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Resumen

Los productores de Cacao Fino de Aroma del canton Quinsaloma obtienen precios
bajos por sus productos. El objetivo es proponer un modelo de empresa asociativa
acopiadora de Cacao Fino de Aroma para los  productores del canton
Quinsaloma que contribuya a mejorar los precios. Se realiza un andlisis de la
Cadena de Valor del Cacao a través de una investigacion documental que muestre el
atractivo de invertir en el sector. Se propone un Sistema de Gestion de la Calidad
para las empresas asociativas acopiadoras de cacao para lograr la estrategia de
diferenciacion. Se propone un plan de manejo ambiental para cumplimiento de
normas.

Se realiza un andlisis de la Asociatividad y un diagnostico de las expectativas
sobre Asociatividad de los agricultores de Quinsaloma a través de un andlisis
documental y una investigacion cuantitativa para conocer los puntos claves en los
cuales derivar las estrategias de la propuesta que beneficie a los productores de
cacao del canton. Se evalua economicamente el modelo de empresa a través de la
obtencion del punto de equilibrio, el valor actual neto, la tasa interna de retorno, y

también un analisis de sensibilidad, para conocer la rentabilidad, viabilidad y
factibilidad del modelo.
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Summary

The producers of Fine Aroma Cocoa of the Canton Quinsaloma obtain low prices for
their products. The objective is to propose a model of associative company to collect
Fine Aroma Cocoa for the producers of the Canton Quinsaloma to help improve
prices.  The first was to make an analysis of the cocoa value chain through
documentary research that shows the attractiveness of investing in the sector. The
second was to propose a quality management system for this kind of companies, to
achieve the strategy of differentiation and then to propose a plan of environmental
management for compliance with standards.

Then to make an analysis of associativity and a diagnosis of expectations on
associativity of the farmers of Quinsaloma, through a documentary analysis and
quantitative research, it is done to know the key points on which derive strategies of
the proposal that benefits the producers of cocoa in the Canton. The last objective is
to evaluate the business model through the achievement of the equilibrium point, the
net present value, internal rate of return, and also a sensitivity analysis, to meet the
profitability, viability and feasibility of the model.
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INTRODUCCION

i. Presentacion

Un modelo de empresa asociativa, estratégica, cuya vision de futuro contemple los
diferentes escenarios de mecanismos de cooperacion, es el que se presenta en la
siguiente tesis: “Modelo de Empresa Asociativa Acopiadora de cacao fino de aroma

para los productores del cantén Quinsaloma”.

En el Capitulo 1 trata sobre la fundamentacion teorica, es decir sobre los conceptos
que se manejan en la tesis como son los términos Empresa Asociativa,
Competitividad, Productividad, Cadena de Valor, Organizacion, Certificacion,

Gestion Ambiental, etc.

En el Capitulo 2 se realiza un andlisis de la Cadena de Valor del Cacao en el
Ecuador, la importancia del sector cacaotero y del centro de acopio en la cadena. Se
presenta las tendencias de las exportaciones y consumo interno, las expectativas de

negocios que se desarrollan alrededor de la produccion de cacao.

En el Capitulo 3 se presenta una propuesta de un Sistema de Gestion de la Calidad
del Cacao para las empresas asociativas acopiadoras de cacao. Se presenta los
procedimientos para el procesamiento del cacao en todas las operaciones y

actividades, se diagnostica el sector involucrado y evalua conforme a los estandares.

En el Capitulo 4 se presenta una propuesta del manejo ambiental para las empresas
asociativas acopiadoras de cacao. Se indica los cuidados que se debe dar al medio
ambiente debido al impacto que puede producir el fomento del cultivo de cacao y a la

utilizacion de quimicos correctos.



En el Capitulo 5 se realiza el andlisis de la Asociatividad en el sector cacaotero y
diagnostico de las expectativas sobre Asociatividad de los agricultores de
Quinsaloma. Se analiza los resultados de las encuestas hechas a los agricultores que

han sido previamente censados.

En el Capitulo 6 se presenta la propuesta de un modelo de empresa asociativa
acopiadora de Cacao Fino De Aroma para el canton Quinsaloma. Se explica el
planteamiento estratégico en que se fundamentara el modelo, los factores criticos de

éxito, procedimientos y protocolos para el desenvolvimiento de la empresa.

En el Capitulo 7 se presenta la evaluacion econdémica del modelo de empresa
asociativa. Se indica los rubros que implicaria el desarrollo del modelo de empresa,
e indica ademas, los métodos de evaluacion de proyectos utilizados como son la

obtencion del punto de equilibrio, el valor actual neto y la tasa interna de retorno.

ii. Antecedentes

El cacao es un producto tradicional en el Ecuador desde la época de la Colonia. La
composicion de las exportaciones' ubican al cacao y elaborados con una
participacion del 5,2%, es actualmente el tercer producto agricola mas relevante
después del banano y platanos con una participacion el 26.50%; vy, las flores con una
participacion del 7,8%. El cacao ecuatoriano tiene dos ventajas competitivas
importantes que son sus caracteristicas organolépticas Unicas (olor y sabor) y las

formas de produccion amigables con el medio ambiente y el aspecto social.

El potencial del pais como productor de Cacao Fino y de Aroma no es
suficientemente aprovechado, por el contrario su imagen internacional y la
competitividad interna se esta perdiendo debido a factores relacionados con: la
disminuciéon de la calidad del cacao debido a un manejo defectuoso de la
postcosecha, los bajos niveles de productividad de las plantaciones de cacao por falta

de insumos y renovacion de las plantas, la mezcla de variedades de cacaos, la

' Ministerio de Relaciones Exteriores, Comercio e Integracion. Unidad de Inteligencia Comercial e
Inversiones. Boletin Mensual Ago. /Sept. 2011. http://www.proecuador.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2011/10/PROECUADOR _IC 01-08.pdf
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exportacion con impurezas, la desorganizacion de los productores y su escasa
integracion en la cadena de comercializacion, y externalidades que afectan a los

productores y limitan sus posibilidades de desarrollo.

El estudio de un modelo de empresa asociativa para productores de cacao, que sirva
de prototipo para ser replicado en el canton Quinsaloma, que se encuentra ubicado en
la parte Centro Este de la Provincia de Los Rios, a dos horas de Guayaquil y a cuatro
horas de la capital del Ecuador, Quito; tiene una superficie total de 280,7 Km?, con

una altitud media de 30 metros sobre el nivel del mar.

En el sector del cantéon Quinsaloma, las fincas tienen &reas variables que
comprenden de 1 a 50 hectareas, dentro de las cuales se cultiva Cacao Fino de
Aroma acompafiado de otros cultivos, esta produccion de cacao es vendida a bajos
precios, sin mayores controles de calidad. Los productores de cacao del canton
Quinsaloma  tienen escasos recursos y capacidad para adoptar estrategias
individuales que les permita con seguridad visualizar y planificar el desarrollo del
negocio del cacao, asi como la falta de iniciativas empresariales que incorporen a

pequefios productores como proveedores en la cadena de valor del cacao.

iii. Planteamiento del Problema

Los productores del canton Quinsaloma poseen una desorganizacion y escasa
integracion en la cadena de comercializacion, tienen escasos logros en trabajos
asociativos, venden el cacao a intermediarios a precios bajos, existe una disminucién
de la calidad del cacao debido a un manejo postcosecha defectuoso; en la zona, existe
bajos niveles de productividad de las plantaciones de cacao por falta de manejo y
renovacion, existe mezcla de variedades de cacao, prevalece la ausencia de canales
de riego, el uso de técnicas y herramientas inadecuadas a las condiciones del suelo,
asi también existe la migracion de la poblacion joven, todo esto afecta a los

productores y limitan sus posibilidades de desarrollo. El problema es que:

La desorganizacion y escaso trabajo en Asociatividad para desarrollar empresas
inclusivas de los productores de cacao del canton Quinsaloma hace que logren

precios bajos por su cacao.



iv. Justificacion

A través de un modelo de empresa asociativa acopiadora de Cacao Fino de Aroma
para los productores del canton Quinsaloma, se tratard de promover el concepto de
Asociatividad en el sistema productivo, que se fundamente sobre la propiedad comun
de los medios de produccion y sobre el trabajo comunitario con acceso igualitario a
los resultados econdmicos (ganancias o pérdidas), se logre inculcar el sentido de
pertenencia e identificacion de los agricultores productores de cacao del canton
Quinsaloma con empresas que acorten la cadena de intermediacion y busquen

mejores precios para sus agremiados.

Se espera que se mejore la productividad en la produccion de cacao y mantener su
calidad, aplicando sistemas de trazabilidad que permitan tener total control y
proporcionar un diferencial entre calidad y precio. Las acopiadoras de cacao o
centros de acopio necesitan sobrevivir como empresas, para fortalecer la cadena
productiva, aumentar el volumen de produccion y calidad disminuyendo asi los

costos operativos para la comercializacion interna y exportacion.

El agricultor ecuatoriano necesita capacitarse en los procesos asociativos. Se justifica
entonces promover proyectos y programas con diversas ldgicas de intervencion y
variedad de conceptos como los de negocios inclusivos, comercio justo, proyectos
con empresas ancla o PPP (Proyectos publico-privados), entre otros, y desarrollar
una investigacion que dé respuesta a un modelo de empresa asociativa que plantee
una respuesta a una problematica social y que se plasme en una empresa viable y

rentable.

v. Objetivos

Objetivos Generales

Contribuir a mejorar los ingresos de los productores de cacao del canton Quinsaloma

a través de su incorporacion a una empresa asociativa acopiadora de cacao que

beneficie los productos y ayude a su comercializacion.



Proponer un modelo de empresa asociativa acopiadora de Cacao Fino de Aroma
determinando conocimientos en Asociatividad y Gestion de la Calidad que permita
establecer programas y estrategias para que sirva y mejore los ingresos a los

productores agricolas del canton Quinsaloma.

Objetivos Especificos

» Hacer un analisis de la Cadena de Valor del Cacao a través de una
investigacion documental que muestre el atractivo de seguir invirtiendo y
desarrollando empresas en el sector cacaotero y conocer la importancia que

en la cadena tienen los centros acopiadores de cacao.

» Proponer un Sistema de Gestion de la Calidad para las empresas asociativas
acopiadoras de cacao a través del seguimiento de los procedimientos

operativos para lograr los estandares de calidad para la exportacion de cacao.

» Proponer un plan de manejo ambiental para las empresas asociativas
acopiadoras de cacao a través del seguimiento de procedimientos Yy
normativas para mitigar el impacto ambiental que pueda incurrir la empresa

en el canton Quinsaloma.

» Realizar un analisis de la Asociatividad en el sector cacaotero y realizar un
diagnostico de las expectativas sobre Asociatividad de los agricultores de
Quinsaloma a través de un analisis documental y una investigacién
cuantitativa para conocer los puntos claves en los cuales derivar las

estrategias de la propuesta.

» Evaluar economicamente el modelo de empresa a través de los métodos de
evaluacion de proyectos, como son la obtencion del punto de equilibrio, el
VAN (Valor Actual Neto), el TIR (Tasa Interna de Retorno) para conocer la
rentabilidad y viabilidad.



vi. Marco Metodologico

Para realizar la investigacion se procedid a analizar la Cadena de Valor del Cacao a
través de una investigacion documental con fuentes de datos secundarios obtenidos
en las estadisticas de las organizaciones privadas y publicas del sector cacaotero, la
oferta existente en el Pais, la oferta de exportacion de cacao en pepa, elaborados y

semielaborados; como también la demanda existente en el interior y exterior del Pais.

Se obtuvo informacion de datos secundarios provenientes de investigaciones en
estandares de calidad pedidos por los compradores y la reglamentacion vigente en el
Ecuador sobre normas de calidad, también se entrevistd a expertos en el tema, que
sirvan de fundamento para proponer un Sistema de Gestion de la Calidad para la
empresa asociativa acopiadora de cacao. Se diagnostico bajo estos estandares la

forma de trabajar de los agricultores de la zona.

Se obtuvo informacion de datos secundarios para proponer un plan de manejo
ambiental, que contemple el impacto que pueda generar el fomento del cultivo, la
forma como sera realizado y los tipos de quimicos que se utilizarian para la empresa

asociativa acopiadora de cacao.

Se obtuvo informacion documental sobre los aspectos en Asociatividad que estan
vigentes en el Ecuador, y se realizdé una encuesta para conocer los aspectos de
Asociatividad en el canton Quinsaloma, para indagar sobre las expectativas de una

empresa asociativa.

Se evalu6 econdmicamente el modelo de empresa a través de los métodos de
evaluacion de proyectos, como son la obtencién del punto de equilibrio, el VAN
(Valor Actual Neto) y el TIR (Tasa Interna de Retorno). Con estos datos se realizo
un andlisis de sensibilidad para observar los escenarios posibles que estaria sometido

el modelo de empresa asociativa.



vii.  Hipotesis

El nuevo modelo de empresa asociativa acopiadora de cacao fino de aroma generara

las expectativas necesarias para que los productores del Canton Quinsaloma deseen

que se implemente en su area geografica.

= Variable dependiente:

*  Modelo de empresa asociativa acopiadora de cacao.

= Variables independientes:

* Demanda de interesados en asociarse al nuevo modelo de empresa.

*  Numero de factores criticos del modelo de empresa.

= Variables intervinientes:

e Filiacion

e Sector



CAPITULO1

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. La Empresa

Se define empresa como una unidad de organizacion dedicada a actividades
industriales, mercantiles o de prestacion de servicios con fines lucrativos u obtencion
de beneficios sociales. La empresa como unidad de produccion implica un conjunto
de factores humanos, fisicos y financieros coordinados, cuya funcién es producir y
cuya finalidad viene determinada por el sistema de organizacién econdmica en el que

la empresa se halla inmersa.

Constituye el eslabon primario y es la base del complejo de la economia. En ella
tiene lugar la union entre la fuerza de trabajo y los medios de produccion, entre los
trabajadores y los recursos productivos materiales. La formacion de empresas debe
tener un plus adicional al egoista deseo de obtener beneficios personales, ensefiado
como escuela cldsica del capitalismo y teorias econdémicas, como la de Adam
Smith? y John Keynes’. El nuevo concepto de empresa necesaria es aquella que sea
participativa, asociativa, y teniendo como objetivo el trabajo con responsabilidad

social.

1.1.1. Empresa asociativa

Cuando se refiere a la empresa asociativa, participativa y estratégica, se la conceptua

como Asociatividad Estratégica, que es la union de dos o mas empresas, para

2 Adam Smith: Economista y filosofo escocés. Doctriné que el estado debia abstenerse de la
economia.
3 John Keynes: Economista clave del siglo XX. Autor “La Economia Mixta.
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enfrentar cambios estructurales de manera mas eficiente, ya que permite estimular
capacidades individuales de las empresas participantes, fortaleciéndolas para
enfrentar a la competencia y lograr un interés comun, con unos objetivos previstos en
una estrategia previa, y que muy probablemente no pudiesen alcanzarlos por las

empresas participantes de la mejor manera, en forma individual.

El modelo asociativo en general, sin dejar de lado la autonomia de las empresas
participantes, posibilita la resolucion de problemas comunes, trayendo como ventajas
mejoras de la competitividad y la productividad, que son los puntos claves para el

¢éxito empresarial, ya que permite:

*  Economia de recursos.

* Incorporacion de tecnologia.

* Aumento del poder de negociacion con clientes y proveedores.
e Amplia la cobertura de la negociacion.

* Reduccion de costos.

*  Megjora el posicionamiento en los mercados.

1.1.2. Empresa asociativa rural

Una empresa asociativa rural es una organizacion conformada mayoritariamente por
productores y productoras de pequena escala, que esta orientada al desarrollo de
negocios y busca generar excedentes econdmicos y beneficios concretos para sus
socios y socias.  Sin embargo, se diferencia de otras empresas porque estos

beneficios econdmicos tienen un fin de desarrollo humano y social®.

1.2. La Competitividad

* Centro Agronomico Tropical de Investigacion y Ensenanza (CATIE), Turrialba, Costa Rica 2011,
p-4



1.2.1. Definicion de Competitividad

Segun Porter, la Competitividad se define como la productividad con la que una
empresa, industria o nacion utiliza sus recursos humanos, econdémicos y naturales
para producir bienes o servicios. Esta concepcion de Porter, evidentemente
relaciona competitividad con métodos de produccion eficientes, calidad de los
productos, innovacion tecnologica y otros factores que mejoran la rentabilidad, como

la diferenciacion o el valor agregado.

Por esta razon el fin ultimo de la competitividad se vera reflejado en crecimiento
econdmico y un alto nivel de vida para los ciudadanos, aprovechando eficientemente
los recursos disponibles en una nacidon y manteniendo las ventajas comparativas que

permitan alcanzar, sostener y mejorar una posicion participativa en los mercados’.
1.2.2. Niveles de Competitividad
La competitividad distingue tres niveles de analisis:

a) Competitividad de empresas,
b) Competitividad de industrias o sectores; vy,

¢) Competitividad de un pais o una region.
1.2.2.1. Competitividad de empresas

El concepto esta vinculado directamente con la habilidad de las firmas para operar
rentablemente en un mercado determinado, siendo capaces de ofrecer continuamente
productos o servicios con atributos apreciados por sus clientes. A este conjunto de
caracteristicas que distinguen al producto de una empresa de sus competidores lo

denominamos ventajas competitivas.

Estas ventajas como indicadores de competitividad son las utilidades de las

empresas, la productividad, participaciéon de mercado, y otros indicadores que

> PORTER, Michael , Ventaja Competitiva, 1998
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muestren su habilidad para tener éxito en un mercado.  Para Michael Porter® solo
hay dos tipos de estrategias genéricas posibles que originan la ventaja competitiva:

liderazgo en costos y diferenciacion.

El liderazgo en costos consiste en que el productor procura mantener los costos mas
bajos de produccion de sus competidores, a través de diferentes medios como puede
ser busqueda de economias de escala, mejoras tecnologicas, fuentes abundantes de
mano de obra barata, entre otras. Esta estructura de costos por debajo del promedio
de sus competidores le permitird obtener rendimientos mayores con precios

equivalentes o0 mas bajos que los de los rivales. Ser el lider de costes.

La estrategia de diferenciacion se aplica cuando una empresa intenta distinguirse
dentro de su sector industrial en algunos aspectos ampliamente apreciados por sus
compradores. Escoge uno o mas atributos que juzgue importantes y adopta un
posicionamiento especial para atender esas necesidades, de esta forma ve premiada
su singularidad con un precio mas alto. Ser el lider en diferenciacion. En estas
estrategias influye el enfoque de mercado, ya que un producto o servicio puede

dirigirse hacia un sector o hacia un segmento.

1.2.2.2. Competitividad de industrias o sectores

Porter la definié como Estrategia Competitiva a las acciones ofensivas o defensivas
de una empresa para crear una posicion defendible dentro de una industria, acciones
que eran respuestas a las cinco fuerzas competitivas que rodean a las empresas,
(competidores  directos, nuevos competidores, sustitutos, proveedores 'y
compradores), y que como resultado buscaban obtener un rendimiento sobre la

inversion.

La estrategia competitiva tiene como proposito definir qué acciones se deben
emprender para obtener mejores resultados en cada uno de los negocios en los que
interviene la empresa. Tema que en esencia nos lleva a plantear qué productos se

deben manejar y que caracteristicas deben reunir para aspirar el éxito.

® PORTER, Michael, Estrategia Competitiva: Técnicas para el andlisis de los sectores industriales y
de la competencia. 1982.
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El sector industrial es la suma de las empresas con una actividad comun, es un grupo
de competidores que fabrican o prestan servicios y compiten directamente unos con
otros. En este sentido, la competitividad también aplica a grupos de empresas o
sectores en una determinada actividad economica. La suma de las ventas menos los
costos de produccion para una industria, su productividad o, su competitividad
relativa (medida seglin su participacion en las exportaciones), serian los indicadores

apropiados a su competitividad.

A nivel de industria, los origenes de la competitividad estan muy relacionados con
las ventajas comparativas derivadas de los recursos de un pais o region, ya sea tierra,
fuerza laboral o capital, con las ventajas creadas derivadas principalmente de su
capacidad de innovacion. La intensidad de las cinco fuerzas competitivas varia de un

sector a otro tanto si es nacional como internacional, como:

1. Laamenaza de nuevas incorporaciones.
La amenaza de productos o servicios sustitutos.
El poder de negociacion de los proveedores.

El poder de negociacion de los compradores.

A

La rivalidad entre los competidores existentes.

1.2.2.3. Competitividad de un pais o region

La competitividad de una nacidon se determina por el nivel de vida de un pais
originado en la productividad de su economia, que se mide por el valor de los bienes

y servicios producidos por unidad de sus recursos humanos, econémicos y naturales.

1.3. Productividad

La productividad es la relacion entre lo producido y lo consumido. Es la capacidad
de un individuo y organizacion para producir cosas tangibles o intangibles. La
productividad depende tanto del valor de los productos y servicios de un pais medido
por los precios que se pagan por ellos en los mercados libres como por la eficiencia
con la que pueden producirse. El aumento de la productividad incluye procesos de

crecimiento econdmico sostenible, que se logran mediante reducciones en las
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estructuras de costos y mejoras en la variedad y calidad de los bienes producidos, sin
dejar de lado las condiciones basicas de bienestar de la poblacion como salud,

educacion y medio ambiente.

1.4. Cadena de Valor

Cadena de valor o cadena de valor empresarial’, es un modelo teérico que permite
describir el desarrollo de las actividades de una organizacion empresarial, generando
valor al cliente final. Por Cadena de Valor nos referimos a las cadenas que estan
orientadas hacia la demanda y que buscan la competitividad sistémica de toda la
cadena mediante la agregacion de valor (por transformacion, mejoras en la calidad y
diferenciacion), asi como por medio de relaciones comerciales y de provision de
insumos y servicios, de largo plazo y mutuamente beneficiosas, que permitan mayor

equidad (relaciones ganar — ganar), eficacia y eficiencia a lo largo de la cadena®.

1.5. Organizacion

La organizacion (teniendo como marco de referencia las empresas asociativas rurales
en cualquiera de sus expresiones: cooperativas, asociaciones, entre otras) es un
proceso de agrupacion de personas que trabajan de forma coordinada y concertada
para lograr una vision, unas metas y unos objetivos comunes, los cuales son

definidos por el colectivo.

Las personas normalmente se organizan para alcanzar metas y objetivos que de
forma individual no son posibles lograr o que tomaria mas tiempo alcanzar, asi como
para hacer un uso mas efectivo y eficiente de los recursos naturales, humanos,
sociales, fisicos y financieros con que cuentan.  Para cumplir con estos objetivos y
alcanzar sus metas, las organizaciones desarrollan acciones coordinadas y solo

pueden ser sostenibles cuando sus socios y socias son capaces de comunicarse

7 PORTER, Michael, Competitive Advantage: Creating and Sustaining Superior Performance.1998
® Centro Agronomico Tropical de Investigacion y Ensefianza (CATIE), Turrialba, Costa Rica 2011, p.
5
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efectivamente y tienen la disposicion para cooperar y actuar conjuntamente, asi como

para respetar y poner en practica las reglas y normas establecidas por el colectivo’.

1.6. Estrategias transversales

Las estrategias transversales se refieren a aquellas que buscan dar una mayor
sostenibilidad a la gestiéon de la organizacion, como lo hacen la promocion de la
equidad e igualdad de género, la responsabilidad social empresarial y el manejo

. 10
sostenible de los recursos naturales .

1.7. Plan de negocios

El plan de negocios es un documento que pone de manera explicita el proposito
general de una empresa, incluyendo el segmento de mercado al que se dirige la
organizacion, el modelo de negocio y su factibilidad, el organigrama, la fuente de
recursos para inversion y para capital operativo, el personal necesario, sus funciones

y competencia, y la filosofia de la empresa.

Se considera que un plan de negocios es un documento vivo, en el sentido de que
debe ser actualizado constantemente para reflejar cambios no previstos con
anterioridad. Los planes de negocio se utilizan internamente para la planificacion y
administracion; asi como para gestionar con instituciones financieras y posibles

inversionistas recursos para que su implementacion sea exitosa''.

1.8. Personeria juridica

La personeria juridica da a una organizacion la capacidad para adquirir derechos y

contraer obligaciones, adquiriendo asi responsabilidades juridicas frente a terceros'?.

° CATIE, Op. Cit. p.14
Idem. p. 14

" Idem. p. 14

2 CATIE, Op. Cit. p. 22
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1.9. Responsabilidad social empresarial

La responsabilidad social empresarial es un conjunto de politicas, practicas y
programas que estan integradas en todo el proceso de operaciones de los negocios y
en su toma de decisiones e incluye aspectos de manejo del medio ambiente,
mercadeo responsable, compromiso con la comunidad, calidad de vida laboral y ética

empresarial .

1.10. Certificacion

Por certificaciéon se entiende el conjunto de acciones que tienen como objetivo
cumplir con algun estandar de calidad social o ambiental, que es requerido por el
mercado y certificado o verificada por un tercero, siendo reconocido por ambas

partes 1,

1.11. Segmento del mercado

Por segmento del mercado se entiende el grupo de personas u organizaciones con
caracteristicas homogéneas en cuanto a deseos, preferencias de compra o estilo en el
uso de productos, que a su vez son distintas de las que tienen otros segmentos que

- 15
pertenecen al mismo mercado .

1.12. Nicho de mercado

El nicho de mercado se refiere a un grupo mas reducido de personas, empresas y
organizaciones que las de un segmento de mercado, con necesidades y/o deseos
especificos que regularmente no estdn siendo atendidos, y con voluntad para

satisfacerlos y capacidad econdmica para realizar la compra o adquisicion'®.

® idem. p. 22
“{dem. p. 26
" {dem. p. 26
'® CATIE, Op. Cit. p. 27
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1.13. La gestion ambiental

La gestion ambiental se refiere al conjunto de acciones desarrolladas por una
organizacion o las personas que la conforman, para prevenir o mitigar potenciales
efectos negativos sobre sus recursos naturales (agua, suelo, bosque, aire, flora y
fauna), que se pueden generar en el desarrollo de sus diferentes funciones a lo largo

de la cadena'”.
1.14. Los servicios técnicos y empresariales

Los servicios técnicos y empresariales son aquellos que estan enfocados en el
fortalecimiento del recurso humano para desarrollar los procesos productivos, de
procesamiento, de comercializacién, y la gestion empresarial de estos procesos.
Estos servicios incluyen la asistencia técnica, las asesorias empresariales, asi como

las capacitaciones y los entrenamientos del recurso humano'®.

" Idem. p. 27
" {dem. p. 34
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CAPITULO 11

ANALISIS DE LA CADENA DE VALOR DEL CACAO EN EL ECUADOR,
LA IMPORTANCIA DEL SECTOR CACAOTERO Y DEL CENTRO DE
ACOPIO EN LA CADENA.

2.1. El cultivo del cacao en el Ecuador
2.1.1. Origen del cacao

Algunos autores indican que el cultivo del cacao se inici6 en México y América

Central.  Los aztecas creian que el arbol del cacao era de origen divino y que su
. , . ., . , . 19 - r :

bebida conferia discrecion y sabiduria. Por eso Linné ~ asigno a la especie el nombre

de Theobroma cacao L., que significa alimento de los dioses.

Segun estudios de Pound y Cheesman (1934), el cacao es originario de América del
Sur, del area del alto Amazonas, que comprende paises como Colombia, Ecuador,
Pert, y Brasil, donde se ha encontrado una alta variabilidad. Desde este lugar de
origen, las especies se fueron difundiendo y evolucionando en dos grupos de cacao
con caracteristicas fenotipicas y genotipicas bien definidas, las cuales corresponden a

los cacaos Criollo y Forastero.

La calidad del material originalmente encontrado por los espafioles en México y
luego en Mesoamérica fue una de las razones por la que luego se popularizo tanto.
En esta zona se encuentran los materiales criollos que més influencia tuvieron en el

desarrollo del cultivo, pues ha sido en el pasado la principal fuente de material de

' LINNE Carl Bon, Naturalista Sueco que clasific la Planta de cacao.
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mejoramiento para la mayoria de las areas donde hoy dia se produce cacao de

calidad.

Se cree que el cacao Criollo se origind luego de la dispersion a través de las tierras
bajas de Venezuela, cruzando a Colombia, continuando hacia Ecuador y al norte
hacia América Central y México.  El cacao Forastero resultaria de la distribucion
hacia la parte baja del Amazonas, dispersandose hacia la parte norte de Brasil y las
Guyana. Existe un tercer tipo genético de cacao resultante de cruzamientos
espontaneos del cacao Criollo con el Forastero, al cual se le ha denominado Cacao

Trinitario.

Otros autores consideran que el cacao del Ecuador es un cuarto tipo genético,
tomando en consideracion sus caracteristicas de aroma y sabor, las cuales son
diferenciadas de los tres grupos mencionados y se denomina Cacao Nacional del

Ecuador.

2.1.2. Caracteristicas y variedades®

2.1.2.1. Caracteristicas

El arbol de cacao es normalmente un arbol pequeio, con una altura que va entre 2 y
6 metros, aunque dependiendo de la sombra de los arboles puede llegar hasta 10
metros de alto. Cada arbusto segtin la variedad tiene de 15 o mas frutos. El tallo es
recto, la madera de color claro, casi blanco, y la corteza es delgada, de color café. El
fruto (la nuez de cacao) puede alcanzar una longitud de 15-25 centimetros. Cada
fruto contiene entre 30 y 40 semillas, las mismas que son de color marrén-rojizo y
estan cubiertas de una pulpa blanca y dulce; dichas semillas una vez secas y
fermentadas se convierten en cacao en grano. A partir de las semillas se obtiene

productos intermedios: chocolate, cacao en polvo, pasta, manteca y licor de cacao.

20 www.wikipedia.com. Theobroma Cacao, Febrero, 2007/ www.icco.org. International. Organizacién
Internacional del Cacao.
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2.1.2.2. Variedades

Desde el punto de vista botdnica existen tres variedades principales de cacao:

El Cacao Criollo (Theobroma cacao subespecie cacao), es una planta de poco vigor y
bajo rendimiento, que produce el “Cacao fino de aroma”. Este tipo de cacao posee un
cotiledon de color entre marfil y castafio, con un olor de cacao dulce unido a un
aroma delicado caracteristico. Ejemplos de cacao criollo son algunos tipos de cacao
cultivados en México, Guatemala, Nicaragua, Ecuador, Venezuela, en el Caribe y

Papua Nueva Guinea.

El Cacao Forastero (Theobroma cacao subespecie spherocarpum), se caracteriza por
ser de mayor tolerancia a las enfermedades que el cacao criollo. Representa
aproximadamente un 95% de la producciéon mundial, proveniente de los paises de
Africa Occidental, Brasil, Pera y Guayanas, conocido comercialmente como cacao
ordinario, su sabor es fuerte y amargo, ligeramente acido; pese a tener una gran
potencia aromatica, no tiene finura ni diversidad de sabores. Costa de Marfil lidera la
produccion mundial de cacao forastero, el mismo que se exporta fundamentalmente a
Europa y Estados Unidos, para la produccion de chocolates corrientes o de consumo

popular®’.

El Cacao Trinitario es mas resistente y productivo que el cacao criollo pero de
inferior calidad. Es el resultado del cruce entre el cacao forastero y el criollo,
producido en Granada, Jamaica, Trinidad y Tobago, Colombia, Venezuela y América
Central. Desde el punto de vista comercial, el mercado mundial distingue dos
categorias de cacao en grano: el cacao en grano “fino de aroma” y el cacao en grano
“corriente u ordinario”. Tanto el cacao Criollo como el Forastero producen cacao
fino de aroma. Sin embargo en el Ecuador, los arboles de la variedad Nacional,

considerada como tipo Forastero, producen cacao fino de aroma®.

*' ARPIDE José Luis; Los tipos de cacao; www.aguegolento.com Febrero, 2007
2 TERAN José Manuel , Plan Estratégico para la promocion de exportaciones y el fortalecimiento de

la competitividad en el nuevo orden mundial. El caso de los Semielaborados de Cacao. Abril,
2003.
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2.2. Importancia del cacao

La civilizacion Maya lo consideraba un regalo de los dioses y los aztecas lo
utilizaron como moneda. A partir de la conquista espafiola, el cultivo del grano se
extendio a Venezuela, Ecuador, Peru y el Caribe. Por otra parte, en el siglo XVI el
consumo del chocolate caliente se expandio entre las cortes europeas y un siglo
después la mecanizacion de los procesos de tostado y molienda del cacao dieron paso

a la produccion masiva de chocolate.

El desarrollo de la industria chocolatera en Europa en el siglo XVI provocé la
difusion masiva del cultivo de cacao. Entre las principales cualidades del cacao, se
puede mencionar su cualidad antioxidante, quizas mas que otros alimentos y bebidas
ricos en antioxidantes polifenoles. También es muy beneficioso para el corazon,
pues, si es consumido a diario y en pequefas cantidades de chocolate negro,
disminuye el riesgo de sufrir un ataque cardiaco. Ademds, tiene un gran efecto

anticancerigeno, estimulador cerebral, antitusigeno y anti diarreico.

Segin datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO), la extension mundial cosechada de cacao se estima en unos 8.2
millones de hectareas, con un rendimiento anual de unos 525 kilos por hectarea. En
el aspecto socioecondmico, se estima que el 90% de la producciéon mundial de cacao
proviene de pequefios agricultores, lo que representa alrededor de 3 millones de
personas. Es una produccion intensiva en mano de obra, tanto en su cultivo como en
su procesamiento, en todas estas interrelaciones verticales y horizontales se
emplearian al afio unas 14 millones de personas en la produccion de cacao alrededor

del mundo.

Si bien hay cultivos de cacao en unos 50 paises, la produccion mundial de cacao se
cultiva principalmente en Africa del Oeste, Centro y Sudamérica y Asia. Los
principales paises productores de cacao son: Costa de Marfil, Indonesia, Ghana,

Nigeria, Brasil, Camertin, Ecuador, Togo que representan en conjunto el 91% de la
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produccion de cacao en grano a nivel mundial. Nuestro Pais ocupa actualmente el

7mo lugar como productor mundial del grano®.

El Ecuador ha sido por historia uno de los principales productores de cacao a escala
mundial. Ademads de importantes contribuciones a la economia nacional como uno
de los principales productos de exportacion, (tercer producto agricola exportado), su
participacién dentro del PIB** Total promedia el 1,25% y dentro del PIB
agropecuario de aproximadamente el 12%, en el afio 2008. Se genero
US$394°814.627 en el 2009 representando el 8% del total de divisas por exportacion
de 130.737 TM de cacao en grano y 19.966 TM de cacao semielaborados (pasta,

licor, manteca), lograndose una cifra record de 150.704 TM.?

Ecuador es primer productor de cacao fino y de aroma (61% de la produccion
mundial).  Para el afio 2009, seglin estimaciones del Banco Central del Ecuador, el
PIB fue de USD 24.120 millones lo cual significa que el cacao contribuyd con el
1,64% siendo como se observa, su participacion superior al afio anterior. Su
importancia como generador de empleo, se estima que 600.000 personas de

diferentes culturas, etnias, se encuentran vinculadas directamente a la actividad.

La cadena del cacao representa el 4,3% de la PEA (Poblacion Econdmicamente
Activa) Nacional y el 13% de la PEA Agricola®®. Ademas, en la cadena de
comercializacion participan alrededor de 361 acopiadores, que permiten canalizar la
produccion a los 48 exportadores y 10 empresas productoras de derivados y
chocolates. Lo anterior le reporta al Pais retornos de exportacioén por cacao en grano,
sus derivados como los semielaborados, las pastas y manteca, y los elaborados

como los dulces de chocolates.

# 1CCO, Organizacion Internacional del Cacao, Anual 2006/07

** Producto Interno Bruto

» ANECACADO, Estadisticas de exportacion de la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao,
Febrero 2010, www.anecacao.com

%6 Boletin Trimestral de Cuentas Nacionales, BCE, Enero 2010.
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2.3. Desarrollo de la Cadena de Valor del Cacao

El desarrollo de las cadenas de valor de los productos agricolas esta adquiriendo una
alta importancia para el desarrollo sostenible en las economias de América Latina.
La presente investigacion y andlisis tiene como objetivo verificar la situacion y
variaciones en los eslabones de la Cadena de Valor del Cacao en el Ecuador. En
cada fase de la cadena se produce una adicion de valor, lo que ocurre por la

utilizacion de recursos.

El alcance del analisis de la cadena de valor del cacao se lo realiza a través del
mapeo de la cadena donde se visualiza la secuencia de las funciones desde la
produccion hasta el consumo, los operadores de la cadena y las relaciones
comerciales entre los actores, organizaciones de apoyo y el sector publico
responsable de politicas. Todo esto se cuantifica y describe de forma detallada con la

inclusion de cifras al mapa basico (nimero de actores, volumen de produccion, etc.).

El andlisis econdmico se explica con la valoracion de la gestion de la cadena en
términos de eficiencia econdmica (costos de produccion, precios, etc.). Ademads en
el analisis de la Cadena de Valor del Cacao se centra en los antecedentes, reputacion
del producto, las caracteristicas de su produccion y del territorio con el objetivo de
fortalecer y mejorar la calidad del cacao, mediante apoyo técnico especializado, que
brinde capacitacion (tedrica y practica) en buenas practicas agricolas, en el adecuado
manejo postcosecha, en la fermentacion, el almacenamiento y transporte del
producto.  Otros elementos del analisis son la identificaciéon y analisis de puntos

criticos, analisis del potencial competitivo (Tecnologia/Mercados).

La Cadena de Valor del Cacao Ecuatoriano tiene dos ventajas competitivas como
son sus caracteristicas organolépticas Unicas (olor y sabor) y las formas de

1.*"  La primera

produccion amigables con el medio ambiente y el aspecto socia
ventaja es que en el Ecuador existe un tipo de cacao Unico en el mundo conocido

con el nombre de Nacional.

ITURRALDE Pablo, Acceso a Mercados de Pequeiios Productores en América Latina. Julio, 2009
22



El cacao nacional o sabor arriba se caracteriza por tener fermentacion muy corta y
dar un chocolate suave de buen sabor y aroma, por lo que es reconocido
internacionalmente con la clasificacion de “Cacao Fino de Aroma”, por lo cual tiene
un precio especial en el mercado. Mas del 76% de las plantaciones de cacao del pais
es la variedad nacional, lo cual le ha permitido constituirse en el principal exportador
con mas del 61% de la produccion mundial de este tipo de cacao, que tiene diferentes
calidades, como se obesrva en el Cuadro 1, segin la clasificacion definida por la

Organizacién Internacional de Cacao (ICCO por sus siglas en inglés).

Cuadro 1: Clasificacién del cacao por calidad

ASSPS: Arriba Superior Summer Plantacion

Selecta

ASSS:  Arriba Superior Summer Selecto

o LCELONRNOARI SOl ASS:  Arriba Superior Selecto

ASN:  Arriba Superor Navidad

ASE:  Arriba Superior Epoca

CCN -51 (Coleccion Castro Naranjal)

Fuente: ICCO, Organizacion Internacional de Cacao

Los grandes productores de la provincia del Guayas expandieron el uso de la
variedad CCN 51, por su mayor nivel de productividad, pero que no tiene las
caracteristicas de aroma y sabor del cacao nacional. Esta variedad fue introducida en
huertas de un numero considerable de pequefios productores quienes mezclan con
cacao nacional y junto con el mal manejo de la postcosecha, son las principales
causas para que la ICCO imponga un castigo del 25% a la calidad del cacao

ecuatoriano.

La segunda ventaja es que las plantaciones de cacao estdn ubicadas generalmente en
sistemas de produccién asociado que han logrado mantener las caracteristicas de
diversidad genética al interior del cultivo, asi como el sostenimiento de una alta

diversidad de especies de plantas y animales.
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El potencial del pais como productor de Cacao Fino de Aroma no es suficientemente
aprovechado, por el contrario su imagen internacional y la competitividad interna se
esta perdiendo debido a factores relacionados con: la disminucion de la calidad del
cacao debido a un manejo defectuoso de la postcosecha, los bajos niveles de
productividad de las plantaciones de cacao por falta de insumos y renovacion de las
plantas, la mezcla de variedad de cacao (cacao nacional con CCN51), la exportacion
con impurezas, la desorganizacion de los productores y su escasa integracion en la

cadena de comercializacion.

La GTZ, a través del Programa Gestion Sostenible de los Recursos Naturales
GESOREN, en el marco de la cadena de valor del cacao de calidad se incorporaron
nuevas relaciones a largo plazo, que generan beneficios a productores certificados,
bajo los criterios de Rainforest Alliance, Comercio Justo y Agricultura Orgénica; y,

el cacao especial por Origen y Calidad.

La superficie certificada para el afio 2005 fue de 7.600 hectareas que pertenecen a
2.300 familias cacaoteras™. No obstante el pequefio porcentaje que este representa
respecto a la superficie total de plantaciones de cacao en el pais, la demanda de
producto nacional certificado esta en incremento. Este cacao certificado o de
mercado diferenciado ofrece mejores condiciones econdmicas para los productores,
puesto que recibe un premio sobre el precio internacional de la bolsa de Nueva York

o de Londres.

Este cacao fino de aroma ecuatoriano obtiene premios o sobre precio que oscila entre
USS$ 70 y USS$ 350 por tonelada por sobre el precio del cacao ordinario, ademas de
incrementar los ingresos a los productores. Estas mejoras incluyen mejoras en los
precios a los productores de entre US$ 20 y 25 por quintal de cacao. También
permite a la industria procesadora obtener materias primas Unicas para la

elaboracion de productos Premium.

Las politicas de Estado que se vienen impulsando a través de AGROCALIDAD

(institucion gubernamental cuya funcion es controlar los aspectos sobre calidad de

2 GTZ: Corporacion Técnica Alemana
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los productos agricolas), y particularmente las actividades de apoyo de multiples
organismos de cooperacion nacional e internacional, han permitido en los ultimos
anos mejorar las labores de produccidn, cosecha y postcosecha para garantizar la

calidad del grano de exportacion:

* A nivel de la produccién se hace énfasis en un conjunto de actividades
fundamentales, como la renovacion y rehabilitacion de las plantaciones, la
seleccion de plantas e injertos, la roza o limpieza de la maleza, las podas de
mantenimiento (retofios), las podas fitosanitarias (limpieza del tronco, corte
de mazorcas danadas, eliminacion de escoba de bruja), y las atividades de
riego (segun clima y la disponibilidad del recurso).

* En cuanto a la cosecha y postcosecha, es indispensable el corte de las
mazorcas cuando éstas maduren en la planta, la fermentacion de las pepas en
cajones de madera, el secado al sol en tendales y de manera artificial para
obtener una humedad homogénea, una adecuada eliminacion de residuos no

deseados, y el cuidado para no mezclar variedades.

2.3.1. Apoyo de la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO)

En el mundo del cacao los paises industriales y productores han creado diferentes
organizaciones que los representa en sus diversas actividades: Produccion,
investigacion, comercializacion e industria. Una de ellas es la ICCO. La
Organizacién Internacional del Cacao esta constituida por los paises productores de
cacao y los paises consumidores. Fue creada en el afio 1972 al poner en efecto el
ler. Convenio Internacional del Cacao, negociado en Ginebra en la Conferencia

Internacional del Cacao en las Naciones Unidas.

El Convenio Internacional del Cacao realizado en el 2010 reconoce la contribucion
de los anteriores Convenios Internacionales del Cacao de 1972, 1975, 1980, 1986,
1993 y 2001 al desarrollo de la economia mundial del cacao. Entre los objetivos del
Séptimo Convenio Internacional del Cacao del 2010 tienen como fin de reforzar el
sector cacaotero mundial, de apoyar su desarrollo sostenible y de aumentar los

beneficios para todas las partes interesadas. Los puntos mas relevantes tenemos:
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La economia cacaotera sostenible: Que supone una cadena de valor integrada en
la que todas las partes interesadas desarrollan y promueven politicas apropiadas
destinadas a conseguir niveles de produccion, elaboracion y consumo
econdOmicamente viables, ecologicamente racionales y socialmente responsables en
beneficio de las generaciones presentes y futuras, con el fin mejorar la productividad
y la rentabilidad en la cadena de valor del cacao para todas las partes interesadas, en

particular para los pequeios productores.

Los paises miembros de la ICCO representan alrededor del 85% de la produccion
mundial del cacao y més del 60% de los paises consumidores. Todos los miembros
estan representados en el Consejo Internacional del Cacao, el cual es el mas alto

organismo de direccion de ICCO.

Creacion de la Junta Consultiva sobre la Economia Cacaotera Mundial:

Se dispone la creacion de una Junta Consultiva sobre la Economia Cacaotera
Mundial (en los sucesivo «la Junta») para instar a la participacion activa de expertos
del sector privado en los trabajos de la Organizacion y para promover un didlogo
continuo entre los expertos de los sectores publico y privado. La Junta estarad
compuesta por ocho expertos de los paises exportadores y ocho expertos de los
paises importadores. Estos expertos seran nombrados por el Consejo cada dos afios
cacaoteros. Los Miembros podran designar a uno o mds suplentes y asesores que
habré de aprobar el Consejo. A la luz de la experiencia de la Junta, el Consejo podra

aumentar el nimero de miembros de ésta.

2.4. Mapa de actores y sus funciones basicas a nivel micro en la Cadena de

Valor del Cacao

En la Figura 1 se presenta la cadena con sus principales procesos:
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Figura 1: La Cadena de Valor del Cacao

RO RDDUCCIDN COMERC'A INDUSTRIA
ESPECIFICOS DE CACAO LIZACION LIZACION CONSUMO

Fuente: VERNOOY, Marco, Tendencias mundiales y concepto de cadenas y asociatividad, 2008
CADBURYZQ, www.topsfieldschools.org, 2007

2.4.1. Insumos especificos

2.4.1.1. Proveedores de insumos

El material de siembra la distribuyen los viveristas, las comercializadores,
asociaciones, Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao (ANECACAO),
Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) y pequeios
productores. El INIAP viene distribuyendo plantas productivas de alta calidad, que
podrian ser utilizadas por los agricultores como fuentes de material para la
propagacion. ANECACAQO, es otras de las instituciones que vienen fomentando los
viveros entre las asociaciones para beneficio de los socios. Las comercializadores
cuyo negocio son la venta de plantulas. Los pequenos productores que realizan estas

labores para sembrarlas en sus fincas.

2.4.1.2. Los viveros

Debido al interés mostrado por el mercado internacional, se busca mejorar la
produccion de cacao tradicional, ya que, al aumentar la produccioén, aumenta también
la demanda, y esto comienza desde la planta que se siembre, con semilla certificada y

control en su desarrollo hasta ser trasplantada.

° Cadbury plc (anteriormente conocida como Cadbury Schweppes), empresa multinacional de
alimentacion, especialmente dulces, confiteria y refrescos con sede en la Ciudad de Westminster,
Londres
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La propagacion vegetativa es sin duda una alternativa con muchas ventajas
comparativas que ofrece buenas perspectivas por su facil aplicacion en el campo™.
El cacao es una planta aldégama (de polinizacion cruzada) siendo virtual multiplicarla
en forma asexual, por clonacion, para mantener y conservar las caracteristicas de la
planta madre. Podemos distinguir 3 tipos de multiplicacion vegetativa por: injertos,
ramillas y laboratorio (via embriogénesis somatica). Estas actividades se las realiza

en el vivero.

El vivero, como se observa en la Figura 2, es un area de terreno cuidadosamente
seleccionada, bien ubicada y con facilidades de acceso, donde se concentraran todas
las actividades e infraestructura para la produccion de plantulas, ofreciendo las
mejores condiciones posibles para favorecer su desarrollo. Los viveros o
propagadores se emplean para multiplicar plantas en su fase inicial de crecimiento,
facilitando la seleccion de las plantas mas vigorosas. El tamafio del vivero varia de
acuerdo a la cantidad de plantas que se vaya a propagar. Los aspectos determinantes
en esta fase son: semillas, agua, mano de obra, tierra y suelos, infraestructura,

insumos agroquimicos.

Figura 2: Vivero de plantulas de cacao

Fuente: ANECACAO, Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao, Manual del cultivo de cacao
para productores, Noviembre del 2006

** ANECACAO, Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao, Manual del cultivo de cacao para
productores, Noviembre del 2006
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2.4.2. La produccion de cacao en grano

2.4.2.1. Productores de cacao

Comprende todos los agricultores o duefios de las tierras donde se cultiva cacao. En
cuanto a las hectareas de cacao plantado en edad productiva y no productiva los
resultados del levantamiento de estadisticas del sector del cacao en Ecuador
realizado por CORPEI’' en el afio 2008, reflejan un estimado de 463.787 hectareas
de cacao, distribuidas en aproximadamente 100.000 unidades productivas
agropecuarias, de las cuales 90% son pequefios productores con superficies menores
a 10 hectareas de cacao, 15% con un superficie de 10 a 20 hectareas, 5% con

superficies mayores a 20 hectareas de cacao.

Hay 20.000 hectareas de cacao especial y con certificacion organica, rainforest
alliance, comercio justo y de la calidad-origen. Alto potencial para incrementar la
oferta a 200.000 TM/afio. El cacao en edad productiva cosechado (Ha) establece una
superficie en el 2007 de 386.362 ha, donde el mayor porcentaje le corresponde a la
costa, destacando Los Rios (21%), Manabi (10%), Guayas (26%) y Esmeraldas
(14,7%) que agregan mas del 85% del pais. Es en esta zona donde, en la actualidad,
se llevan a cabo proyectos de rehabilitacion y renovacion de cultivos. El segundo
lugar lo ocupa la Sierra ecuatoriana sobresaliendo las provincias de Cotopaxi (3,8%)

y Bolivar (2,1%). Finalmente se ubica la regién amazdnica destacando el Nororiente.

Los pequefios y medianos productores son mas tradicionales pues cultivan el cacao
de la variedad Nacional, o Cacao Fino de Aroma. Los productores grandes que se
han incorporado en los tltimos afios, en cambio, se caracterizan por cultivar cacao de
la variedad CCN-51 por ser esta variedad mas resistente a enfermedades y con un
mayor rendimiento por hectarea, sin embargo no estd considerado como un Cacao

Fino de Aroma, pero obtiene precios similares al cacao nacional.

*' CORPEL, Levantamiento de las Estadisticas Bésicas del Sector Cacao del Ecuador; Informe de
resultados estadisticos de la investigacion 2007; Proyecto BID/FOE Cacao “Estrategias de Integracion
al Mercado Nacional e Internacional del Sector Cacaotero Ecuatoriano”; Julio de 2009.
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Existen también grandes productores que estan comenzando a integrarse hacia
adelante cumpliendo labores de procesamiento de semielaborados, de elaborados y
de exportacion. Por la sostenida demanda de cacao, y en especial del Cacao Fino de
Aroma, con premios en los precios, al sector del cacao en Ecuador estdn ingresando
nuevos actores a invertir en el sector en la etapa primaria, en la industria de
elaborados, semielaborados y en la comercializacion; otros empresarios, con mucho
esfuerzo, estan invirtiendo en empresas chocolateras para fabricar chocolates
Premium. En la Figura 3 se observa los sectores geograficos de los productores de

cacao.

Figura 3: Mapa de productores de cacao
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Fuente: CORPEI,32 Diagnostico de la Cadena de Valor del cacao en el Ecuador, 2010

Varios organismos internacionales estan apoyando el sector debido a la alta
ocupacion laboral, su sustentabilidad ambiental y su gran potencial. Por ultimo el
actual gobierno le ha dado prioridad al sector y esta desarrollando politicas de apoyo

al mismo.

> CORPE], Corporacioén de Promocion de Exportaciones e Inversiones.
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= Los productores individuales

Los pequetios productores que cultivan unas pocas hectareas de cacao, no producen
de manera sistemadtica, sino que solamente lo hacen para vender el producto de
inmediato y utilizar el dinero para la subsistencia o resolver necesidades emergentes.
Son el 90% de los productores (mas de 80.000), y en su mayoria pequefios

productores.

Un 43% del total tienen menos de 5 has de cacao solo o asociado, un 31% de los
productores poseen entre 10 y 50 ha, un 16% posee entre 5 y 10 has y por tltimo un
11% posee mas de 50 has. En cambio si se observa la produccion, la mayor cantidad
se ubica en Upacs33 de 10 a 50 ha con 171.935 ha (45%) cosechadas dentro de esta
categoria, luego lo sigue la categoria de “mayor de 50 ha” con 88.356 ha (23%),
luego menor a 5 ha con 63.825 ha (17%) y por ultimo la categoria entre 5 y 10 ha
con 62.246 ha (16%). Esto refleja claramente lo atomizado del sector y los bajos

. N 34
rendimientos de los pequefios productores cuando se compara con los grandes™ .

Es importante destacar que los pequenos productores poseen rendimientos muy bajos
que llevan estancados muchos afios, por que no realizan un adecuado manejo
agronomico del cultivo ni de postcosecha, es decir emplean baja tecnologia. De
acuerdo al ultimo levantamiento estadistico el rendimiento promedio del cacao
Nacional, que tal como se menciond es lo que siembran los productores pequefios, es

de 0.4 TM/ha.

En cambio para el cacao CCN51 el rendimiento es de 0,93 TM/ha Este bajo
rendimiento de los pequefios productores de Cacao Fino de Aroma implica que,
contando con unos ingresos extras por produccion de alimentos y otras fuentes, la
mayoria de los cacaocultores no obtienen unos ingresos aceptables. Efectivamente,

la Secretaria de la ICCO estima que en la tltima década, los ingresos per capita de la

3 UPAC: Unidad productiva agricola de cacao.

*CORPEI, Levantamiento de las Estadisticas Bésicas del Sector Cacao del Ecuador; Informe de
resultados estadisticos de la investigacion 2007;; Proyecto BID/FOE Cacao “Estrategias de
Integracion al Mercado Nacional e Internacional del Sector Cacaotero Ecuatoriano”; Julio de 2008.
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mayoria de las familias cacaocultores del mundo han estado por debajo del umbral de

pobreza oficial de las Naciones Unidas, fijado en 2 délares per cépita diarios.>

= Las asociaciones de productores36

Existen asociaciones de primer grado, que agrupan a productores individuales y
asociaciones de segundo grado que agrupan a asociaciones de primer grado. Las
asociaciones participan en la produccion, acopio y comercializacion del cacao y
envian su producto a intermediarios, a la industria nacional o directamente a
exportadores. Incluso hay iniciativas de exportacion directa por parte de algunas

pocas asociaciones de segundo grado.

Las asociaciones de segundo grado se han formado con el objetivo de conseguir para
el productor una mayor rentabilidad por la venta del cacao en grano, acortando la
cadena de valor tradicional para lograr que el productor se acerque a los mercados
exteriores de forma mas directa, recibiendo un mejor precio que cuando las ventas
eran al intermediario local. Las asociaciones realizan labores muy importantes para
mejorar la rentabilidad de sus asociados como prestacion de servicios para mejorar la
productividad de la produccién, la calidad del cacao y en algunos casos lograr

comercializar su cacao en forma directa con clientes internacionales.

Las principales asociaciones de segundo piso son UNOCACE que agrupa a 19
organizaciones de primer grado, 1.796 productores, con 12 mil has de cacao
certificado y ubicadas en varias provincias del litoral y que exportan, FEDECADE
que agrupa a 11 asociaciones de primer grado, 395 productores, Fortaleza del Valle
con 5 organizaciones de primer grado, 578 productores, 1.492 has certificadas y
ubicada en Manabi, UOCQ con 25 asociaciones de primer grado, 544 productores,
283 has de cacao y ubicada en Los Rios y CORAGRIACE en la provincia de

Bolivar.

*1CCO, Informe anual 2006/2007.
3% Estadisticas basicas del sector cacaotero del Ecuador, CORPEI, 2008
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Entre las asociaciones de primer grado mas importantes se encuentran la Asociacion.
Productores San Carlos con 1.200 productores, 1.200 has de cacao, 595 has de cacao
certificado y ubicada en Orellana y la Asociacion Kallari que agrupa a 750

productores, 1.200 has de cacao, 500 has de cacao certificado y ubicada en Napo.

En el afo 2008 fue constituida la Corporacion de Organizaciones Productoras de
Cacao Nacional Fino de Aroma del Ecuador, CONCACAO, con la finalidad de
representar a los productores de cacao fino de aroma y que agrupa algunas de las
asociaciones de segundo grado y otras asociaciones de primer grado independientes,
siendo todas productoras de granos de cacao de la variedad Nacional. A la fecha a
CONCACAQOQ pertenecen 14 asociaciones de segundo grado y 165 asociaciones de

primer grado.

2.4.2.2. La funcion de la produccion de cacao’’

La funcion de la produccion abarca la siembra, mantenimiento y recoleccion de
cacao.  Los productores de granos de cacao o cacaocultores son los encargados de
la obtencion de semillas, produccién y manejo post cosecha del grano. La obtencion
de semillas se realiza en viveros o granjas con jardines clonales, lo cual no es
habitual en Ecuador y dado el caracter perenne (con ciclos de produccion de unos 40
afos) de los arboles durante muchos afios no se realizaron actividades de renovacion

de los cacaotales.

Ultimamente a través de proyectos BID/FOMIN, USAID®®, y otros proyectos se
estan realizando renovaciones de predios. Paralelamente el MAGAP™ a través de
INIAP* esta desarrollando nuevas variedades mas resistentes y productivas aunque
existe una amplia escasez incluso para cumplir con los proyectos en curso. En la
fase productiva se realizan labores culturales como control de malezas y plagas,

poda, deschupone, recoleccion de la cosecha.

*” CORPEL; “Estrategias de Integracion al Mercado Nacional e Internacional del Sector Cacaotero
Ecuatoriano” Segundo Informe: Mapa del Sector del Cacao, Junio 2009,

** USAID: Agencia para el desarrollo internacional de los Estados Unidos en Ecuador

* MAGAP: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Pesca y Acuacultura.

“* INIAP, Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias.
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Dado el nivel tecnoldgico, s6lo un pequeno porcentaje de los productores realizan
labores de fertilizacion, riego, drenaje y siembra. La labora postcosecha comprende
la recoleccion, desgrane, fermentacion, secado, limpieza y clasificacion del grano.
Este proceso es clave para la obtencion de un grano de calidad, en la medida en que
en esta etapa se fija el olor y sabor caracteristico del grano y por tanto del chocolate.
Las condiciones bajo las cuales debe manejarse el cultivo de cacao son primordiales
y deben ser consideradas antes de instalar una plantacion. Son tan importantes como

la misma seleccion de un buen material para la siembra. Estas son:

Exigencias climaticas: la temperatura y la lluvia son los factores climaticos criticos
para el desarrollo del cacao. Ademaés por supuesto, tienen influencia el viento, la luz
o radiacion solar y la humedad relativa, a que pueden contribuir a la propagacion de
algunas enfermedades del fruto.  Estas exigencias climaticas han hecho que el

cultivo de cacao se concentre en las tierras bajas tropicales.

Temperatura: el cacao tuvo su origen en zonas tropicales, por esta razon el mayor
¢éxito de su cultivo se da en lugares donde la temperatura media anual fluctiia entre
los 21°C y los 28°C. Los rangos optimos de temperatura, se dan entre los 23°C a
24°C, sin embargo, temperaturas extremas menores a los 20°C y superiores a los
30°C influyen negativamente en el cultivo, provocando desordenes fisiologicos en el

arbol.

En lugares donde la maxima temperatura bordea los 30°C, es necesario mantener a la
plantacion bajo sombra, para que los rayos solares no incidan directamente, la
temperatura determina la formacion de flores: cuando es menor de 21°C, la floracion

es menor; cuando alcanza los 25°C, la floracion es normal y abundante.

Agua: el cacao es una planta sensible a la escasez de agua y al encharcamiento, este
puede provocar asfixia y hasta matar las raices en muy poco tiempo. Por eso se
requieren suelos con buen drenaje. Las necesidades de agua oscilan entre 1500 y
2500 mm de lluvia en las zonas bajas mas célidas, y el 1200 y 1500 mm en las zonas
mas frescas a los valles altos. En zonas con prolongados periodos de sequia es

recomendable regar para aumentar la produccion.
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Viento: los vientos continuos pueden provocar desecamiento, muerte y caida de las
hojas en las plantas de cacao. En las zonas costeras es preciso el empleo de
cortavientos para evitar dafos. Los cortavientos suelen estar formados por distintas
especies arboreas (Frutales y madereras) que se disponen alrededor de los arboles de
cacao. Sin embargo, es necesario que se produzcan ligeras brisas entre los arboles de
la plantacion para permitir la renovacion de las masas de aire, propiciando de esta
manera un mejor aprovechamiento del CO? y la eliminacion de excesos de humedad,
que es la causante del aparecimiento de las principales enfermedades que atacan a los

frutos.

Sombreamiento: el cacao es un cultivo tipicamente unbrofilo, o sea que necesita
sombra. El objetivo del sombreamiento, al inicio de la plantacion, es reducir la
cantidad de radiacion que llega al cultivo protegerlo de los vientos. Cuando el
cultivo se halla establecido se podra reducir el porcentaje de sombreamiento hasta un
25% 0 30%. La luminosidad deberé estar méas o menos al 50% durante los primeros
4 afios de vida de las plantas, para que estas alcancen un buen desarrollo y limiten el

crecimiento de las malas hierbas.

Sin embargo, también es importante considerar las horas luz existentes en el sector y
la nubosidad, para ajustar las recomendaciones de manejo bajo sombra, utilizando
especies recomendadas para sombra de cacao. En el primer afio de vida del cacao se

puede utilizar cultivos bases, como la yuca, maiz, fréjol gandul u otros de ciclo corto.

La sombra temporal o transitoria es para proteger al cultivo. Se utiliza platano o
banano. Sembrado con seis meses de anticipacion cumplird su objetivo de
proteccion y luego, la cosecha del platano dara para pagar una parte de los gastos de
establecimiento de cacao. La sombra permanente o definitiva se la establece
cuidando que los arboles sean mas altos que el cacao. Estos pueden ser de acuerdo
con la zona: guabos, bombon, varias especies maderables como el laurel, el cedro, y

arboles frutales como aguacate, naranja y mango.

Siembra: El cacao requiere suelos muy ricos en materia organica, profundos, franco
arcillosos, con buen drenaje y topografia regular. La siembra en campo definitivo se

puede partir de diferentes tipos de vegetacion como:
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 Areas ocupadas por bosque virgen.
* Bosque de segundo crecimiento.
*  Cultivo abandonado.

* Rastrojos.

Cualquiera de ellas debe estar preparada con varios meses de anticipacion a la

siembra, preferiblemente en la época de menor precipitacion.

La preparacion del terreno comprende las siguientes labores:
* Tumba y pica de la parcela o lote.
* Replicado de los arboles.
*  Quemado de los restos de la tumba.
* Trazado del terreno.
* Construccion de zanjas para drenaje de ser necesario.

* Siembra de la sombra temporal.

Instalacion de la huerta: para el establecimiento de la huerta es importante preparar
el terreno con anticipacion, de manera que al momento del trasplante, las plantulas

encuentren condiciones adecuadas para su desarrollo.

El trazado del terreno es sefialar los lugares donde se sembrara el cacao, el sombrio
temporal y el permanente. Con esta labor se obtienen las siguientes ventajas:

* Conveniente circulacion del aire.

* Facilidad para desyerbar.

» Facilidad para acarrear los productos cosechados.

* Mejor conservacion de los suelos.

Las distancias de siembra varian de acuerdo con la zona, pueden sembrarse a 3
x 3,4 x 4, 4 x 3 metros con un densidad poblacional de plantas 1111, 625 y 833
plantas por hectarea respectivamente. En la Figura 4 se observa un ejemplo de la
distancia de siembra.  En terrenos con pendiente se puede sembrar 3 x 3 en
triangulo, asi se contribuye a controlar la erosion. Para favorecer el desarrollo del

sistema radicular, se recomienda hacer hoyos de 40 cm. de largo, ancho
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profundidad, separando la tierra superficial de aquellas del fondo, para invertir la
posicion de las capas en el momento del trasplante. Los trazados en el terreno se lo

conoce como: cuatro vientos y tresbolillo.

Figura 4: Distancia de siembra

bk o

Cuatro vientos Tresbolillo

Fuente: ANECACAO, Manual del Cultivo de Cacao para Productores, Noviembre 2006

Figura 5: Plantacion de cacao

Fuente: CORPEI; Manual del cultivo de cacao. Publicada por el proyecto BID/FOMIN Cacao, Agosto
2009

Los suelos deben ser sueltos y profundos; el espacio para el desarrollo de las raices

debe ser suelto, profundo, amplio para que las raices se distribuyan sin dificultad, asi
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la raiz principal puede penetrar de 80 a 150 centimetros. En la Figura 5 se observa

una plantacion conforme a esta reglamentacion.

Manejo de plagas: El manejo de las plagas que afectan el cacao depende de si la
plantacion estd en la etapa de establecimiento o de produccion. En el periodo de
establecimiento del cultivo, los insectos y dcaros son las plagas principales que afecta
el cultivo. Principalmente, en las plantas del vivero el manejo de los insectos plagas
debe contemplar la aplicacion de pesticidas semanalmente o cada 15 dias, debido a

que es conveniente que las plantulas vayan al campo en excelente estado de salud.

Una plantacion en produccion es afectada por plagas invertebradas, como
Munalonion spp, gusanos desfoliadores, hormigas desfoliadores y trips, entre otros.
En plantaciones adultas no es recomendable usar quimicos para el combate de las
plagas, porque afectarian una serie de insectos benéficos al cultivo. Como plaga de

vertebrados que afectan al cultivo citamos las ratas y los pajaros carpinteros.

Enfermedades: Las enfermedades més importantes que afectan el cultivo del cacao,
por sus efectos devastadores y la magnitud de su presencia en los diferentes paises
productores son las siguientes:

e  Pudricion Negra de las Mazorcas (Phythophtora spp);

*  Monilla (Monilia roreri);

* Escoba de Bruja (Crinipelli perniciosa);

*  Mal del machete (Ceratocystis fimbriata);

*  Muerte Regresiva (Die-Back).

Fuente: INIAP, Estacion Experimental Tropical Pichilingue, 2010
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Causa: Hongo Basidiomiceto

Crinipelli (Marasmius) perniciosa (Stahel) Singer.

Identificacion: En el arbol afectado se presentan hipertrofias de los brotes de hojas
nuevas terminales y laterales, dando lugar a la forma de escoba, como se observa en

la Figura 6.

Tratamiento y prevencion:
e Uso de variedades tolerantes,
* Durante las labores de poda y cosecha las herramientas deben ser
desinfectadas con cloro y fungida.
»  Evitar encharcamiento de agua,
e Controlar plagas que pueden facilitarla diseminacién y penetracion del

hongo.

= Otras enfermedades de menor importancia son:

* Diplodia ( Diplodia theobromae Nowell);

*  Antracnosis (Colletotricum gloeosporoides, Penz.),

»  Thielaviopsis (Thielaviopsis paradoxa);

* Koleroga (Pellicularia koleroga o Corticium koleroga);
*  Mal rosado (Corticium salmonicolor);

* Rosellinia ( Rosellinia bunodes y otras especies);

* La Buba Floral y Buba de Puntos Verdes.

Estas enfermedades se encuentran presentes en una gran parte de las plantaciones de
cacao. Aunque son de menor importancia, la Rosellinia y la buba causan serios

problemas.

Poda: una de las labores de mantenimiento son las podas. El arbol de cacao debe ser
podado permanentemente y de manera metodica desde los primeros afios de
crecimiento para:

e Darle una buena conformacion.

* Mantener la produccion durante su vida util.
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Se realizan cuatro tipos de podas:
¢ De formacion
e Fitosanitaria
¢ De mantenimiento

¢ De rehabilitacion

La poda de formacion es dar a la planta la forma necesaria para producir

normalmente y facilitar las labores de manejo de cultivo.

La poda fitosanitaria es mantener las plantas en buen estado de salud, reduciendo al

maximo el ataque de enfermedades.

La poda de mantenimiento es eliminar las partes improductivas y asi obtener
mayor cantidad de mazorcas. Consiste en ralear la copa, procediendo a eliminar
ramas sombreadas para mantener la forma del arbol, dar suficiente luz y aeracion a

todo el follaje.

La poda de rehabilitacion o regeneracion se debe realizar en huertas viejas o
improductivas para eliminar el follaje abundante y las ramas viejas, permitiendo que
la planta emita nuevas ramas o chupones basales, de ello se seleccionard el mejor

para formar un nuevo arbol.

La recepa de arboles, consiste en cortar integramente todos los arboles de edad
avanzada, aproximadamente a 40 o 60 cm de altura sobre el suelo. La recepa debe
hacerse en forma gradual para no afectar todo la parcela. Después de una buena
siembra y darle mantenimiento a la planta de cacao viene la cosecha que es la
separacion o corte de las mazorcas del arbol y en la recoleccion de los frutos de
cacao maduras, que deben tumbarse y recolectarse cuando hayan alcanzado completa

madurez. Esto ocurre a los 5 y 6 meses después de fecundada la flor.
A pesar de que los frutos maduran a lo largo del afo, normalmente se llevan a cabo

dos cosechas en un afio, descripcion hecha en el Cuadro 2, se tiene la cosecha

principal y la cosecha intermedia. La cosecha intermedia es en general menor que la
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cosecha principal, sin embargo, el tamafio relativo varia segin a cada pais. La
ICCO reconoce como afio cacaotero el periodo de 12 meses comprendido entre el 1°

de Octubre y el 30 de Septiembre inclusive.

Cuadro 2: Periodo de cosecha de cacao en un aiio de cada pais.

Pais Cosecha Principal Cosecha Intermedia
Brasil Octubre - Marzo Junio - Septiembre
Camertun Septiembre - Marzo Mayo - Agosto

Cote d’Ivoire Octubre - Marzo Mayo - Agosto
Ecuador Marzo - Junio Octubre - Febrero
Ghana Septiembre - Marzo Mayo - Agosto
Indonesia Septiembre - Diciembre Marzo - Julio
Malasia Septiembre - Febrero Marzo - Mayo
Nigeria Septiembre - Marzo Mayo - Agosto

Fuente: UNCTAD®, Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio y Desarrollo. 2010
http://www.unctad.org/infocomm/espagnol/cacao/descripc.htm

La cosecha diferencial, es decir, la recoleccion por el estado de madurez de las
mazorcas, afecta en forma significativa los contenidos de humedad y grasa, de tal
manera que, a medida que la coloracion va cambiando con la maduracién del fruto,
la humedad disminuye y la grasa aumente. Esta variacion se nota mas en las
mazorcas verdes y pintonas. Igualmente, la cosecha basada en la coloracion externa,
afecta la proporcion de los acidos oleicos y linoleico de la grasa, los cuales aumentan

con la maduracion, mejorando la calidad especifica de la grasa.

Al mismo tiempo en que se cortan o tumban las mazorcas en su estado optimo de
maduracion, también hay que ir eliminando del arbol aquellas dafiadas por roedores y
las que estan afectadas por enfermedades (escoba de bruja y monilla), para ayudar a

disminuir su incidencia.

Una vez hecha la seleccion de las mazorcas, se procede a la quiebra o partida de las
mazorcas. Se desprende la placenta (maguey o vena) con los dedos de la mano, y

son colocadas en un recipiente limpio. Luego de hacer realizado esta separacion de

* UNCTAD. United Nations conference on trade and development.
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las almendras, se transportan en recipientes limpios destinados tinicamente para esta

labor.

Beneficiado: entre las mejores golosinas que América ha podido ofrecer al mundo
estd, sin duda, el chocolate y la variedad de productos elaborados sobre la base de las
almendras de cacao. Para lograr el inconfundible sabor a cacao y demds sabores y
olores que origina, los granos deben sufrir transformaciones quimicas internas, lo
cual implica un proceso que se denomina beneficiado y acompafia el desarrollo de

los precursores del sabor y del aroma de las pepas de cacao.

Consiste en:

*  Cosecharlo

* Recolectarlo
*  Seleccionarlo
e Partirloy

*  Desgranarlo

Figura 7: Recoleccion de mazorcas de cacao

CACAO CCN-51 CACAO FINO DE AROMA

Fuente: El autor, Octubre 2011

La plantacion y cosecha debe ser por separado. Como se observa en la Figura 7 los
dos tipos de cacao a través del color son bien diferenciados. A este beneficio se
suman los procesos de: la fermentacion, el secado y el almacenamiento correctos de
las almendras de cacao, para preservar su calidad, hasta el procesamiento industrial.
Una vez realizada la cosecha de las pepas de cacao, deben incorporarse directamente
al sistema de fermentacion que se va a utilizar - ya sea por cajon o por montoén — para

poder darle el beneficiado correcto, mediante las labores adecuadas de postcosecha.
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La fermentacion en un proceso de reacciones bioquimicas que transforman la
materia viva en desechos (proceso catabolico) de oxidacién incompleta natural, que
se da en muchos productos alimenticios por acciéon de agentes microbianos, para
obtener, al final, un compuesto organico. Estos productos finales son los que
caracterizan los diversos tipos de fermentaciones. Mediante la fermentacion de los
granos del cacao llegan a desarrollar los precursores del sabor y de aroma que le son
caracteristicos, y que se terminan de obtener mediante el tostado. Los
procedimientos para la fermentacion varian de acuerdo con la practica agricola de

cada pais.

Los dos principales métodos utilizados en Ecuador son: el monton y los cajones, que
sirven para fermentar el cacao. En fincas pequefias de nuestro pais se preparan
montones cubiertos con hojas de muséaceas (platano, banano o bijao). En cambio las
plantaciones mas grandes, se las coloca en cajas cubriéndolas con hojas de platano y
se las remueve cada cierto tiempo. Lo aconsejable es que se abran todas y se llené el
cajon o se forme el montdn, en un solo dia. Este procedimiento puede obligar a tener
que conservar hasta por tres dias varias mazorcas recolectadas como se dijo
anteriormente. En la Figura 8 y 9 se ven los cajones de fermentacion para una

produccion mayor.

Figura 8: Modelo de edificio con los cajones de fermentacion

Techo

Compuerta
de entrada

Plataforma de
trabajo

Compuerta de
salida

Vigas de madera

Vigas de soporte

Escaleras  Cajones de madera

Fuente: GTZ-GESOREN, El ABC para la comercializacion directa de cacao especial y con
certificacion 2.006
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Figura 9: Cajones de fermentacion

Fuente: UNOCACE, Unidn de organizaciones campesinas cacaoteras del Ecuador, 2009

Las remociones o volteos de las almendras: Permiten homogeneizar, airear elevar
la temperatura de la masa de fermentacion. Las remociones deben ser efectuadas
lentamente, con equipos sin filos que puedan dafiar las pepas. La herramienta mas
apropiada para esta labor es la pala de madera, caso contrario, mucho mas

recomendable es el uso de las manos.

El tiempo de fermentacion varia segin el tipo de cacao. En nuestro pais para el
cacao del complejo nacional x trinitario, que se presenta en la mayoria de las areas
cacaotera, a los 4 dias se logran los mayores porcentajes de almendras fermentadas.
Pero la variedad Nacional puro en cambio, necesita mucho menos fermentacion,
suela bastar con dos dias. En la Figura 10 se observa el trabajo con pala de madera

para no quebrar la pepa y la no utilizacién de elementos ferrosos.

Figura 10: Fermentacion y remociones

Fuente: UNOCACE, Unidn de organizaciones campesinas cacaoteras del Ecuador, 2009
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El secado: es la etapa que complementa la fermentacién, puesto que un secado
correcto, permite seguir desarrollando los precursores del sabor y del aroma. Los

objetivos del secado son:

* Bajar el contenido de humedad interna del grano a un 7%, a fin de evitar la
accion de agentes patdgenos que puedan dafiar la calidad.

e Permitir el facil almacenamiento.

En secado natural lo realizan extendiendo las almendras de cacao sobre los tendales,
donde se exponen al sol durante el dia. Las capas de las almendras se rastrillan a
intervalos variables y generalmente se apilan por la noche y se protegen cuando
llueve. Algunos tendales tienen, por lo general, techos montados sobre ruedas para
facilitar la proteccion. Se necesita aproximadamente una semana de tiempo soleado,
para secar a menor de 7% el contenido de humedad necesario para impedir que

crezcan los mochos durante el almacenamiento.

El secado artificial se lo realiza en los lugares en que el clima es menos seco y poco
soleado. Durante la cosecha, se recurre a la desecacion artificial que consiste en
esparcir las almendras sobre una superficie que se caliente por debajo con los gases
de combustion. La desecacion artificial no es muy recomendable, puesto que puede
plantear dos problemas: el secado demasiado rapido y la penetracion de humo en las
almendras. Esta es la razon por la que los cacaos de algunas zonas tienen menor

demanda y por consiguiente los precios son mas bajos.

Otro tipo de tendal son la denominadas marquesinas que son de madera o de caina
con un caballete sobre el cual se despliega una lamina plastica térmica transparente
para evitar las lluvias y las bajas humedades. En la Figura 11 se ve un tendal

cubierto con plancha traslucida.
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Figura 11: Secado

Fuente: UNOCACE, Unidn de organizaciones campesinas cacaoteras del Ecuador, 2009

Figura 12: No mezcla de los tipos de cacao

Fuente: GTZ-GESOREN, El ABC para la comercializacion directa de cacao especial y con
certificacion 2.006

La no mezcla de los tipos de cacao es una exigencia de los mercados especiales. La
separacion se debe realizar desde la huerta, durante la cosecha, postcosecha y venta.

Se tiene que utilizar etiquetas como en la Figura 12.

Las caracteristicas de las almendras beneficiadas adecuadamente son:

* Hinchadas o gruesas.

e La céscara de la almendra o testa se separa facilmente.
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*  Color marron claro.

* Naturaleza quebradiza.

*  Buen estriamiento o rayado profundo al corte longitudinal.
e Sabor ligeramente amargo.

* Aroma agradable a chocolate.

* Sabor floral presente.

Limpieza y almacenamiento: Una vez que se ha logrado reducir el contenido de
humedad del interior de las almendras, hay que darle al producto una limpieza final,
para eliminar la creencia de granza, impurezas y materia extrana, que afecten la
calidad del producto. Para las condiciones de un pequeno productor, se recomienda
la limpieza manual, o en su defecto, el uso de una zaranda o cedazo con orificios de 6
o 7 mm de diametro, con marco de madera, amarrados por los extremos a cuerdas
que penden del techo de la bodega. Al agitar la zaranda, se elimina todo aquello que

sea grano de cacao entero, por efecto de densidad.

Ensacado y Almacenamiento: luego se procede a almacenar los granos en sacos
limpios y secos y en bodegas ventiladas y protegidas de los elementos de la
naturaleza, los insectos y los roedores. Se ha determinado internacionalmente, que
el cacao, por ser un producto destinado al consumo humano, debe ser embalado en
sacos de yute, libres de aceite mineral, a fin de mantener la pureza de la calidad del
producto. Un cacao con secado adecuado y correctamente embalado, puede ser
almacenado hasta por seis meses sin ningin problema. En la Figura 13 se explica

los espacios requeridos.

Figura 13: Bodega

and
Bodega

Fuente: GTZ, El ABC para la comercializacion directa de cacao especial y con certificacion 2.006
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En la Figura 14 se muestra como la empresa UNOCASE exporta su cacao, con toda
la informacion requerida en los mercados internacionales y las instituciones de
control del Ecuador. EIl ensacado y almacenamiento correctos de los granos
clasificados es tan importante como una fermentacién y un secado adecuados. Un
ensacado o almacenamiento inadecuado puede dar lugar al rechazo del cacao, lo que
conlleva una pérdida de tiempo, de esfuerzos y de dinero. Los sacos de granos de
cacao deben guardarse en almacenes impermeables, bien ventilados, libres de
humedad e insectos y alejados de humos y otros olores que podrian estropear el

cacao.

Figura 14: Embalaje del cacao
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S—

Fuente: GTZ-GESOREN, El ABC para la comercializacién directa de cacao especial y con
certificacion 2.006

Los sacos se deben almacenar sin tocar el suelo, y estar alejados de las paredes. Las
zonas de almacenamiento se mantendran siempre limpias y cerradas con llave.
Ahora, los granos de cacao debidamente fermentados, secados y ensacados estan
listos para vender. Toda infestacion se ha de tratar mediante métodos adecuados y
autorizados de fumigaciéon. La documentacion apropiada que acompafia el
cargamento deberd indicar de forma clara y correcta los productos y cantidades

empleados para la fumigacion.
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Control de calidad: Utilizando el equipo adecuado (higrémetros, cuchillos para la
prueba de corte, balanzas, etc.), se deberd comprobar la calidad de los granos de
cacao en los sacos, antes de proceder a su venta. Se trata de un proceso critico, ya

que puede influir de forma notable en el precio pagado al productor.

En esta fase, los granos de cacao deberan cumplir con ciertos criterios acordados en
el contrato, entre los que destacan los siguientes: los granos de cacao han de estar
debidamente fermentados y secados; han de estar libres de olores extrafios; deberan
cumplirse los limites maximos en cuanto a granos pizarrosos, planos, dobles,
partidos, mohosos, dafiados por insectos, contaminados con materia extrafia y
germinados; deberan tener el nivel necesario de humedad; y debera haber

determinado niimero de granos por peso unitario (100 6 1000 gramos).

En la situacion actual, el control de calidad se realiza generalmente a cargo de
oficiales de las asociaciones y de los compradores; no obstante, seria deseable — en el
contexto de una produccidon y comercializacion de cacao mas modernas y mas
sostenibles — que los propios cacaocultores tuvieran un mayor protagonismo en la

comercializacion de su cacao.

En el futuro, ellos deben asumir el control de calidad, realizandolo a nivel de
explotacion antes de venderse el cacao en grano; de esta forma, asumiran mayor
responsabilidad de la calidad de su cacao, lo cual les permitird obtener precios mas
altos de venta. Como parte de este enfoque basado en una mayor participacion de los
agricultores en el proceso de produccion y comercializacion del cacao, también se

podrian abordar temas actualmente importantes tales como la trazabilidad.

2.4.2.3. La productividad del cacao

La producciéon del cacao ecuatoriano se encuentra ligada a las condiciones del
ecosistema, lo que determina un rendimiento diferente al de otros paises
productores. Entre los factores mas importantes que influyen en el rendimiento se
encuentra la mala distribucion de las lluvias; escasas horas de luz; enfermedades,
como la monilla y escoba de bruja; insectos desfoliadores; edad avanzada de los

arboles; pérdida de fertilidad del suelo; falta de zonificacion del cultivo; problemas
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de comercializacion interna (no se cumple las clasificaciones establecidas por la

Norma INEN 176); entre otros.

El tipo genético del cacao, el medio donde se desarrolla el cultivo, el manejo integral
del mismo, asi como sus métodos de fermentacion y almacenamiento son factores
que inciden en la calidad del producto. La calidad del cacao debe ser controlada a

través de técnicas de muestreo.

De acuerdo al ultimo del Levantamiento de estadisticas basicas del Sector Cacao del
Ecuador realizado por la consultora URBANA Consultores International Ltda. del
2007, la expansion del total de superficie plantada de cacao existente en el pais,
donde de un estimado de 463.787 hectareas plantadas, existen 193.524 hectareas de
cacao, como cultivo solo y 192.838 hectareas de cultivo asociado. El cultivo
asociado es muy diverso en el Ecuador, pues se encuentra mezclado a otros varios

cultivos perennes que en algunos casos sirven de sombra.

Los buenos precios en los ultimos afos y la declive del café, se estima que la
superficie de cacao puede haber subido a més de 500.000 Ha. Los resultados
consolidados de una superficie cosechada de cacao en el 2007 es de 386.362 ha.
donde el mayor porcentaje le corresponde a Los Rios, Manabi y Guayas, que agregan

mas del 70% del pais.

En lo que respecta al volumen de produccion bruta cosechada en el 2007 esta
alcanzaria un aproximado de 123,810 TM. de los cuales la tipologia Nacional agrega
a mas del 81% de la misma, seguido por el tipo CCN-51 con el 18%. Esta relacion se
presenta de una forma consistente para el volimen de hectareas de superficie en edad
productiva cosechada, donde el cacao Nacional acumula mas del 63% en
comparacion con el tipo CCN-51 que agrega al 26% del total de hectareas de areas

cosechadas.

El marco de cifras producido por contabilizacion exportada de grano seco a nivel
nacional (Anecacao 2007) se obtiene un total de 123,810 TM de los cuales 104,001
TM se destinaron a la exportacion y la diferencia de 19,810 TM se consumio a nivel

interno en el pais y seglin la aplicacion de factores de rendimiento por cultivo de la
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superficie efectivamente cosechada esto sube a 154.545 TM que representa un 19%

mayor.

Segin ANECACAAOQ, en el 2009 se exportaron 130.322 TM de cacao en grano. De
los cuales 100.908 TM (77%) fue de tipo “arriba” o nacional. La exportacion de
CCN-51 en el 2009 fue de 29.389 TM (23% del total). Sin embargo se puede suponer
una produccion mayor, pues también se exporta transformado en manteca, polvo y

mezclado con el tipo Nacional.

En lo que se refiere al cacao especial y con certificacion (organico, rainforest
alliance, comercio justo y de calidad- origen), la superficie certificada para el afio
2009 se estima en 20.000 ha en 12.300 UPACs y la exportacion de alrededor de
4.300 TM. Al analizar la ubicacion de las UPAC en el afio 2007, es la provincia de
Guayas que con 516 corresponde a la que mas unidades de produccion de cacao
registra, le sigue Manabi y Los Rios con 393 cada una. equivalente al 77% de la
superficie cacaotera plantada a nivel nacional. En relacion a las hectareas de las
UPAC, en Guayas se destina 26% del total de 13.370 ha para cacao mientras que en

Manabi y Los Rios este es del 10% y 21% respectivamente.

El cultivo del cacao en el Ecuador analizado a través de la encuesta de URBANA
(1739 observaciones validadas, Marzo 2008) reporta una superficie cosechada de
9,951 ha, correspondiente a cultivos de cacao solo y asociados, de un total de 58,830

de hectareas de las UPAs investigadas.

La porcion de superficie de cultivos de cacao en el total de estas unidades de
produccion es de apenas el 17%. En el andlisis del uso de las tierras de las unidades
de produccién del cacao — UPAC’s y la superficie con cacao por tamafio de UPAC,
se observa que la categoria de propiedades menores a 2 ha, son las que mayor
proporcionalidad de cultivo agregan, pero las de menor contribucion por superficie,
con un 2.2% del total o 221 ha. Estos agricultores son pobres, no tienen un buen
servicio de transferencia de tecnologia y solamente cultivan un poco mas de una

hectarea dentro de sus fincas.
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El grupo mas grande de agricultores son los que tienen fincas entre 5 a 50 ha, pero
solo cultivan un poco mas de 4 ha de cacao, lo cual permite concluir que estos
productores no son cacaoteros y que solamente producen para vender el producto de
inmediato y utilizar el dinero para la subsistencia. Estos pequefios y medianos
productores son los que no pueden manejar adecuadamente la postcosecha del cacao,
entregan a los comerciantes primarios un cacao sin fermentar, secado en las

carreteras, que distorsiona la calidad del mismo.

Los duefios de las fincas mayores de 50 ha, manejan de manera mas adecuada el
cacao; cultivan en promedio 14 ha de cacao por unidad productiva, mientras el resto
son otros cultivos anuales o de temporada. Asi mismo, aquellas propiedades de més
de 100 ha. agregan a la mayor proporcionalidad en aporte de cultivo, el mismo que
representa el 32.8% del total; pero en cambio la proporcionalidad de estas en el rubro

cacao, es menor frente a cultivos de otros productos.

2.4.2.4. Zonas productoras de cacao en el Ecuador

Figura 15: Mapa sectorial del cacao del Ecuador

Fuente: CORPE]I, Estrategias e Integracion al Mercado Nacional e Internacional del Sector Cacaotero
Ecuatoriano. Mapa del Sector del Cacao en Ecuador, Junio 2009.
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La superficie de plantaciones de cacao estd distribuida a lo largo de 18 provincias y
el cultivo se lo realiza de manera independiente o en forma asociada con otros
cultivos. La mayor concentracion se encuentra en las provincias de Los Rios,
Guayas, Manabi, Esmeraldas y El Oro, conforme se observa en la Figura 15. La
costa es el sector del cacao ecuatoriano en donde estd fuertemente concentrado por

. .. . . , L. 4D
las mejores condiciones naturales y mejor infraestructura logistica™.
2.4.2.5. Superficie plantada con cacao por provincias

Los resultados en el Cuadro 3, reflejan las cifras obtenidas de expansion del total de
superficie plantada, donde de un estimado de 463.787 hectareas plantadas, el mayor

porcentaje corresponde a Guayas y los Rios.

Cuadro 3: Total plantado en edad productiva y no productiva, censo 2007

AREA DE CULTIVO PLANTADO (ha)

PROVINCIAS SOLO ASOCIADO TOTAL
AZUAY 2.590 666 3.256
BOLIVAR 3.289 4.628 7.917
CANAR 4.054 806 4.860
COTOPAXI 4.684 11.051 15.735
EL ORO 2.213 960 3.173
ESMERALDAS 14.746 40.957 55.703
GUAYAS 52.835 71.553 124.388
LOS RIOS 65.934 42.295 111.229
MANABI 42.261 55.117 97.378
STO.DOMINGO 17.079 2.758 19.837
NORORIENTE 12.014 2.049 14.063
TOTAL 231.096 232.691 463.787*

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008.
Nota: Este dato comparado por lo obtenido por la ESPAC 2006 (INEC) de 406,868 Ha, representa un
12% mayor.

2 Segun un estudio realizado por el Convenio Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Ecuador
(MAGAP) y The Inter-American Institute for Cooperation on Agriculture (IICA), el cacao Arriba, que
representa cerca de un tercio de la produccion nacional, se cultiva exclusivamente en la Costa debido
a las excelentes condiciones de los suelos de la region
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El canton Quinsaloma se encuentra en la Provincia de Los Rios, la segunda en
produccion de cacao, e historicamente la mayor productora de cacao fino de aroma.
En el Cuadro 4 se observa la produccion en volumenes a nivel de Provincia, donde
Guayas representa el 57% de TM cosechadas siguiéndole Los Rios con el 17% y

Manabi con el 9.4% aproximadamente.

Cuadro 4: Superficies cosechadas en edad productiva por provincias y su produccion

RESULTADOS EN EDAD PRODUCTIVA 2007
CULTIVO SOLO DE CULTIV("{S L) TOTAL CULTIVOS DE
CACAO ASOCIADOS CACAO + ASOCIADOS
COSECHA | PRODUCCION | cosecHA | FROPUCC | cosecua PRODUCCION

PROVINCIA HA ™ HA ™ HA % ™ %
AZUAY 2129 93.0 25 7.4 2353 2.6% 100.4 2.8%
BOLIVAR 29.7 40.6 36.2 26.6 65.9 0.7% 67.1 1.9%
CANAR 70.5 63.7 . ; 70.5 0.8% 63.7 1.8%
COTOPAXI 3293 53.6 110.6 15.7 439.9 4.8% 69.5 1.9%
EL ORO 155.4 29.0 34.5 20.0 189.9 2.1% 49.0 14
ESMERALDAS 3212 81.5 100.9 83.9 422.1 4.6% 165.4 4.6%
GUAYAS 2.903.2 2.013.6 3233 50.1 3.226.5 35.5% | 2.063.7 | 57.0%
LOS RIOS 1.336.6 554.9 381.4 515 1.718.0 189% | 606.4 16.7%
MANABI 967.9 224.0 806.1 115.6 1.774.0 19.5% | 339.8 9.4%
STO.DOMINGO 503.3 812 1274 15.2 630.7 6.9% 96.5 2.7%
NORORIENTE 316.8 0.3 . ; 316.8 3.5 03 0.0%
TOTAL 7.146,7 3.235,7 1.942,7 386,2 9.089.4 | 100.0% | 3.621.8 | 100.0%

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008.
En el Cuadro 5 se ha obtenido una tabulacion de produccién en toneladas métricas

(TM), expansionada segin tamano de las propiedades y por tipo de cacao. En ¢l se

puede observar la tendencia general en el pais por tipologia y volumen.
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Cuadro 5: Expansion produccién de cacao por tipos

NACION COMP. CLONES
TOTAL L NACIONA | CRIOLLO | CCN-51 | 1CS95 INIAP
UPACS
SU?IE::‘FI PROD PROD PROD PROD PROD | PROD PROD
UPACS | COSECH
A ™ ™ ™ ™ ™ ™ ™
(HA)
TAMAN
0s 94855 | 386362 | 154545 | 124.856 2230 149 27.223 64 2
(HA)
MENOR
A 40.418 63.825 34.599 27.953 499 33 6.095 14 5
5 HA
DE 5 A
A 15.081 62.246 26.474 6.258 112 7 1.364 3 1
DEIOA 1 5060 | 171935 | 64618 52.204 932 62 11.382 27 9
50 HA
>50 HA 10.396 88.356 28.854 23.311 416 28 5.083 12 4

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008.
Nota: Por tipos seglin tamafios de la upac* en edad productiva censo 2007

2.4.2.6. Superficie cosechada y produccion por tipo de cacao

La produccion de cacao mantiene una tendencia alcista pero sujeta a constantes
fluctuaciones asociados a cambios con el rendimiento del producto por la influencia
de clima cambiante (lluvias, sequia, humedad ambiental), enfermedades
principalmente la monialasis y la escoba de bruja en el cacao, a ello se suma la falta
de apoyo técnico especializado, que brinde capacitacién (tedrica y practica) en
buenas practicas agricolas, en el adecuado manejo postcosecha, en la fermentacion,
el almacenamiento y transporte del producto.

La exportacion de CCN-51 en el 2009 fue de 29.389 TM (23% del total). Sin
embargo se puede suponer una produccion mayor, pues también se exporta
transformado en manteca, polvo y mezclado con el tipo nacional. En lo que se
refiere al cacao especial y con certificacion (Organico, Rainforest Alliance,
Comercio Justo y de Calidad-Origen), la superficie certificada para el afio 2009 se
estima en 20.000 ha en 12.300 UPACS y la exportacion de alrededor de 4.300 TM.
En el Cuadro 6 se observa que hay 386.362 ha de cacao solo y asociado en

produccion. El 93% es de tipo Nacional y el 6% es CCN-51.

* UPAC: Unidad Productiva Agricola de cacao
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Cuadro 6: Superficie cosechada y produccion por tipo de cacao.

TOTAL NACIONAL CCN-51 OTROS*

iROVINCI SC%PS]%}:CF}II% PROD. Sggﬁgﬁ PROD. (Sjlcj)};]fa}él; PROD. ggggg} PROD.

HA ™ HA ™ HA ™ HA ™
TOTAL 386.362 154545 | 361147 | 124856 | 21250 | 27223 |  3.965 2.465
AZUAY 3.283 1412 3.069 1.140 181 249 33 2
BOLIVAR 9.570 9.761 8.945 7.886 526 1.917 99 155
CANAR 4.420 3.978 4132 3214 243 701 46 64
COTOPAXI 14515 2322 13.568 1.876 798 409 149 37
EL ORO 3.013 783 2816 633 166 138 31 12
LOMERALD 56.624 22.083 52.929 17841 | 3114 | 3890 581 352
GUAYAS 76.638 49.048 71.636 39626 | 4215 | 8640 787 782
LOS RIOS 100.707 35247 94.135 28476 | 5539 | 6209 1.034 563
MANABI 96.948 18.420 90.621 14882 | 5332 | 3.245 995 295
%g?\;[m . 8.157 1224 7.625 989 449 216 83 20
T RORIEN 12.487 10.266 11.672 8293 687 1.808 129 163
TOTAL % 100% 0.934% 0.055% 0.01%

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008
Nota: *Otros tipos de cacao son complejo nacional, criollo, ICA-95, clones mejorados del INTAP.

2.4.2.7. Rendimientos de cacao en grano

El cacao inicia su produccion al tercer afio de edad, la productividad comercial se
considera rentable a partir del quinto afio. El rendimiento de los arboles esta en
funciéon de la calidad genética del material de siembra, el tipo de suelo, las

condiciones del medio ambiente del lugar y el manejo en sentido general.

La principal actividad del sector es la produccion de cacao en grano, que es la base
para la produccion de chocolate, con una exportacion segin ANECACAO, de
137.764,06 TM de cacao en grano, en el 2010 De los cuales 106.078 TM o sea el

77% fue de tipo arriba o nacional. La produccién, en el 2009, fue de
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aproximadamente 130.322 toneladas métricas, lo que significa un rendimiento

promedio de alrededor de 611 kg/ha, 18% mas alto respecto al aio 2000.

En el Cuadro 7 el promedio a nivel nacional esta en el orden de 0.4Tm/Ha que
equivale a 9 qq/Ha. La variabilidad de rendimiento que hay entre las mismas es muy
notoria donde Bolivar aparece con la mayor productividad relativa con 1TM/Ha o
alrededor de 22 qq/Ha mientras que Sto. Domingo tiene el 3.4 TM/Ha. A pesar de
esto, los rendimientos del cacao en Ecuador son bajos, 400 kg/Ha. En 200744,
manteniéndose bajo el promedio mundial, 541 Kg/Ha.* De acuerdo con SICA los
bajos rendimientos son resultado de la falta de capacitacion y transferencia de
tecnologia, la baja disponibilidad de crédito y la ausencia de organizacion y

fortalecimiento gremial.

Cuadro 7: Rendimientos cultivo de cacao por provincia, Censo 2007

PROVINCIAS TM/HA QQ/HA
AZUAY 0.43 9.4
BOLIVAR 1.02 224
CANAR 0.9 19.9
COTOPAXI 0.16 3.5
EL ORO 0.26 5.7
ESMERALDAS 0.39 8.6
GUAYAS 0.64 14.1
LOS RIOS 0.35 7.8
MANABI 0.19 42
STO.DOMINGO 0.15 3.4

TOTAL 0.4 8.8

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008.

De acuerdo al levantamiento de estadisticas basicas del Sector Cacao del Ecuador
realizado en el 2008, establecen un rendimiento de promedio 0.4TM/ha o 8.8 qq/ha,
y corresponde al tipo CCN-51 el de mayor rendimiento relativo con 0.93 TM/ha o 20

gg/ha, como se obseva en el Cuadro 8.

* Estudio Levantamiento Estadisticas 2008 CORPEI
* FAOSTAT: FAO Estadisticas
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Cuadro 8: Rendimiento segun tipo de cultivo de cacao

PRODUCCION COSECHADA
TM/ha qq/ha
TIPOS DE CACAO TOTAL 0.40 8.8
NACIONAL 0.18 4.0
COMPLEJO NACIONAL 0.41 9.0
CRIOLLO 0.39 8.7
CCN-51 0.93 20.5
ICS-95 0.25 5.5
CLONES MEJORADOS INIAP 0.67 14.7

Fuente: URBANA Consultores International, Encuesta de Productores de Cacao, Marzo 2008.

2.4.2.8. Caracterizacion de los niveles tecnolégicos en cacao

La productividad depende del nivel tecnoldgico empleado, presentdndose dos
niveles, el primero contempla un proceso extractivo, donde la cosecha y el manejo
post-cosecha se hace de manera rudimentaria; y el segundo nivel considera la
utilizacion de injerto con clones de mayor resistencia y rendimiento, aplicacion de
materia organica, fertilizantes, cultivos y poda, y el mejoramiento de las técnicas de

cosecha y post-cosecha.

Bajo el primer nivel el rendimiento alcanza alrededor de 400 kg por hectarea,
mientras que en el mas avanzado, los rendimientos minimos son de 1 TM por ha
(areas rehabilitadas) y 1,5 TM por ha (areas nuevas), pudiéndose obtener mayores
rendimientos, con un producto de mayor calidad. En el Cuadro 9 se compara los

diferentes niveles tecnologicos con los diferentes tipos de cacao.
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Cuadro 9: Comparativo de diferentes niveles tecnolégicos en el cultivo de cacao

Nivel Numero Tiene Rendiai
Usa Plantas | Densidad Usa Usa q . ento
de o L. De Asistencia
q Selectas Por Ha. fertilizantes Pesticidas . L. Por
Tecnologia cultivos Técnica
ha.(kg)
Tradicional SI 625 NO NO 1) NO 400
Intermedia SI 625 (€8] (€8] 2) NO 750
Superior SI 625 2) 2) 4 NO 1000

Fuente: ANECACAO, 2008
Nota: (1) Se usa en cantidades limitadas
(2) Se usa en mayor proporcion, pero sin llegar al éptimo.

2.4.2.9. Produccion en grano a nivel mundial

= Principales paises productores

Si bien hay cultivos de cacao en unos 50 paises, la produccion mundial de cacao se

cultiva principalmente en Africa del Oeste, Centro y Sudamérica y Asia. Los

principales paises productores de cacao son: Costa de Marfil, Indonesia, Ghana,

Nigeria, Brasil, Camertin, Ecuador, Togo que representan en conjunto el 91% de la

produccion de cacao en grano a nivel mundial. Nuestro pais ocupa actualmente el

7mo., lugar como productor mundial del grano*®. Se observa en la Figura 16 el

porcentaje del Ecuador con respecto a los demas paises productores, en el Cuadro 10

se tiene la produccion de cacao en grano (miles de TM al afio), en el Cuadro 11 se

aprecia la producciéon mundial de cacao.

a6 ICCO, Organizacion Internacional del Cacao, Anual 2006/07
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Figura 16: Principales paises productores de cacao
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B Indonesia
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Fuente: FAOSTATY, 2007

Cuadro 10: Produccion de cacao en grano (miles de TM al afio)

PAIS 2003/ 2004/ 2005/ 2006/ | 2007/ | 2008/

2004 2005 2006 2007 2008 2009

Costa de Marfil 1.386 1.235 1.408 1.348 | 1.458 | 1.252
Ghana 736 570 740 594 717 690
Indonesia 419 435 598 500 475 465
Nigeria 175 165 195 170 200 180
Camertim 167 187 171 179 187 197
Brasil 163 163 162 126 170 156
Ecuador 111 109 108 120 112 130
Resto del mundo 311 340 367 316 373 332
Total oferta 3’468 3.204 | 3°749 3’353 | 3.692 | 3°402

Demanda de la molienda 3°209 3’314 3’512 3°652 | 3’634 | 3’567
Balance Oferta/demanda 230 -136 +199 -299 -58 -165

FUENTE: ICCO, Organizacién Internacional del cacao 2010

» Existen 7,5 millones de hectareas y 3,7 millones de Toneladas métricas

» 95% de cacao ordinario de Africa, Asia, Brasil

» 5% cacao fino y de aroma (Ecuador, Indonesia, P.N. Guinea...)

* EAOSTAT: Estadisticas de la FAO
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» Tasa de crecimiento de 2,2% desde 2005 — 2010 de la produccion.

Cuadro 11: Produccion mundial de cacao

. 2008/2009 2009/2010
Aiio cacaotero . .
tubre-septiembre) : PRy Py \ELieC LGS
(octu p Revisado | Prevision | Prevision
Anterior | Revisado
(Miles de toneladas) %
La producciéon mundial
de cacao 3.515 3.560 3.597 +37 +1.0%
Mundial de la molienda
3.508 3.492 3.579 +87 +2.5%
Superabit/Déficit
28 +32 -18
Fin de Temporada/
Existencias 1556 1611 1593 -18 -1.1%
Existencias /moliendas
relacion 44.4.% 46.1.% 44,5%

Fuente: ICCO, Organizacién Internacional del cacao 2010
Nota: Publicaciones estimados en Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol. XXXV - No. 4 —

Cocoa year 2008/09

2.4.2.10. Produccion de Cacao Fino de Aroma

El Cacao Fino y de Aroma proviene de 17 paises en Suramérica, América Central,
Islas del Caribe y Subeste asiatico. Ecuador lidera la produccion mundial de Cacao
Fino de Aroma con el 61%, de una produccion total de 173.000 TM , explicado en

el Cuadro 12 y en la Figura 17 se observa la proporcion entre el Cacao Fino de

Aroma y los otros tipos de cacao.

Cuadro 12: Paises productores de Cacao Fino de Aroma

ECUADOR

61%

INDONESIA

10%

NUEVA GUINEA

7%

COLOMBIA

7%

VENEZUELA

6%

REPUBLICA DOMINICANA

3%

TRINIDAD Y TOBAGO

2%

OTROS PAISES

4%

FUENTE: ICCO, Organizacion Internacional del cacao 2010
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Figura 17: Produccion de cacao por tipo a nivel mundial

CACAO FINO
DE AROMA
4,7%

Fuente: ICCO International Cocoa Organization. Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics. Cocoa Year
2008-2009

En los ultimos afios ha habido una tendencia fuerte hacia la produccién y exportacion
de grano de Cacao Fino de Aroma con certificacion organica y de comercio justo
debido al sobreprecio obtenido en los mercados internacionales producto de las

nuevas tendencias de consumo.

Sin embargo, en el afo 2009 se ha visto una desaceleracion en la tendencia de
consumo de alimentos orgéanicos en general atribuible a la actual crisis econdmica.
Sin embargo, en lo que a chocolates se refiere, un informe de la ICCO 2006/2007
destaca la importancia de los productos de chocolate de primera calidad o para uso
gourmets (como el chocolate ecoldgico, de comercio justo, de origen especifico, bajo
en azucar y negro o de alto contenido de cacao) como la nueva tendencia que causara

un impacto en el consumo y en las moliendas.

De total exportado, la mayor parte (unas 60.000 TM) llega a manos de grandes
Traders y distribuidores del cacao en grano (como Walter Matter o Blommer) y tan
solo unas 8.600 TM (9.64%) se exportan como cacao en grano de calidad suprema
(clasificacion ASSS). Algunos de estos actores grandes también confeccionan
chocolate. En la actualidad Ecuador produce y exporta cacao en grano de las

siguientes variedades:
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a) Nacional.- Posee un sabor caracteristico y un especial aroma floral denominado
Arriba. Se constituye en un elemento imprescindible en la elaboracién de chocolate

fino y de aroma en el mercado internacional.

b) Ecuador-Plantation. (CCN-51). Posee un indice de semilla de 1.54 gr. y un alto
contenido de grasa, lo cual lo hace adecuado para la extraccion de manteca. Sus

caracteristicas favorecen un alto rendimiento industrial.

Por las caracteristicas de su produccion, este pais es el primer productor mundial de
Cacao Fino de Aroma, reconocido como el Sabor Arriba en el mercado, por lo cual
recibe un Premium sobre los precios del mercado internacional. Aunque los precios
del cacao en el mercado internacional presentan fluctuaciones, la demanda y los
precios del Cacao Fino o de Aroma tienden a ser mas estables, ya que este representa
un nicho especializado, por lo que recibe precios entre US$70 y US$350 por
tonelada por encima del precio del cacao ordinario, dependiendo de factores, el stock

mundial, la calidad y las preferencias en el mercado del cacao.

Aproximadamente un 75% de la produccion exportable de cacao ecuatoriano, es
considerado como cacao fino o de aroma y es utilizado principalmente en la
confeccion de chocolates de alta calidad. Por lo general es mezclado con el cacao
ordinario o de base con el fin de lograr chocolates especiales, o es utilizado en la

cobertura de tabletas o bombones de alta calidad.

2.4.3. La comercializacion

2.4.3.1. Acopiadores/ Intermediarios

Los acopiadores se ubican en los cantones y pueblos y tienen un contacto directo con
el agricultor, en muchos casos comercializan el cacao para los intermediarios. La
calidad de este cacao es baja en la medida en que el producto se almacena con otras
mercancias y por un periodo prolongado. El precio se fija de acuerdo a la humedad y
contenido de impurezas. Los intermediarios estan ubicados en los pueblos o ciudades

principales y acopian cacao en grandes cantidades. El precio pagado depende del
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tamafio del grano, el nimero de granos por cada 100 gramos, el grado de

fermentacion, la humedad, impurezas, contenido de pasilla y presencia de plagas.

La mayoria de los productores negocia en forma individual en sus fincas con
intermediarios y comercializadores privados locales. Seglin estimaciones, el 95% de
la comercializacion del cacao en grano se realiza a través de 2, 3 y 4 intermediarios,
en una cadena que va desde el productor hasta el exportador o en menor medida al

industrial nacional que fabrica semielaborados o chocolates.

Los intermediarios locales usualmente son productores o empresarios rurales con
motos, camiones o camionetas o furgones que utilizan transporte terrestre y/o fluvial
y que compran el grano de cacao directamente de los productores. La escala de estas
compras es pequena y los ingresos son rapidos. Los intermediarios generalmente
estan involucrados en otros negocios como cultivo del cacao, control de plagas,

acopio, transporte de cacao, procesamiento de cacao y exportacion, etc.

Segin la informacion levantada por CORPEI existe un importante volumen de
beneficio (fermentacion y secado) del cacao que se da a nivel del acopiador. Los
intermediarios no requieren licencias o permisos para operar por lo que la

competencia es alta con bajas barreras de entrada.

Los resultados obtenidos del censo del 2008*(barrido sistematico) indican que
existen aproximadamente 361 Acopiadores que comercializan en todo el pais un
estimado de 72,000 TM/aiio de cacao. Estos acopiadores se encuentran distribuidos
de una manera proporcional de los cultivos tradicionales del producto. Esto es
Manabi, Los Rios y Guayas y en ese orden se levanto informacion de un universo de

99, 82 y 69 establecimientos o puntos de acopio.

La provincia de Esmeraldas también mostrd un grupo importante con 50 casos donde
se acopia el producto. En términos de volimenes las 4 provincias mencionadas,
agregan mas del 89% del acopio y comercializacion del producto, siendo las mas

importantes por su volumen la provincia de los Rios con 18,146 TM y la provincia

*8 Fuente: Levantamiento estadistico CORPEI 2008
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del Guayas con 16,021 TM en el 2007. Los voliumenes de acopio del producto estan
concentrados en grandes acopiadores (3000 qq y mas) que agregan un estimado del

81% del total acopiado en el pais, como se observa en el Cuadro 13.

Cuadro 13: Numero de acopiadores de cacao

Menos de 500 De 500 a De 1000 a De 2000 a 3000 y mas
’ Menos de Menos de Menos de Total
NUMERO " 1000 2000 3000 "
PROVINCI DE a1 a1 14
AS ACOPIA-
DORES No.
Aco | TM. A TM. A T™. b | | R TM. pl TM.
P Acop. Acop. Acop. . Acop. Acop.

TOTAL 361 139 2325 63 2825 53 4626 23 3(5)0 83 58636 361 71914
AZUAY 2 0 0 0 0 2 206 0 0 0 0 2 206
BOLIVAR 5 3 74 1 40 1 55 0 0 0 0 5 169
COTOPAXI 7 3 54 0 0 4 293 0 0 0 0 7 348
EL ORO 14 7 140 4 172 1 58 0 0 2 500 14 870
gih;ERAL 50 11 217 13 462 3 223 7 834 16 12896 50 14632
GUAYAS 69 17 440 15 864 15 1904 4 1;1 18 11501 69 15021
LOS RiOS 82 33 657 9 579 15 891 5 651 20 15369 82 18147
MANABI 99 46 483 13 456 10 757 6 593 24 12714 99 15004
STO.DOMI
NGO 21 9 173 6 172 2 241 1 109 3 5657 21 6352
TUNGURA
HUA 1 1 11 0 0 0 0 0 0 0 0 1 11
NORORIE
NTE 11 9 76 2 80 0 0 0 0 0 0 11 155

Fuente: URBANA Consultores International Ltda. - CORPEI - Julio-2008
Nota: Por rangos de ventas en tm. De grano seco y por provincia.

Dentro de los acopiadores mas importantes podemos destacar: Agrobanda y
Agroxven ambos de Los Rios y con ventas promedio de 8 millones de USD y 50 y
16 empleados respectivamente, Comercial Autocay de Esmeraldas con el mismo
nivel de ventas y 25 trabajadores, Comercial Cia. Ltda. y Exporcafe ambos de
Pichincha con ventas de 4,7 millones USD y 8,4 millones de USD respectivamente y
14 y 11 empleados. Estos acopiadores no producen su propio cacao, sino que le
compran principalmente a otros acopiadores, a productores y Agroxven le compra

ademas a asociaciones.

65



Los intermediarios son de diferentes tamafios, dependiendo del volumen de compra y
de la ubicacion del acopio. De manera estimativa, el 10% de la produccion se
canaliza a través del intermediario camionero; el 22% lo adquiere el comerciante del
pueblo mas cercano; el 54% lo compra el intermediario de la cabecera cantonal y el

14% el exportador directamente.*

2.4.3.2. Exportadores

Los exportadores locales compran principalmente de acopiadores e intermediarios
quienes entregan el cacao en sus instalaciones (65% de lo exportado). Los otros
proveedores del cacao son los productores (20%), ellos mismos (23%) y por ultimo
las asociaciones de productores (3%). Algunas asociaciones de segundo grado
intentan exportar directamente sin embargo adolecen de habilidades comerciales y de
exportacion y han encontrado dificil el competir con los grandes exportadores locales
tradicionales. A nivel de exportadores existe la Asociaciéon de Exportadores de

Cacao ANECACADO.

Los establecimientos de exportacion de cacao se ubican la mayor parte en Guayaquil
y Duran, en la provincia del Guayas; en menor volumen en Ventanas, Quevedo de la
provincia de Los Rios; Santo Domingo de los Tsachilas en la nueva provincia del
mismo nombre; Quito en la provincia de Santo Domingo, Ambato en la provincia

del Tungurahua y Guaranda en la provincia de Bolivar.

Alrededor del 10% de las exportaciones de cacao las realizan Organizaciones de
segundo grado, como son la UNOCACE, APROCANE, FORTALEZA DEL
VALLE, las cuales son formadas por agricultores que conforman las asociaciones de
base es decir de primer grado.  Estas organizaciones se encargan de procesar el
cacao, realizar los contactos para su venta al exterior, ya sea a través de un broker o

directamente con el importador.

Una vez que el grano de cacao es acopiado pasa a formar parte del comercio global

del cacao el cual incluye comercializadores nacionales, multinacionales,

* www.ecuadorcocoaarriba.com
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procesadores y fabricantes. Los traders multinacionales venden granos de cacao a
procesadores y manufactureros alrededor del mundo. En la Figura 18 se observa los
productos que procesadores multinacionales producen semielaborados en base a
cacao (licor de cacao, manteca y torta y chocolates). Manufactureros
multinacionales, tales como Blommer Chocolate, son productores de chocolates y

generalmente se ubican cerca de sus mercados consumidores finales.

Figura 18: Comercializacion del cacao

Fuente: ARCHIVOS GTZ-GESOREN, 2006

2.4.3.3. Cadena productiva orientada al mercado interno

Esta cadena consume el 10% de la produccion de cacao en grano, el cual es acopiado
y comercializado por las industrias cuya produccion se destina principalmente al
mercado interno. Un pequefio porcentaje de la oferta de cacao se utiliza localmente
para la elaboracion de chocolates en forma artesanal. Las industrias pequenas se
dedican a la produccion de chocolates, caramelos y bombones. Las principales
industrias grandes son: La universal S.A., Nestlé del Ecuador S.A., Indexa,
Confiteca, Ecuacocoa, Triari S.A. y Navolli S.A., Ecuatoriana de Chocolates, entre

otras. En el Grafico 1 se explica el flujo ascendente de la cadena de valor.
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Grafico 1: Cadena de valor orientada al mercado interno
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Fuente: El autor

2.4.3.4. Cadena productiva orientada al mercado externo

En lo que refiere al mercado externo, Grafico 2, el cacao industrializado se
comercializa basicamente bajo cuatro presentaciones: licor, manteca, polvo y torta.
Respecto a los montos exportados, el volumen de exportaciones presenta importantes
fluctuaciones de un afio a otro, dependiendo fundamentamente de los niveles de
produccion y los factores climaticos que la afectan. Actualmente el mercado
mundial del cacao distingue dos grandes categorias de granos de cacao, el cacao en

grano fino o de aroma, y el cacao en grano a granel u ordinario.
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Grifico 2: Cadena de valor orientada al mercado externo
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La produccion de productos semielaborados y chocolates con exportaciones de 66
millones de ddlares (18 mil TM) y entre los cuales se destacan la manteca y el licor
de cacao. La industria nacional consume alrededor de un 16% de la produccion
nacional (19 mil TM). En cantidad (TM) del total de exportaciones, en el afio 2009
un 83% (89 mil TM) corresponde a cacao en grano. Del cacao industrializado
exportado, un 40% corresponde a Licor de Cacao, un 27% a Manteca de cacao, un
24% a cacao en polvo y un 8,76% a Torta de cacao. Ecuador también exporta bajas

cantidades de chocolate equivalente a 5 millones de USD por 1.197 toneladas

I

Consumidor

Externo

Fuente: El autor

principalmente a Colombia, Venezuela y Estados Unidos.
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2.4.4. La industrializacion

2.4.4.1. Procesadores en Ecuador

El procesamiento de cacao, o molienda, incluye la transformacion del grano de cacao
seco en una variedad de productos procesados incluidos pasta o licor de cacao, torta,
polvo o manteca y elaborados de cacao. En cuanto a la procedencia de la materia
prima, el 95% del cacao en grano que utilizan es comprado a acopiadores y solo el

5% directamente a productores, asociaciones y del mismo procesador.

Segun el ultimo levantamiento estadistico de CORPEI 2008 existen 11 procesadores
grandes ubicados en todo el territorio nacional pero de manera especial en: Quito,
Guayaquil, Duran, Ventanas, Quevedo, Santo Domingo, Ambato, Guaranda y otras
localidades. La provincia de Guayas abarca el 96% y el origen de su materia prima es
el acopiador. Las industrias pequefias se dedican a la produccion de chocolates,
caramelos y bombones. La industria nacional elabora, para el mercado interno,

productos muy enfocados al segmento infantil.

La industria del chocolate fino en el Ecuador es reciente. La pionera es la empresa
Tulicorp, que comenzd a fabricar productos Premium en el 2003. Actualmente en
Ecuador existen unas 12 marcas que compiten sobre todo en Alemania, EE.UU.,

Brasil, Chile, Espafa, Inglaterra e Italia.

El principal producto elaborado que se vende es el chocolate negro en un 33.8% del
total, bombones en un 25.2%, otros productos en un 29.7% vy finalmente los
chocolates blancos. Los compradores nacionales de productos de cacao elaborados
prefieren el chocolate negro 32%, bombones 22.8% y otros chocolates 28.6%. Los
compradores extranjeros de elaborados de cacao prefieren el chocolate negro en un

36.9%, otros en 31.1% y bombones 28.5% principalmente.

En lo que respecta a los volimenes por variedades se observa que una gran
proporcion de procesadores se provee de cacao tipo Nacional via acopiador que en

volumen representa el 83.5% del total de TM utilizadas como materia prima; el
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cacao tipo CCN-51 agrega un 15.4% lo que representa el 6.4% del total de T™M

utilizadas por el procesador.

Los procesadores de cacao utilizan el 86% en la produccion de semielaborados y el
14% en elaborados. El principal producto semielaborado que se vende en volumen
TM es el polvo de cacao en un 41.3% del total, le sigue la manteca de cacao en un
29.5%, el licor de cacao en un 26.1% y finalmente estan otros en un 0.9%. En
relacion a las ventas en US Doélar, se observa una relacion inversa donde la mayor
incidencia de ventas corresponde a la manteca de cacao con UD$14.994.144 frente a

UD$9.488487 de polvo de cacao.

Los compradores nacionales de productos de cacao semielaborados prefieren el licor
de cacao en un 47.6%, el polvo en un 28.2% y la torta en un 10% principalmente.
De acuerdo al estudio de Levantamiento Estadistico CORPEI 2008, los principales
problemas declarados por los procesadores son la mala calidad del cacao y la

inestabilidad de los precios.

Los compradores extranjeros de semielaborados de cacao prefieren el polvo de cacao
en un 43.4%, la manteca en un 33% y el licor de cacao en un 22.6% principalmente.
Del total de compradores de productos de cacao semielaborados y elaborados el 21%
son nacionales y el 79% extranjeros. En el Ecuador existen dos tipos de empresas
procesadoras de cacao: las que elaboran productos intermedios y aquellas que

producen chocolate.

Entre las primeras se encuentran Nestlé Ecuador con 160 trabajadores® como la
mayor exportadora de manteca de cacao, también exporta licor de cacao, polvo, torta
y chocolates. Transmar Ecuador es la mayor exportadora de licor de cacao, luego
estan Ecuacoffe, Ecuacocoa y Triari S.A., mientras que Nestlé Ecuador, Chocolates

Noboa, Ferrero del Ecuador se ubican entre los productores de chocolates.

3% Fuente: Levantamiento estadistico CORPEI 2008
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Nestlé vende los productos procesados principalmente a Estados Unidos y Argentina
y Transmar vende principalmente a Alemania y Japon. Algunas de las marcas

nacionales de exportaciéon’'son:

— Chchukululu: Significa pajaro cantor en quichua. Tiene dos presentaciones.
Chchukululu 55% cacao y Chchukululu 75% cacao. Se produce en Tulicorp.

— Caoni: Es un rio que pasa por Puerto Quito (Pichincha). Los productos se
denominan: Manabi, Esmeraldas y Los Rios.

— Pacari: Significa amanecer, en quichua. La empresa tiene el mismo nombre y
esta en Quito. Sus productos: Los Rios 72%, Esmeraldas 60% y Manabi 65%.

— Cocoayere: Significa Jardin del cacao. Tiene las denominaciones Pichincha,
Amazonia, Bolivar y Esmeraldas.

— Republica del Cacao: Es de la empresa Confiteca. Tiene productos con las
denominaciones Los Rios y Manabi, con 75% cacao. Y EIl Oro, con 67%
cacao.

— Alteza: Es una marca de la empresa Ecuacocoa. Alteza 65% es uno de los

productos. También tienen Alteza Milk Chocolate.

En el pais existen unas 15 industrias grandes dedicadas a la produccion de torta,
pasta o licor, manteca, polvo y elaborados de cacao y que destinan su producto
basicamente al mercado internacional. Las industrias pequefias se dedican a la
produccion de chocolates, caramelos y bombones. Las principales industrias son: La
universal S.A., Nestlé del Ecuador S.A., Indexa, Confiteca, Ecuacocoa, Triari S.A. y

Navolli S.A., Ecuatoriana de Chocolates, entre otras.

2.4.4.2. Procesadores en el exterior

La industria mundial de procesamiento del cacao es altamente concentrada, y sus
utilidades se reflejan en la capacidad de economias de escala en la produccion. Tres
son las multinacionales que procesan alrededor del 40% de los granos de cacao en el

mundo.

>! Diario El Comercio, Ecuador, 21 de Noviembre 2008
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1. Archer Daniels Midland (Estados Unidos) 15% del nivel mundial de
molienda en el mundo.

Cargill (Estados Unidos) 14%

Barry Callebaut (Suiza) 13%

Nestlé (Suiza) 5%

Cadbury Schweppes (Reino Unido) 3%

Hershey (Estados Unidos) 2%

Ferrero (Italia) 2%

Mars (Estados Unidos) 2%

e A B

2.4.4.3. Las funciones de la industrializacion

A partir de las semillas del cacao se obtiene el cacao en grano, los cuatro productos
intermedios (licor de cacao, mantecea de cacao, pasta de cacao y cacao en polvo) y el
chocolate. A pesar de que el mercado de chocolate es el mayor consumidor de
cacao en términos equivalente en grano, productos intermedios tales como el cacao
en polvo y la manteca de cacao son utilizados en diversas areas. Este proceso de
transformacion sigue una serie de pasos, por ejemplo; la seleccion y limpieza del
cacao en grano, la tostada y trituracion, la separacion de la cascarilla y otros

residuos. En el Cuadro 14 se muestra los productos derivados del cacao y sus usos.

Cuadro 14: Productos derivados del cacao y sus usos

PRODUCTO USOS DE CACAO Y SUS DERIVADOS
Se elabora chocolate blanco y negro; y confiteria.
Manteca de cacao Es usado en la industria cosmética (cremas humectantes y jabones), y la
Pulpa de cacao Produccién de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas
Puede ser utilizado como comida para animales, como abono para la
Céscara lombricultura.

Puede ser usado para elaborar jabon y como fertilizante de cacao, vegetales y
Cenizas de céscara | otros cultivos.

Jugo de cacao Elaboracion de jaleas y mermeladas.

Puede ser usado como ingrediente en casi cualquier alimento: bebidas
Polvo de Cacao achocolatadas, postres de chocolate como helados y mousse, salsas, tortas y
Pasta o licor Se utiliza para elaborar chocolate.

Fuente: El autor
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Gréfico 3: Flujo de produccion de derivados del cacao
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En el Grafico 3 se aprecia el flujo de produccion de los derivados del cacao. En la
Figura 19 se observa en un esquema los productos que se pueden elaborar a base de

cacao.

Figura 19: Productos procesados del cacao
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2.4.4.4. Capacidad instalada de la industria nacional

En este proceso de industrializacién participan tanto industrias grandes como
pequefias y artesanales, con una capacidad instalada de aproximadamente 70
toneladas anuales para el procesamiento. Las primeras destinan su producto
basicamente a la exportacion, mientras que las segundas dirigen su producto hacia el

mercado interno.

Se estima que en el pais existen unas diez industrias grandes dedicadas a la
produccion de torta, pasta o licor, manteca, polvo y elaborados de cacao, que
destinan su producto basicamente al mercado internacional. Las industrias pequefias

se dedican a la produccion de chocolates, caramelos y bombones.

Las industrias pequefas mas conocidas son: Bios, La perla, Chocolateca, Rualdos,
Merelitt, que estd ubicadas en las provincias del Pichincha. Las firmas Incacao,
Edeca, Colcacao, Tulicorp, Unilever se ubican en la provincia del Guayas. De otro

lado, las principales industrias grandes son: La universal, Nestl¢ e Indexa.

La industria procesadora exige regularidad no s6lo en los abastecimientos, también
exige disponer de materias primas con atributos diferenciados y de calidad estable y
consistente. Estas exigencias del mercado, que son cada vez mas fuertes, no han sido
atendidas adecuadamente por la produccidon nacional lo que ha generado una
reaccion negativa de los clientes internacionales frente a las debilidades de la
produccion nacional en cuanto a deficiencias en el manejo postcosecha, falta de
infraestructura de fermentacién y secado heterogéneo y la mezcla con basura e

impurezas y con granos de diferentes variedades de las exportaciones ecuatorianas.

2.4.4.5. Industrializacion de cacao a nivel mundial

» Se remonta a principios del siglo XIX, con el prensado de cacao para obtener
manteca y polvo de cacao.
» Desde entonces, el procedimiento ha permanecido casi inalterado, con escasa

evolucion en la tecnologia aplicada.
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» Grandes empresas internacionales en el sector de la agroindustria tales como
Nestl¢, Mars, Hershey Food, Kraft Food dominan en el area de la gran
distribucion de chocolate para consumo general.

» Las principales empresas productores de chocolate de alta calidad y prestigio

son Lindt, Nestl¢’s Peter’s Chocolate Company y Valrhona.

2.5. Consumo

2.5.1. Consumidores finales

Grafico 4: Productos elaborados de cacao
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Fuente: El ABC para la comercializacion directa de cacao especial y con certificacion, 2006.

En el Grafico 4 se presenta los productos elaborados del cacao. En cuanto a la
estructura de la demanda de cacao, la Comunidad Europea encabeza la lista con casi
el 42% del mercado internacional, seguido de América (en especial Estados Unidos)
con 35% de la demanda mundial, y Asia con el 13%. En la Figura 20 se muestra

unos productos de cacao de prestigiosas marcas.
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Figura 20: Productos elaborados de cacao
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Fuente: http://library.thinkquest.org/08aug/01181/cacao_produces.jpg

También se reconoce un incremento considerable de la demanda por el grano de
cacao y sus derivados, resultado del alza en el consumo mundial de los productos
elaborados de esta cadena que incluye industrias tan grandes como la chocolateria,
confiteria, pasteleria, heladeria, dietéticas, entre otras hasta la cosmetologia y

estética.

Un dato curioso, y que nos debe llenar de orgullo, es que en Inglaterra se saborea el
cacao ecuatoriano en un helado llamado “Magnum Ecuador Dark”. La calidad y la
finura del chocolate nacional, llevado directamente a Wall’s, la fabrica de helados
mas importante de Inglaterra, es el enganche que esta firma ha utilizado en los

canales de television y periddicos ingleses.

Oscuramente delicioso, el chocolate ecuatoriano contrasta con la inocencia del
cremoso interior de vainilla para, asi, formar uno de los mas finos helados jamaés
creados. El “Magnum Ecuador Dark”, figura 20, posee 62% de cacao ecuatoriano,
lo cual hace honor a su eslogan: “Un chocolate digno de culto”. Inclusive recientes

descubrimientos médicos sefialan que los flavonoides del cacao podrian prevenir las
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enfermedades cardiovasculares mientras que sus antioxidantes reducen el riesgo de
cancer, por lo cual la demanda por el chocolate negro con alto contenido de cacao ha

subido ultimamente.

En este afio, debido a los altos precios del cacao, algunas empresas productoras de
chocolates se han volcado a una estrategia de no incrementar los precios de sus
productos finales sino reducir la cantidad de cacao incorporado en ellas, o reducir el
tamafo de sus presentaciones. Las estimaciones de la ICCO, Cuadro 15, sefialan que
en el futuro cercano la produccidn se incrementara, asi como los niveles de molienda

mundial, de acuerdo al siguiente cuadro de prondsticos.

Cuadro 15: Proyecciones de oferta y demanda mundiales de cacao en miles TM

ANOS 2010/2011 2011/2012 2012/2013
PRODUCCION 4.193 4324 4459
MOLIENDA 4024 4154 4285
INVENTARIOS/STOCKS 1869 1995 2125

Fuente: ICCO, Proyeccion anual de la Produccién y Consumo, 2008

Los principales nichos de consumo del cacao ecuatoriano se encuentran en el
mercado internacional, hacia donde se dirige aproximadamente el 88% de la
produccion total del cacao, sea en forma de cacao en grano, sea en forma de

elaborados y semielaborados.

Son seis las empresas que abarcan cerca del 50% de las exportaciones ecuatorianas:
Transmar Comodity Group, Blommer Chocolate, Walter Matter S.A., ED&F Man
Cocoa, Daarnhouwer. Los principales nichos se encuentran en Europa (Alemania,
Francia, Paises Bajos e Inglaterra) y los Estados Unidos. En los Cuadros 16 y 17 se

observa las cantidades que se exporta a estos paises.
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Cuadro 16: Exportaciones ecuatorianas 2010, paises

) VALORES/2010
PAISES
TOTAL TM TOTAL FOB $
Africa 144,846 521.331,222
América 61.750,110 174°756.210,800
Asia 6.987,866 20°553.662,060
Europa 67.964,691 203°467229,100
Medio Oriente 120105 346.657,573
Oceania 764,440 2°172.604,146
TOTAL GENERAL 137.764,058 401°817.694,901

Fuente: ANECACAQO, Estadisticas 2010

Cuadro 17: Exportaciones ecuatorianas 2010, productos

VALORES/2010
PRODUCTOS
TOTAL TM TOTAL FOB $
Granos 120.367,97 354°146.373,27
Semielaborados 17.396,09 56°671.321,61

Fuente: ANECACAQO, Estadisticas 2010

A pesar de que el cacao se produce en los paises en desarrollo, se consume

principalmente en los paises desarrollados. Los compradores en los paises

consumidores son los transformadores y los productores de chocolate. Unas pocas

compafiias multinacionales dominan tanto la transformacién como la produccion de

chocolate. Los productores y distribuidores de productos de cacao y chocolate para la

confiteria de chocolate y otras industrias de alimentos son: Cargill, Archer Daniels

Midland y Barry Callebaut. Algunas empresas mas pequefias en la misma linea de

produccion son: Schokinag Schokolade Industrie, Guttard Chocolate Company,

Blommer chocolate Company y World's Finest Chocolate.
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El mercado de la fabricacion industrial de chocolate estd muy concentrado; Barry
Callebaut tiene mas que 51 % del mercado. Por otro lado, grandes empresas
internacionales en el sector de la agroindustria dominan en el area del procesamiento
del cacao y sus derivados y de la gran distribucion de chocolate para consumo
general: Mars Inc, Nestlé, Hershey Foods, Cadburry Schweppes, Ferrero, Kraft
Foods, Meiji Seika Kaisha Ltd, Barry Callebaut, Lindt & Sprungli y Lotte

Confectionery Co.

De acuerdo a estudio de Datamonitor 2008 para Estados Unidos, las principales
empresas de la industria de los confites son The Hershey Company (27.70%), Mars,
Inc. (19.60%) y Wm. Wrigley Jr. Company (9.70%). Para Europa, las empresas
lideres son Cadburry Schweppes plc, Nestlé SA y Ferrero S.p.A. De acuerdo a
informacion de Packaged Facts de Noviembre del 2008 las empresas lideres en
produccion de chocolate Premium en Estados Unidos son Lindt, Godiva, See’s,

Ferrero Group (USA) y Russell Stover.

Sin embargo, este mercado estd fuertemente concentrado, con dos compaiiias, Lindt
y Godiva que tienen un tercio del Mercado. En cuanto a las empresas con los
mayores crecimiento en las ventas entre 2006 y 2007, las tres mas importantes son
Alfred Ritter (63.9%), Sherwood (59.7%) y Creative Natural, el fabricante de

Chocolove (crecimiento 91.6%).

2.5.2. Principales paises importadores

Alrededor del mundo se realizan importaciones de grano de cacao de alrededor de
aproximadamente 3 millones de toneladas, como se observa en la Figura 21, de este
monto un 65% es adquirido por 5 paises encabezados por: Holanda con 21% de la
oferta mundial, seguido de Malasia (15%), Alemania (12%), Estados Unidos (12%) y
Bélgica 6%.
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Figura 21: Paises importadores a nivel mundial de cacao en grano
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Se estiman que se comercializan internacionalmente unas 713 mil toneladas de
manteca de cacao, de las cuales Estados Unidos importa unas 86 mil toneladas
métricas es decir el 15% de las importaciones del mundo. Otros paises importadores
importantes de este rubro son: Alemania, Francia y Bélgica tal como lo muestra el
grafico a continuacion. En las Figuras 22 y 23 se observa las importaciones de

manteca de cacao y pasta de cacao.

Figura 22: Paises importadores a nivel mundial de manteca de cacao
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Fuente: FAOSTAD, Base datos. 2007
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En cuanto a Pasta de Cacao, el ranking de principales importadores mundiales lo
encabeza Francia con aproximadamente 80 mil toneladas importadas, lo que
representa un 24% del comercio importador del mundo. Luego lo siguen en segundo

lugar Alemania con 15%, Holanda y Bélgica con 13% cada uno, y Polonia en 9%.

Figura 23: Paises importadores a nivele mundial de pasta de cacao
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Fuente: FAOSTAD, Base datos. 2007

2.5.3. Precios internacionales

El mercado internacional del cacao esta regulado por la Organizacion Internacional
del Cacao (ICCO) a la cual pertenecen los principales exportadores e importadores
de grano. El cacao es considerado en el mercado internacional como commodity,
esto significa que es un bien basico y posee un precio internacional unico.  En
general, los commodity’s poseen un precio inferior a los dos ddlares por libra y sus
fluctuaciones dependen altamente de los niveles de inventario acumulados en los

principales mercados.

. . 52
En negociaciones con el cacao se lo hace a través de contratos de futuros (forward)

donde se acuerdan los precios, cantidades y calidades del grano que deben ser
entregados en el momento de expirar el contrato. Los precios del cacao estan sujetos

a constantes fluctuaciones, las cuales responden a factores de oferta y demanda tales

> forward significa hacia adelante.
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como nuevas plantaciones, aumento de inventarios, condiciones econdmicas de los
consumidores, elasticidades de ingresos, condiciones climaticas, entre otros.
Ademas se considera que los precios siguen un patroén de largo plazo ligado al ciclo

de produccion del cacao que se estima dura de 15 a 20 afios.

Los cacaos finos se negocian en mercados secundarios y obtienen precios superiores
a los ordinarios, puesto que se paga un premio por la calidad del grano. Este premio
es mayor en la medida en que el precio del cacao ordinario es bajo y disminuye
cuando aumenta la cotizacion internacional del cacao. Segin el Acuerdo
Internacional del Cacao, 15 paises producen Cacao Fino y de Aroma, en donde esta

incluido el Ecuador.

Segun el Convenio Internacional del Cacao, Articulo 33, el Precio Internacional

promedio diario del cacao se establece de acuerdo a los siguientes indicativos:

1) A los efectos del presente Convenio, y en particular a fin de seguir la evolucion
del mercado del cacao, el Director Ejecutivo calculard y publicard el precio
indicativo de la ICCO para el cacao en grano. Este precio se expresara en dolares de
los Estado Unidos por toneladas, ademas de en euros, libras esterlinas y derechos

especiales de giro (DEG) por tonelada.

2) El precio indicativo de la ICCO sera el promedio de las cotizaciones diarias de
futuros de cacao en grano durante los tres meses activos mas proximos en la Bolsa de
Londres (NYSE Liffe) y en la Bolsa de Nueva York (ICE Futures US) a la hora del
cierre en Londres. Los precios de Londres se convertiran en doélares de los Estados
Unidos por tonelada utilizando el tipo de cambio para futuros a seis meses vigente en

Londres a la hora del cierre.

El promedio expresado en dolares de los Estados Unidos de los precios de Londres y
Nueva York se convertird en sus equivalentes en euros y libras esterlinas empleando
el tipo de cambio vigente a la hora del cierre en Londres, y su equivalente en DEG al
correspondiente tipo de cambio diario oficial entre el délar de los Estados Unidos y

el DEG que publica el Fondo Monetario Internacional.
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El Consejo decidirad el método de calculo que se utilizara cuando sélo se disponga de
las cotizaciones de una de esas dos bolsas de cacao o cuando la Bolsa de Cambios de
Londres esté cerrada. El paso al periodo de tres meses siguiente se efectuara el dia

15 del mes que preceda inmediatamente al mes activo mas proximo en que venzan

los contratos>>.

Desde el afio 2007 se registra una tendencia claramente alcista de los precios del
grano de cacao, con un ritmo mas acelerado en el segundo semestre del 2009, con
crecimientos de hasta 5% promedio mensual, y llegar a precios no vistos de 3500
US$/TM.  En el figura 24 se muestra el promedio mensual de las cotizaciones
diarias de grano de cacao de los mercados de futuros y opciones mas representativos
como la Bolsa de Nueva York NYSE (Intercontinental Exchange ICE) y la de

Londres LIFFE //. La linea de tendencia de estos precios internacionales se registra

en rojo.

Figura 24: Tendencias precio internacional del cacao
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Fuente: ICCO, Promedio mensual, 2010

Esta escalada en los precios internacionales de los ultimos meses, lo que ha
convertido al cacao en el commodity mas atractivo en el afio 2009, se explica por un
déficit de produccion frente a su demanda, tal como se dijo anteriormente, la razoén

entre inventarios mundiales y el nivel de molienda decrece en forma constante.

53 Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Cacao, 2010
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Como se conoce, Costa de Marfil y Ghana representan aproximadamente la mitad de
la produccion mundial de grano de cacao. Sin embargo esa zona africana, no esta
exenta de multiples problemas politicos (Costa de Marfil estd radicalmente dividido,
con no muy claras opciones de normalizacion entre bandos raciales, el gobierno ha
pospuesto elecciones por séptima vez). Ademas otros problemas climaticos, asi como
enfermedades (virus de la hinchazén de los brotes, y la mancha negra) también
afectan negativamente la produccion y por tanto la oferta agregada del grano de

cacao a nivel mundial y por tanto sus precios han crecido notablemente.

La consultora Fortis ha estimado el déficit de produccion mundial de cacao en 48 mil
toneladas para el afio 2010-2011, mientras que la razon entre inventarios mundiales y
molienda bajaria en ese periodo a 35%.  Por otro lado, la empresa Nestlé¢ anuncio
que apoyara a los agricultores de Africa Occidental plantando un millén de arboles
de cacao resistentes a las enfermedades cada afio por los proximos 10 afios, lo que

supuestamente podria incrementar la oferta de la pepa de oro en el futuro.

2.6. Mapa de actores y sus funciones basicas a nivel meso de la Cadena de

Valor del Cacao
En el Gréfico 5 se presenta las funciones a nivel MESO.

Grafico 5: Funciones a nivel meso
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Fuente: El autor
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2.6.1. Instituciones de apoyo

Son los prestadores de servicios de apoyo (organizaciones colectivas). Existen varias
organizaciones que brindan apoyo a los diversos sectores del cacao. Esta cooperacion
se resume en asistencia técnica, fortalecimiento organizacional y empresarial,

infraestructura, financiamiento, bisqueda de mercados, entre otros.

Las principales organizaciones publicas y privadas que ofrecen servicios de apoyo a
los actores de la cadena del cacao son:

= ONG’s

= Organismos Internacionales

= Corporacion de Agroindustriales de Cacao del Ecuador - CORPCACAO

» Sistema de Capacitacion en el Manejo Sostenible de los Recursos Naturales,

CAMAREN

» Certificadoras

» Verificadoras

* Asociaciones regionales

= CORPEI

= ANECACAO

2.7. Mapa de actores y sus funciones basicas a Nivel Macro de la Cadena de

Valor del cacao

Las funciones publicas generales necesarias son las Politicas de Estado a través de
AGROCALIDAD (Institucién gubernamental cuya funcion es controlar los aspectos
sobre calidad de los productos agricolas) que se vienen impulsando, y
particularmente las actividades de apoyo de multiples organismos de cooperacion
nacional e internacional, han permitido en los ultimos afios mejorar las labores de
produccion, cosecha y postcosecha para garantizar la calidad del grano de
exportacion. En el Grafico 6 se presenta las funciones a nivel MACRO, es decir las

funciones que le competen a los organismos del estado.
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Grafico 6: Funciones a nivel macro
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2.7.1. Instituciones de apoyo

Los actores del gobierno que interactiian con los anteriores son:

» Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP).

» Ministerio de Industrias y Competitividad.

= Ministerio del Ambiente.

* Ministerio de Inclusion Economica y Social.

» [Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias — INIAP.

= Consejos Provinciales.

*  Municipios.

= Instituto para el Ecodesarrollo Regional Amazoénico- ECORAE.
* Unidad de Desarrollo Norte - UDENOR.

= Consorcio de Municipios Amazoénicos y Galapagos — COMAGA.

= Corporacion Reguladora de Manejo Hidrico de Manabi — CRM.
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2.8. Conclusiones sobre el analisis de la Cadena de Valor del Cacao en el

Ecuador, la importancia del sector y del centro de acopio

Realizado el analisis se concluye que:

» En el Ecuador el cultivo de cacao fino de aroma se lo realiza en forma
combinada con otros cultivos, lo cual disminuye la productividad por
hectarea pero gracias a esta combinacién se obtiene el aroma a nueces y
flores deseado, ademds de la sombra requerida, asentuando las précticas de

los conocimientos ancestrales.

» Los resultados consolidados de una superficie cosechada de cacao en el 2007
es de 386.362 ha. donde el mayor porcentaje (70%) le corresponde a Los
Rios, Manabi y Guayas. El canton Quinsaloma se encuentra en la Provincia
de Los Rios, la segunda en produccion de cacao, e historicamente la mayor

productora de cacao fino de aroma.

» Las exportaciones de Cacao Fino de Aroma desde el 2009 han tenido un
porcentaje del 77% sobre la produccion total de cacao, evidencia el interés de
incentivar la produccion de cacao de buena calidad. El Ecuador es el primer
productor mundial de cacao fino de aroma, reconocido como el sabor Arriba
en el mercado, por lo cual recibe un Premium sobre los precios del mercado
internacional, recibe precios entre US$70 y US$350 por tonelada por encima
del precio del cacao ordinario, dependiendo de factores, el stock mundial, la

calidad y las preferencias en el mercado del cacao.

» El grupo mas grande de agricultores son los que tienen fincas entre 5 a 50 ha,
pero solo cultivan un poco mas de 4 ha de cacao, lo cual permite concluir que
estos productores no son cacaoteros y que solamente producen para vender el
producto de inmediato y utilizar el dinero para la subsistencia. Estos
pequefios y medianos productores son los que no pueden manejar
adecuadamente la postcosecha del cacao, entregan a los comerciantes
primarios un cacao sin fermentar, secado en las carreteras, que distorsiona la

calidad del mismo.
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Los acopiadores se ubican en los cantones y pueblos y tienen un contacto
directo con el agricultor, en muchos casos comercializan el cacao para los
intermediarios. La calidad de este cacao es baja en la medida en que el
producto se almacena con otras mercancias y por un periodo prolongado. El
precio se fija de acuerdo a la humedad y contenido de impurezas. Los
intermediarios estan ubicados en los pueblos o ciudades principales y acopian
cacao en grandes cantidades. El precio pagado depende del tamafio del grano,
el numero de granos por cada 100 gramos, el grado de fermentacion, la

humedad, impurezas, contenido de pasilla y presencia de plagas.

Esta cadena consume el 10% de la produccion de cacao en grano, el cual es
acopiado y comercializado por las industrias cuya produccion se destina
principalmente al mercado interno. Un pequefio porcentaje de la oferta de
cacao se utiliza localmente para la elaboracion de chocolates en forma
artesanal. Las industrias pequenas se dedican a la produccion de chocolates,

caramelos y bombones.

En lo que refiere al mercado externo, el cacao industrializado se comercializa
basicamente bajo cuatro presentaciones: licor, manteca, polvo y torta.
Respecto a los montos exportados, el volumen de exportaciones presenta
importantes fluctuaciones de un afo a otro, dependiendo fundamentamente

de los niveles de produccion y los factores climaticos que la afectan.

Actualmente el mercado mundial del cacao distingue dos grandes categorias
de granos de cacao, el cacao en grano fino o de aroma, y el cacao en grano a
granel u ordinario y que las negociaciones con el cacao se lo hace a través de
contratos de futuros donde se acuerdan los precios, cantidades y calidades del

grano que deben ser entregados en el momento de expirar el contrato.

Los precios del cacao estdn sujetos a constantes fluctuaciones, las cuales
responden a factores de oferta y demanda tales como nuevas plantaciones,
aumento de inventarios, condiciones economicas de los consumidores,

elasticidades de ingresos, condiciones climaticas, entre otros. Ademas se
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considera que los precios siguen un patrén de largo plazo ligado al ciclo de

produccion del cacao que se estima dura de 15 a 20 afios.

Es necesario fortalecer y mejorar la calidad del cacao arriba, a lo largo de la
cadena, mediante apoyo técnico especializado, que brinde capacitacion
(tedrica y practica) en buenas practicas agricolas, en el adecuado manejo
postcosecha, con énfasis en la fermentacion y secado del producto, sin

descuidar el almacenamiento y transporte.

Se concluye que la cadena de valor de cacao es sumamente importante por la
generacion de empleo y riqueza para el Pais, y sirve para desplegar
programas que permitan el desarrollo sostenible para los agricultores

beneficiado al Pais en general.

Se concluye que las empresas asociativas acopiadoras de Cacao Fino de
Aroma jugaran un rol importante y estratégico en mantener la calidad del
cacao y que se requiere un mayor empoderamiento del proceso y apoyo a
este tipo de iniciativas por parte de los actores relacionados a la cadena,

especialmente de los pequefios productores.

Se concluye que se debe formular modelos de empresas orientados al
establecimiento de instalaciones de acopio, fermentacion y secado, y
almacenamiento de cacao en seco, en puntos estratégicos, por medio de
financiamiento proveniente de la cooperacion internacional o banca de
desarrollo, que permita a los pequeios productores y productoras disponer de

infraestructura apropiada.

Se concluye que se debe mantener y mejorar la fama del cacao arriba para
aprovechar el crecimiento de nuevos nichos de mercado y no perder los
existentes, promocionando mas el producto a nivel nacional e internacional

con el fin de incentivar el consumo.
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CAPITULO III

PROPUESTA DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD DEL
CACAO PARA LA EMPRESA ASOCIATIVA ACOPIADORA DE CACAO

3.1. Antecedentes

El cacao ecuatoriano desde sus origenes fue reconocido a nivel mundial por su sabor
y aroma, lo que le dio lugar a un trato preferencial en el &mbito internacional. Dicho
reconocimiento se plasmoé en el Anexo “C” del Convenio Internacional del Cacao,

que reconocia a Ecuador como productor 100% de “Cacao Fino y de Aroma”.

Lastimosamente, debido al descuido de ciertos intermediarios y exportadores y a la
falta de conceptos definidos de calidad de exportacidon, se empezd a exportar granos
de mala calidad y con impurezas. Situacion que llevé a que ICCO en junio de 1994
modificara la situacion de Ecuador dentro de dicho anexo, declarandolo como pais
exportador de un 75% de cacao fino y de aroma. Este hecho perjudic6 gravemente a
los exportadores ecuatorianos que bajo el reconocimiento anterior del 100%, recibian

de parte de los compradores un premio por encima del precio de exportacion.

Con estos antecedentes, el Gobierno Nacional en 1996 delega a la Bolsa de
Productos la certificacion de la calidad del cacao a exportar. Sin embargo, en la
practica esta decision no contribuy6 a mejorar la calidad del producto pues al parecer
habria existido negligencia en el otorgamiento del certificado de calidad. Esta
institucion a pesar que recibia de los exportadores el 1.5% del valor FOB del saco de
cacao, no habria utilizado eficientemente este valor para aportar con mayores

investigaciones o controlar eficazmente la calidad del cacao de exportacion.
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En tal virtud, en julio de 1998, mediante acuerdo ministerial se faculta a
ANECACAO (Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao) a expedir dicho
certificado de calidad hasta la creacion del Instituto Nacional del Cacao, basado en
las normas INEN 176, contratando para el efecto a empresas verificadoras para que

realicen las pruebas de rigor.

ANECACADO se financia con la contribucioén de los exportadores correspondiente al
0.42% del valor FOB de cada saco exportado, recursos que la institucion utilizaba
entre otros fines, para obtener nuevamente el reconocimiento internacional a Ecuador
como productor 100% de cacao fino y de aroma.>® Por revocatoria de la Ley en el
ano 2010 ANECACAO no expide certificados de calidad del cacao. Actualmente
como institucion de derecho privado sigue velando por los intereses de sus

agremiados.

Por Decreto Ejecutivo N°1449, publicado en el Registro Oficial 479 del 2 de
diciembre del 2008, se crea la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de Calidad del
Agro — AGROCALIDAD, como la Autoridad Nacional Sanitaria, Fitosanitaria y de
Inocuidad de los Alimentos, encargada de la definicion y ejecucion de politicas, y de

la regulacion y control de las actividades productivas del agro nacional.

El 10 de mayo de 2010, el Ministro de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca,
suscribio el Acuerdo Ministerial No. 180, publicado en el Registro Oficial No. 199,
del 25 de mayo de 2010, en el que en su articulo 1 delega al Director Ejecutivo de la
Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro, “AGROCALIDAD”,
la creacion de un Subproceso de Control de la Calidad de Cacao, dentro del Estatuto

. ., . 55
Organico de Gestion Organizacional por Procesos.

El proyecto de Calidad y Control de mezclas para el Cacao Nacional Fino y de
Aroma sabor “Arriba”, establece el registro de viveros y autoriza su funcionamiento
como productos calificados de material de propagacion de cacao nacional, con el

apoyo del INIAP, en la calificacion y certificacion de viveros y centros de

> ROSERO R José Luis La Ventaja Comparativa Del Cacao Ecuatoriano.
>> Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca y el Ministerio de Relaciones Exteriores
Comercio e Integracion.
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propagacion; y, expide los certificados de calidad de Cacao Fino y de Aroma, sabor
“Arriba” para la exportacion. Como fuente relevante de ingresos de divisas, se hace
necesario ¢ imprescindible preservar la ventaja competitiva en los mercados
internacionales a través de la busqueda y coordinacion de estrategias que deben estar

enfocadas a recuperar y mantener su calidad para la exportacion.

3.2. Sistema de calidad

La calidad del cacao consiste en la conjunciéon de distintos atributos que hacen
referencia a la presentacion, composicion y pureza y por otra parte al aspecto
sanitario y valor nutritivo que aporte éste a la elaboracion de productos en la

industria.

La estimulacion sobre el mejoramiento de calidad mediante la diferenciacion entre
calidades de grano asociado al control continuo de cada etapa del proceso de
beneficio proporciona estabilidad en la productividad del cacao premium y permite
desarrollar en el agricultor, cultura de calidad, que a su vez le permitira mejorar su
productividad, ingresos y logrard comercializar su produccién con un buen margen

de utilidad.

En cuanto a los procesos de control de calidad implementados en la cadena, es
importante sefialar que no existe en el sector un sistema de control de calidad
efectivo en el Ecuador, lo cual ha originado graves problemas en los mercados
internacionales provocando una sancion por parte de la ICCO vy reclasificando a
nuestro Pais como productor de cacao fino de aroma en un 75% y no en un 100%

como constaba en la clasificacion anterior.

En el esquema de comercializacion tradicional y el més utilizado, el inico control
de calidad oficial que lo realizaba era ANECACAQO, quien emitia el certificado de
calidad. Sin embargo al ser emitido por los propios exportadores no era objetivo. Se
observaban graves problemas de mezclas, humedad, infecciones detectados por

importadores.
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Ecuador ha recibido, a través del Ministerio de Relaciones Exteriores, MRE, mas de
110 notificaciones sobre embarques de cacao enviados a Japoén que han sido
rechazados por presentar Limites Maximos de Residuos — LMRs, de plaguicidas,
superiores a los permitidos por ese pais. Ademas, en forma oficial en el SESA
(ahora AGROCALIDAD®), se recibieron 3 notificaciones en el 2006 y 21, en el

2007, sobre detenciones de embarques de cacao, por problemas fitosanitarios.

En el Cuadro 18, se puede observar los detalles de algunas de estas notificaciones de
no conformidad. Estos incumplimientos implican la pérdida de confianza de los
paises importadores y ponen en riesgo el mercado internacional, cuya consecuencia
final podria ser el cierre de los mercados. Esto seria causa del deterioro de la imagen
y prestigio de un producto de exportaciéon como es el cacao, que tradicionalmente ha

figurado en los primeros lugares de reconocimiento internacional.

Cuadro 18: Notificaciones oficiales de no conformidad

Nombre del LMR
Plaguicida Residuos encontrados (ppm) Permitido
encontrado (ppm)
2006 €asos 2007 €asos
2,4-D 0,02 3 0.02 6 0.01
2,4-D 0.04 7
2,4-D 0.04
2,4-D 0.05 2
2,4-D 0.07 4
2,4-D 1.6
Diuron 0.03 2 0.02
Diuron 0.06
Total Casos 3 21

Fuente: CORPEI, Levantamiento de Estadisticas, 2008
Nota: Para envios ecuatorianos recibidas de cacao, desde Japon

> AGROCALIDAD, Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de Calidad; entidad adscrita al
Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Acuacultura y Pesca.
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En el Ecuador, en la actualidad para determinar la calidad del cacao se debe
implementar la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176. Esta norma establece la
clasificacion y los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en grano

beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su clasificacion.

3.3. Estructura y composicion de la cadena nacional del cacao, para fines

de certificacion

La cadena agro-productiva y de comercializacion del cacao es una de las cadenas de
cultivo mas compleja, por la gran cantidad de actores y sus complejas interacciones.
La expresion concreta esta en los mas de 97.000 agricultores que aportan con la
produccion primaria, 361 acopiadores que permiten canalizar la produccion a los 48
exportadores y 9 empresas productoras, quienes comercializan la produccién a los 70
importadores regulares de grano, semielaborados y elaborados que produce el

Ecuador.

Muchas de estas interacciones entre actores comprometen la calidad sanitaria del
producto de exportacion, e impiden la determinacion de su origen, para poder aplicar
correctivos. Con base en las estructuras y composicion de la cadena nacional del
cacao, para fines de certificacion, AGROCALIDAD ha identificado como actores

que participan en la cadena de cacao de exportacion a los siguientes:

Productores, productores — exportadores;
Productores-acopiadores-exportadores;
Productores-industrializadores-exportadores,

Industrializadores-exportadores

YV V. V V V

Exportadores —no productores

Esta categorizacion permitird identificar y registrar a los actores de la cadena
completa, y a través de ellos identificar el origen de los envios con el fin de aplicar el
sistema de trazabilidad y poder corregir deficiencias o prevenir intercepciones del

producto en el extranjero.
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La industria procesadora exige regularidad no s6lo en los abastecimientos, también
exige disponer de materias primas con atributos diferenciados y de calidad estable y
consistente. Estas exigencias del mercado, que son cada vez mas fuertes, no han sido
atendidas adecuadamente por la produccion nacional lo que ha generado una
reaccion negativa de los clientes internacionales frente a las debilidades de la
produccidon nacional en cuanto a deficiencias en el manejo postcosecha, falta de
infraestructura de fermentacion y secado heterogéneo y la mezcla con basura e

impurezas y con granos de diferentes variedades de las exportaciones ecuatorianas.

La excepcién la constituyen algunos procesadores nacionales e internacionales que
estan realizando labores de control de calidad y de trazabilidad en toda la cadena
comprando a los productores en sus fincas cacao en baba o mazorcas para asegurar la

calidad de la pepa. Pero son iniciativas de baja cobertura y volumen de produccion.

Otros actores que estan implementando sistemas de calidad son algunas de las
asociaciones de segundo piso, ya que a solicitud de sus clientes internacionales
directos, exportan Cacao Fino de Aroma con certificacion organica y/o comercio

justo.

Este desafio de mejorar la calidad de la produccion nacional junto con el incremento
inminente de la produccion y el impacto social y econdémico del cultivo hace
necesario redoblar los esfuerzos para transformar esta actividad productiva en una
palanca para el desarrollo rural e industrial del pais.  En el Grafico 7 se muestra la

estructura grafica de la cadena nacional del cacao convencional.
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Grafico 7: Estructura grafica de la cadena nacional del cacao convencional
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Fuente: ENRIQUEZ, G. 2007

3.4. Sistema de gestion de la calidad en los centros de acopio, los procedimientos

3.4.1. Control operacional en los centro de acopio

El objetivo del control operacional es integrar en las operaciones internas a aquellas
partes de las actividades de los Centros de Acopio que interactiian en el desarrollo de
las précticas de calidad aplicadas al proceso de beneficio del cacao con el fin de
mejorar, aplicar y consolidar las Buenas Practicas de Manufactura — BPM que

traeran beneficios importantes para la organizacion y la comunidad.

Entre las generalidades del proceso tenemos el diagrama completo del proceso, los
procedimientos que son indicados para el desarrollo de las buenas practicas de
calidad, la ruta de trazabilidad y la aplicacion del proceso del beneficio del cacao de
acuerdo a la norma INEN NTI177 que brinda la guia o las recomendaciones de

calidad para la obtencion del producto de exportacion.
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3.4.2. Proceso del beneficio del cacao

El proposito del proceso del beneficio del cacao es la obtencidon de un producto final
de alta calidad, mas apreciado en el mercado, apetecido por la industria y
comercializado tanto a nivel nacional como internacional justificando una mejor
remuneracion econdmica traducida en un mayor bienestar para los productores de

cacao.

Para llevar a cabo un manejo adecuado del beneficio del cacao se han impartido
etapas de control y seguimiento aplicadas a los procesos, obteniéndose una linea de
procesamiento sistematica que consiste en una serie de operaciones aplicadas en las
Normas de Buenas Practicas Agricolas —-BPA’’. En la Figura 25 se observa el cacao
presentado en ferias internacionales. En el Grafico 8 se muestra el Proceso del

beneficio del cacao.

Figura 25: Cacao

Fuente: ANECACAO, 2009

*" FAO http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/bp.ec
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Grafico 8: Proceso del beneficio del cacao
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Fuente: El autor
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3.4.2.1. Normas de Buenas Practicas Agricolas - BPA

De acuerdo a la FAO®® las Buenas Practicas Agricolas® pueden definirse como:
hacer las cosas bien y dar garantia de ello. Las BPA son un conjunto de principios,
normas y recomendaciones técnicas aplicables a la produccidn, procesamiento y
transporte de alimentos orientados a asegurar la proteccion de la higiene, la salud
humana y el medio ambiente, mediante métodos ecoldgicamente seguros,

higiénicamente aceptables y economicamente factibles.

Otra definicion de las Buenas Practicas Agricolas aplicadas para el cacao: son un
conjunto de principios basicos y recomendaciones técnicas que se aplican a la
siembra, produccion, cosecha, postcosecha, comercializacion y procesamiento del
cacao, con el objetivo de guiar a los productores para que prioricen aspectos
relacionados a la salud humana, a preservar el medio ambiente, mejorar las

condiciones de vida de los productores, sus familias y comunidad.

En los ultimos afios la exportacion de cacao desde Ecuador pasa en promedio de las
130 mil toneladas al afo, el 80 % corresponde a grano y el 20 % restante son
elaborados y semielaborados, pero la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO),
reconoce tan solo el 75 % como fino de aroma “sabor arriba”, porque se ha
evidenciado minimos niveles de cumplimiento de los requisitos de las normas de

Buenas Practicas Agricolas en el cacao.

Con la aplicacion de las BPAs se beneficia a todos los eslabones de la cadena, los
productores garantizan por una parte la produccion de alimentos sanos para el
autoconsumo y le beneficia también al momento de vender su producto ya que le

permitira acceder a mejores mercados y precios.

5BOrganizaci()n de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion Oficina Regional de la
FAOQ para América Latina y el Caribe.
> Manual “Buenas Practicas Agricolas para la Agricultura Familiar” FAO 2007
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3.4.2.2. Cosecha y recoleccion

El fruto es una baya grande llamado mazorca, de forma ovoide, de unos 25 cm de
largo por 15 cm de ancho, de color verde o rojo cuando estdn inmaduras o verdes.
Transcurrido un tiempo a intervalos regulares cada 10 a 15 dias, los frutos llegan a su
maduracion ideal determinada por la tonalidad superficial de la mazorca, en la Figura

26 se muestra la maduracion de cacao ideal.

Figura 26: Maduracién de cacao ideal

:.‘_."" ol ‘ . :.--""_.."."- il }
Fuente: CORPEI; Manual del cultivo de cacao. Publicada por el proyecto BID/FOMIN Cacao, Agosto
2009

La cosecha se debe realizar cuando las mazorcas estan en buenas condiciones de
madurez, y esto se puede apreciar por los colores que presentan, pues las de color
verde se tornan amarillas, las de color rojo se tornan anaranjadas y otras cambian a
amarillo anaranjado fuerte o palido. También se pueden presentar maduraciones que
huelen agradablemente o presenta un sonido hueco que se oye al golpear el fruto con
los dedos. Una buena practica de cosecha consiste en evitar los cortes innecesarios
a los cojinetes florales y ramas. Es importante separar las mazorcas sanas de las

enfermas.

¢ Corte las mazorcas con un objeto muy alto, para cosecharlas.
% No daifie los sitios donde estan las flores, para eso se debe cortar por la mitad

del pedunculo para evitar la destruccion del cojin floral.

102



% La cosecha debe hacerse cuando se detecte la presencia de frutos con un
grado de madurez més o menos igual.

¢ No coseche mazorcas sobre-maduras (almendras en fase de germinacion).

¢ No coseche mazorcas verdes (no poseen suficiente mucilago, lo que afecta al

proceso de fermentacion).

En la Figura 27 se muestra a un agricultor con la forma de recolectar la mazorca.

Figura 27: Labor de cosecha

2ol - e : N
Fuente: CORPEI; Manual del cultivo de cacao. Publicada por el proyecto BID/FOMIN Cacao, Agosto
2009

Para una adecuada cosecha se recomienda el uso de los siguientes materiales:
v" Podén

Machete

Tijera

Lona pléstica

Sacos

Baldes

D N N N NN
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Recoleccion y desgrane de las mazorcas:

¢ Realice la extraccion del grano al interior de la plantacion rotando de sitio ya
que los cascarones se convierten en hospederos de insectos polinizadores y en
materia orgdnica y minerales para el suelo.

+ Parta la mazorcas sin lastimar las almendras.

En la Figura 28 se muestra a una campesina del Oriente Ecuatoriano realizando la

extraccion del grano de cacao.

Figura 28: Labores de corte de mazorcas

Fuente: INTAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana®.2009

* Amontone y desgrane dentro de la finca, sobre lonas plasticas destinadas
Uunicamente a esa labor.

¢ No mezcle las almendras cosechadas en dias diferentes, en caso de que hayan
abierto las mazorcas.

¢ No mezcla nunca cacao de diferentes grupos genéticos (Nacional y CCN-51),

Figura 29.

Figura 29: Cacao Nacional y cacao CCN-51

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana. 2009

* Instituto Autonomo de Investigacion Agropecuarias, Estacion Experimental Central de la Amazonia
DENARED — Unidad de Recursos Fitogenéticos.
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% Una vez terminada la labor de desgrane, las almendras deben ser llevadas al
centro de acopio.

¢ Es preferible eliminar en la misma parcela el maguey (placenta), los granos
negros, germinados y afectados por enfermedades que desmejoran la calidad

del producto para evitar que las almendras sanas se contaminen.

Cuidados durante el transporte de las almendras:

¢ Si transporta dentro de la finca sobre animales de carga (burro, caballo)
coloque hojas de platano, bijao o lona pléstica sobre la piel del animal para
que las almendras no entren en contacto.

% Coloque la cosecha dentro de un sitio limpio y libre de contaminacion.

¢ Si transporta en vehiculo de transporte publico, tenga mucho cuidado de que

no se contamine con otra carga.

3.4.3. Los procedimientos aplicados en el desarrollo de las Buenas Practicas de

Calidad en el centro de acopio

Una de las primeras fases en el desarrollo del proceso de beneficio del cacao es la
conceptualizacion e identificacion de los controles y procedimientos asociados al
proceso, la definicion conceptual de las variables de operacion asignadas a cada
etapa que se apoyan en conocimientos de ingenieria y en aspectos que involucran las
tecnologias usadas en los centros de produccion, estan encaminadas a mediar y
evaluar de manera efectiva, cada fase operativa del proceso con el fin de obtener

instrucciones precisas de operacion y ejecucion de actividades.

Los registros que contienen los procedimientos con las instrucciones de control y
medicion de variables del proceso, son los indicadores confiables para la evaluacion,
inspeccion, seguimiento y mejoramiento continuo del proceso de beneficio del cacao

en las organizaciones.

El conjunto de procedimientos en el orden establecido para el proceso es el

siguiente:
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¢ Procedimiento de recepcion de Materia prima.
¢ Procedimiento de corte y desgrane.

% Procedimiento de Fermentacion.

+ Procedimiento de secado.

¢ Procedimiento de almacenamiento.

¢ Procedimiento de control de calidad.

* Procedimiento de plan de muestreo.

* Procedimiento de control de salida de producto.

¢ Procedimiento de trazabilidad.
3.4.3.1. Procedimiento de recepcion de materia prima
= Recepcion de materia prima en los centros de acopio

Se establecen las condiciones y requisitos que deben cumplir las materias primas
recibidas para el proceso de Beneficio del Cacao; los parametros y actividades de
verificacion de control de calidad a los que se debe someter las materias primas
compradas y su aprobacion, de tal manera que se garantiza la homogeneidad de la
materia prima que ingresa al proceso y el control en la productividad a través del

desarrollo de las etapas de proceso de beneficio del cacao.

¢ Se recibe el cacao en mazorca, cacao en baba o cacao seco que va a ser

utilizado como materia prima para el proceso de beneficio, Figura 30.

Figura 30: Recepcion de materia prima

- N

= A

Fuente: http://virtualplan.net/cacao/complejo
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% La materia prima llega a la planta de beneficio donde se pesa y se revisa

teniendo en cuenta el tipo de materia prima y los criterios establecidos en el

Registro recepcion de Materia Prima, ya sea, Figura 31:

v" Cacao en mazorca

v" Cacao en baba

v" Cacao seco

Figura 31: Registro de recepcion de materia prima
»

-

— \ A

w
LA

Fuente: http://virtualplan.net/cacao/complejo

¢ Parametros de calidad para la revision del cacao en mazorca:

v

N N N N N N

Variedad

Madurez de la mazorca
Grado de infestacion
Color

Olor

Brix

Temperatura

Condiciones de transporte y empaque

% Parametros de calidad para la revision del cacao en baba:

v

AN NEENEEN

Variedad

Grado de infestacion
Color

Olor

Sabor

Brix
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v' Temperatura
v Condiciones de Transporte y empaque

v' Aspecto

% Parametros de calidad para la revision del cacao seco:
v' Variedad

Color

Olor

Sabor

Aspecto

Humedad

Condiciones de transporte y empaque

NN NN N

La aprobacion final del cacao seco tiene en cuenta los criterios de

calidad de la norma INEN NE176.

De acuerdo a los resultados obtenidos de la revision de control de calidad determinar
la Aceptacion o Rechazo de la materia prima recibida. Si el lote es aceptado realizar
la identificacion del Lote de Recepcion, que permitira llevar el control del producto

en el proceso y el seguimiento del proveedor.

3.4.3.2 Procedimiento de corte y desgrane en el centro de acopio.

Si se recibe el cacao en mazorca, se agrupan y separan aquellas que puedan estar
enfermas y las que no han alcanzado el grado de madurez requerido para garantizar
que so6lo se beneficien los frutos maduros y sanos, pues de lo contrario, se afectara la
calidad final del producto. Se determina si se inicia el proceso de corte y desgrane o
se almacena hasta que alcance el grado de madurez 6ptimo. El corte de las mazorcas
se realiza golpeando con un mazo de madera, un machete o un partidor de lamina sin

filo a la mazorca de cacao, permitiendo abrir el fruto y evitando danar los granos.

La separacion de granos se realiza a mano, deslizando los dedos a lo largo de la
placenta o vena central de la mazorca, sin desgarrarla para no mezclarla con los
granos secos. Se separan las cascaras, granos negros y dafiados para obtener granos

de cacao limpios, ya que si la masa de cacao contiene estas impurezas se tendran
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efectos adversos en el proceso de fermentacion, originando la pérdida de calor en la
masa fermentada, y en el secado, dando lugar a granos aglomerados o granos

multiples que no permiten un secado homogéneo del producto.

Pesar la cantidad de cacao en baba recolectado, los pesos residuales de céscara,
desperdicios y producto danado. Los granos frescos extraidos de la mazorca se los
deposita en recipientes o cajones de madera para realizar el siguiente proceso, de

fermentacion.

3.4.3.3 Procedimiento de Fermentacion

Fermentacion aerobia: Constituye la parte mas importante del beneficio ya que en
esta fase se puede lograr el aroma y sabor del cacao. Consiste basicamente en
almacenar granos frescos en cajones, bandejas, pasarelas o barriles de madera con el
fin de propiciar la muerte del embrion, ayudados por la pulpa (azucares), la accion
de microorganismos, el aire y alta temperatura; permitiendo la transformacion
bioquimica interna y externa de las almendras para obtener granos con condiciones

adecuadas de aroma y sabor.

El cacao en baba depositado en los cajones debe permanecer sin ser removido
durante las primeras 48 horas para promover la transformacion hidrolitica o
fermentacion alcohdlica. Se debe tomar la temperatura, pH y humedad inicial de los
granos de cacao y anotar la informacion en el Registro de Control de Fermentacion.
En esta etapa la masa de fermentacion se debe mantener cubierta para protegerla de
corrientes de aire frio que disminuyan la temperatura y no favorezcan la uniformidad

de ésta condicion de la masa de fermentacion.

Para cubrir la masa de cacao se utilizan, costales, tapas de madera, hojas de platano.
Debido al bajo contenido de oxigeno de la masa de cacao y el alto contenido de
azucares de la pulpa de cacao, se producen las levaduras, las cuales inician la
transformacion de los azicares en alcohol etilico, y al mismo tiempo, se produce el
desprendimiento de anhidrido carbdnico y se metaboliza el acido citrico, elevando la

temperatura de la masa de fermentacion hasta los 40 a 45°C y el pH entre 4.5 - 5
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Figura 32: Estados del cacao en proceso de fermentacion

._-.

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana. 2009

Luego de trascurridas las 48 horas de quietud de la masa, tomar la lectura de la
temperatura, pH y humedad y registrar los datos obtenidos en el registro Control de
Fermentacion. Las siguientes 72 horas de fermentacion, se da el curado y aireacion
de la masa de cacao cada 24 horas, promoviendo la homogenizacion de los procesos
bioquimicos que se manifiestan en la fermentacion, véase figura 32. Durante este
periodo la temperatura y el pH aumentan promoviendo la produccion de bacterias

acéticas, las cuales transforman por oxidacion el alcohol en acido acético.

Se debe llevar anotaciones en el registro Formato de Control de Fermentacion
después de realizar cada volteo a la masa de cacao entre periodos de 24 horas. Tipos
de fermentadores: Existen varias clases de fermentadores. La recomendacion

técnica es la utilizacion de cajones de madera tipo escaleras. (Figura 33).
Cajones de madera individual: este tipo de cajon se recomienda par ser usado a nivel

de finca, donde los volimenes son pequefios. Las dimensiones mas adecuadas son:

60 cm. de largo por 50 cm de ancho y 40 cm de alto.
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Cajones tipo Escalera: consiste en tres cajones hechos con madera fina de al menos
2,5 cm de grosos, colocados en forma de peldafios para permitir al paso facil del
grano de un cajon a otro. Estos -principalmente el numero uno-, deben tener
perforaciones en el piso o separaciones de 5 mm entre las tablitas con el fin de

evacuar la miel lo mas répido posible.

La tapa frontal se compone de tres tablones separados que permiten el paso de la
masa de un cajon al otro de tal forma que el cacao que esta arriba en un cajon pase
primero al fondo del siguiente y el que estd abajo pase arriba, de esta manera se

invierten las capas y se facilita la aireacion para lograr los aumentos de temperatura.

Cubra el cacao con costales u hojas de platano para conservar la temperatura de la
masa de fermentacion (a unos 50 grados centigrados). En cada cajon deben
permanecer dos dias.  La masa de cacao se remueve entre periodos de 24 horas
utilizando palas de madera para airear la masa, conforme se observa en la Figura 34.
Mientras se realiza el volteo se verifica la salida de los liquidos residuales producidos

por la fermentacion.

Figura 33: Cajones fermentadores

Fuente: INIAP. Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana, 2009

El 4acido acético penetra en los tejidos de los cotiledones y dadas las condicione de

temperatura (45 a 50°C), se produce la muerte del embridn y se empieza a evidencias
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el cambio de color de violeta a marrdn, el color externo blanco o rosado se torna
pardo — rojizo en el cacao y se inician las reacciones de formacion de los precursores

del sabor y aroma.

Figura 34: Volteado del cacao

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana, 2009

El tiempo de fermentacion aerobia, es determinado teniendo en cuenta las
caracteristicas fisicas y condiciones de operacion que presente el grano de cacao
durante el seguimiento de la fermentacion, ademads estd intimamente relacionado con

el tipo genético del cacao, asi:

+¢ Cacao Tipo Nacional o sus hibridos, cuatro a cinco dias.

X/

+ Cacaos Trinitarios fermentan bien en cinco dias.
*

¢ CCN-51 requiere de cinco hasta seis dias de fermentacion siempre y cuando

no se realice el presecado.

Para conocer si el cacao estd bien fermentado, abra varios granos con una navaja y si
el color es café¢ pardo o café oscuro y al presionarlo aparece un liquido color
chocolate y vino tinto y la forma interna del grano es arrifionada, el cacao debe pasar
al proceso de secado. Se observa en la Figura 35 el cacao fermentado listo para

sccarse.
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Figura 35: Cacao fermentado

=

8.

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana, 2009

3.4.3.4. Procedimiento de Secado

Después de la fermentacion de los granos, el cacao queda con un 55% de humedad y

es necesario reducirla a un 7% como maximo (exigencias del mercado nacional e

internacional). El secado debe continuar inmediatamente después de la fermentacion

para evitar olores desagradables y/o presencia de hongos internos y externos.

Cuando se utiliza tendal conforme se observa en la Figura 36.
¢ El primer dia, coloque la masa de cacao fermentada en una capa
aproximadamente 5 cm durante 3 o 4 horas, luego retirelo a una parte
sombreada.

¢ El segundo dia, coloque las almendras fermentadas en una capa fina
durante 4 horas y dele pases de rastrillo cada hora.

¢ Del tercer dia en adelante pongalo al sol de corrido hasta que elimine

totalmente la humedad.

Figura 36: Secado en tendales

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana, 2009
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Cuando el secado es en marquesina (Figura 37).

¢ Coloque el cacao fermentado en la marquesina en una capa gruesa, de
5 cm aproximadamente, por 4 horas. En caso de que el sol brille en
todo su esplendor, retire el cacao dentro de la marquesina hacia el
sitio mas sombreado.

¢ A partir del segundo dia, coloque las almendras abiertas y pase el
rastrillo cada hora. De esta forma garantizamos que sequen
uniformemente, si hay sol radiante, retire las almendras al sitio mas
sombreado dentro de la marquesina.

¢ Del tercer dia en adelante, ponga las almendras al sol de corrido y

pase el rastrillo cada hora.

Figura 37: Secado en marquesina

Fuente: El autor.
Nota: Marquesinas construidas en el Centro de Acopio Fortaleza del Valle, 2011
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Cuando el secado es en secadora artificial, Figura 38.

¢ Si la cosecha es abundante y necesita utilizar secadora, recuerde que
primero debe secarse minimo 3 dias en los tendales luego llevarla a la
secadora artificial.

¢ La duracion del proceso depende de las condiciones atmosféricas y la
condicion térmica del secado artificial para deshidratar dptimamente
las almendras.

¢ Esta labor debe ser controlada, procurando que la temperatura no
exceda mas alla de los 50°C.

¢ En el secado artificial de debe llevar el control de variables tomando
una muestra de cacao para determinar la humedad del grano
verificando que el valor alcance los 6,5% a 7,5% de humedad.

¢ Durante este tiempo se controlan las condiciones de humedad relativa
y temperatura ambiente y esta informacion debe anotarse en el

Registro Control de secado.

Figura 38: Secadora artificial

Fuente: UNOCACE, Unién Nacional de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador, 2010

El cacao seco al 7% se conoce porque si se presiona entre las manos suena como
cascajo, la almendra se quiebra facilmente y la cascarilla se desprende sin dificultad.

Si esta himedo no suena (s6nico opaco o sordo) y se dobla al tratar de partirlo. Una
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vez alcance la temperatura deseada, recoger el cacao y depositarlo en costales de

fique, pesar y registrar esta informacion en el Registro de Control de Secado.

Figura 39: Ensacado de cacao seco

i

Fuente: INIAP, Manual de Cultivo de Cacao para la Amazonia ecuatoriana, 2009

3.4.3.5. Procedimiento de Almacenamiento

= Limpieza y clasificacion.

La limpieza y clasificacion del cacao seco, consiste en la separacion de las
impurezas como placentas, granos mohosos, granos partidos, granos picados,
basuras, entre otros, y en la seleccion por tamafio que determina el peso del grano
requerido para la clasificacion segun la norma INEN NE176 y clasificarlo como tipo

Premium, corriente o monilla.

Para iniciar el proceso es necesario verificar el Lote de Proceso teniendo en cuenta lo
establecido en el procedimiento de trazabilidad. Las maquinas clasificadoras y las
zarandas manuales deben cumplir con los siguientes requerimientos para garantizar

una limpieza y clasificacion adecuada y un estricto control del proceso:
= Limpieza

= [dentificacion

=  Contaminacion
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Se utilizan dos tipos de clasificacion:

= [a Clasificacion manual.

= [ a Clasificacion mecanica.

= La clasificacion manual

Consiste en depositar los granos de cacao seco en mallas o zarandas manuales con
medidas de malla u orificio tales que permiten pasar los granos mas pequefios y
retener los granos de mayor calibre para realizar el proceso de limpieza y

clasificacion. Se utilizan dos tipos de volteo o zarandeo manual:

= Agitacién manual: Revolviendo manualmente el cacao y repartiéndolo sobre
la malla.

» Agitacién en forma de vaivén: A través de movimientos de vaivén de la
zaranda para promover el tamizado de los granos de cacao depositados en la

malla de clasificacion.

En el proceso de clasificacion manual, Figura 40, por lo general utiliza una sola
malla en la que los granos de menor tamafio pasan a través de ésta a una bandeja
inferior, dejando sobre la malla los granos de mayor tamafio necesarios para obtener

un producto homogéneo.

Posteriormente, el grano es elegido a mano en donde se identifican y separan los
granos que aun presentan defectos, por ejemplo, granos dafiados, infestados,
malformados y cualquier impureza que pudiera seguir presente en el lote de cacao
seco. El grano es separado para ser clasificado en las siguientes clases: Cacao

Premium, Cacao corriente y Cacao Pasilla.
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Figura 40: Clasificadora manual

Fuente: Sistema de Gestion Integral en Calidad para el Proceso del Cacao. 2010

= La clasificacion mecanica

El lote de cacao se deposita en la tolva de la méaquina para realizar el proceso en dos

fases:

= Fase 1. El grano de cacao es atravesado por una corriente de aire que arrastra
las impurezas mas ligeras al exterior y se depositan en la tolva de residuos.

» Fase 2. Posteriormente, los granos de cacao entran a una criba rotativa con
tres mallas de tamafio creciente, que no tienen capacidad de retener mas que

los granos de menor tamafio que el de la malla existente.

En la primera seccion del tambor quedan separadas las pasillas, granos partidos y de
menor tamafno. En la segunda seccion se separan los granos tipo corriente y en la
seccion final solo llegan los granos de cacao con mayor tamafio clasificados como
Premium. Las clasificaciones obtenidas se pesan y estos datos son anotados en el

Registro de Limpieza y Clasificacion. (Figura 41).
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Figura 41: Clasificadora mecanica

Fuente: Sistema de Gestion Integral en Calidad para el Proceso del Cacao.2010

= Sistema de Buenas Practicas de Almacenamiento

El Sistema de Buenas Practicas de Almacenamiento cubre desde la recepcion del
cacao en grano en sus instalaciones, como los procesos de manipulacion,
sanitizacion, y almacenamiento de dicho producto, incluyendo las actividades de

calificacion sanitaria de proveedores de la misma.

Figura 42: Bodega de almacenamiento

Fuente: Sistema de Gestion Integral en Calidad para el Proceso del Cacao. 2010

Terminada la labor de limpieza y clasificacion del cacao seco, se colocaran las
almendras en los sacos exclusivos para cacao, y serdn almacenadas en lugares
frescos, Figura 42, para continuar inmediatamente con los siguientes pasos de la

comercializacion.
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= Empaque

El empaque junto con su contenido debe permitir unir las dos orillas que forman la
boca, sin usar relleno. Los sacos no deben presentar evidencias de haber sido
utilizados para contener otros alimentos o productos que puedan contaminar o alterar
las caracteristicas y calidad del producto. Los sacos de cacao deben poseer una

identificacion que contenga la informacion y trazabilidad del lote.

= Almacenamiento

Antes de almacenar se debe verificar que el sitio donde se va almacenar cumpla con

los siguientes parametros:

* Control de temperatura

* Humedad relativa

» Limpieza de las instalaciones

= Olores extrafios de las instalaciones
= Control de insectos y roedores

» Plano de estibas y espacio de carga

Durante el almacenamiento tomar la lectura de las siguientes variables:

» Temperatura ambiente < 30°C

=  Humedad relativa < 75%

Registrar los datos de las variables en el Registro Control de Almacenamiento. Si las
variables medidas no cumplen con los rangos de control permitidos, es necesario

hacer un muestreo y verificar las siguientes caracteristicas del producto:

» Infestacion
* Humedad del producto
=  Olor

= Color
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= Control de variables

Si los resultados de la medicion no cumplen con las especificaciones anteriores se
debe recoger el lote de cacao fuera de especificacion y realizar el procedimiento de
secado hasta que el producto alcance las condiciones de calidad aceptables y de
nuevo ser empacado y poder realizar su comercializacion. Si estas especificaciones
no son controladas, pueden causar el deterioro del producto, como la proliferacion de

hongos y aumento de la humedad en el grano.

3.4.3.6. Procedimientos en el Control de Calidad

Cuando las condiciones de control de almacenamiento se encuentran estables dentro
del rango de control, se libera el lote para efectuar el procedimiento de Control de
Calidad, segun la norma INEN NE176. Cuadro 19. La clasificacion y requisitos de
calidad que debe cumplir el cacao en grano beneficiado destinado para la

industrializacién para consumo humano se establece segun la Norma INEN NE176.

El responsable del control de calidad del producto terminado solicita la informacion
del lote a evaluar, clasificacion, nimero de sacos, lote y pesos. Con estos datos
determina el plan de muestreo segin la norma ISO 2859-1 como est4 descrito en el

procedimiento Plan de Muestreo.
Con la informacion sobre el tamafo del lote y el tamafio de la muestra (# de sacos o

Kg de cacao seco) se realizan las pruebas de calidad y se comparan los resultados

con los requisitos de aprobacion de cacao en grano segiin la norma INEN NT176.
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Cuadro 19: Requisitos de las calidades del cacao beneficiado

REQUISITOS Un. CACAO ARRIBA CCN.51
ASSPS ASSS ASS ASN ASE
Cien gramos pesan g 135-140 130-135 120-125 110-115 105-110 135-140
Buena fermentacion
P % 75 65 60 44 26 65%**
(minimo)
Ligera ff:rmentacmn % 10 10 5 10 27 1
(minimo)*
Total Fermentado % 85 75 65 54 53 76
(minimo)
Violeta (méaximo) % 10 15 21 25 25 18
Plzano§q/pastoso % 4 9 12 13 13 5
(maximo)
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
Totales (anlisis % 100 100 100 100 100 100
sobre 100 pepas
Defectuoso (maximo)
(analisis sobre 500 % 0 0 1 3 4x* 1
Gramos)

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176.
Descripcion de las siglas:

ASSPS  Arriba Superior Summer Plantacion Selecta
ASSS Arriba Superior Summer Selecto

ASS Arriba Superior Selecto

ASN Arriba Superior Navidad

ASE Arriba Superior Epoca

* Colocacion marron violeta
** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE.

*** [ a coloracion varia de marron violeta.

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 177:95: Esta norma establece el

procedimiento para la toma de muestra del cacao en grano.

= Pruebas de calidad

» Condiciones de empaque y rotulado.
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» Condiciones de almacenamiento.

* Condiciones de impurezas.

= Determinacion de peso en grano.

» Humedad del grano.

» Determinaciéon de granos bien fermentados, insuficientemente fermentados,
pizarrosos, mohosos, pasillas, germinados y dafiados por insectos.

= Contenido de almendra

= olor, Color u Sabor.

= Aceptacion o rechazo del lote

Se rechazara el lote que no cumpla con uno o mdas de los requerimientos
especificados en los Requisitos de Aprobacion Cacao en grano norma INEN NT176.
En caso de discrepancias se repetiran los ensayos sobre las muestras de reserva segin
el plan de muestreo y se mantendran los criterios de aprobacion y/o rechazo para la

evaluacion del producto.

3.4.3.7. Procedimientos de Plan de Muestreo

Los requisitos para el muestreo, identificacion, anélisis y evaluacion de la calidad del
producto terminado Cacao Seco con el fin de garantizar la fiabilidad que tienen los
resultados de los analisis, la calidad del producto, idoneidad y habilidad del recurso
humano y lo més relevante, la competitividad frente a los demés productores de
Cacao. La informacion del lote a evaluar, clasificacion, nimero de sacos, lote y
pesos, determinan el plan de  muestreo segun la Norma ISO 2859-1 como esta

descrito en el procedimiento Plan de Muestreo, véase Cuadro 20.
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Cuadro 20: Ejemplo del lote a evaluar para el plan de muestreo

NIVEL DE INSPECCION ESPECIAL | NIVEL DE INSPECCION
GENERAL

S1[S-2]S3] sS4 I i [ m
2 a8 A | A | A A A | A | B

9 g4 I5 A | A A A | B | C
16 & 25 A | A | B B B " | D
% a s DA | B | B C c 1(p E

51 a 90 B | B | C C D | F | G
ol  a 150 B | B | C D D | G | H
151 a 280 | B | C | D E E | H | J

Fuente: El autor

3.4.3.8. Procedimientos de Salida del producto

= Despacho y comercializacion

Se establecen los requerimientos que deben cumplir los vehiculos destinados para el

transporte del Caco Seco y las actividades de control, seguimiento y aprobacion del

despacho y salida del producto terminado a manos del cliente.

El producto

terminado APROBADO es liberado para su comercializacion, Figura 43.

Figura 43: Aprobacion de producto terminado

Fuente: http://virtualplant.net/cacao/complejo

124




Una vez establecido el cliente, unidades de pedido y unidad de transporte, Figura
44, el producto es despachado al cliente o a la empresa transportadora en
vehiculos propios previamente inspeccionados y aprobados para este proceso,

cumpliendo los requerimientos fisicos y sanitarios a seguir:

» Requisitos para atencion de emergencias.

= Requisitos fisicos y sanitarios del vehiculo.

Figura 44: Transporte

—

Comercializacion

Fuente: http://virtualplant.net/cacao/complejo

El formato de estas revisiones se anota en el Registro Inspeccion de Vehiculos.
Cuando no se cuenta con vehiculos propios es necesario exigir a la empresa
transportadora que cumpla con los requisitos fisicos y sanitarios de los vehiculos
para el transporte del producto. Se le suministra al cliente una copia de la
inspeccion, para que sean comparadas las condiciones de llegada del producto. La
informacion sobre el producto despachado y su trazabilidad se anota en el Registro

Control de Salida de Producto Terminado.

3.4.3.9. Procedimientos de Trazabilidad

La trazabilidad en el proceso permite identificar y diferenciar en el producto por
medio de un “cédigo o referencia” de un lote de proceso, lote de recepcidon y unos
formatos de registro, el seguimiento a las condiciones de produccion especificas,
equipos utilizados, rendimientos obtenidos, procedencia de la materia prima, entre
otros; a fin de tener la capacidad de detectar, rastrear y controlar el producto durante

toda la cadena de produccion.
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Esto otorga a los productores una ventaja competitiva que establece la posibilidad de
colocar sus productos en mercados especificos mas rentables, que exigen la certeza
del origen y de las distintas etapas del proceso productivo; por esta razon toda
organizacion debe contemplar un Sistema de Trazabilidad (figura 9) que permita
tener total control de sus productos y proporcionar un diferencial entre — calidad y

precio — en beneficio de su crecimiento como organizacion.

Grafico 9: Ruta de trazabilidad

Fuente: El autor.
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3.5. Normas de Buenas Practicas de Almacenamiento

Con los estandares de Buenas Practica de Almacenamiento, descritas en las
normativas de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos y tomando como
referencia el documento, LIFFE Grading and Warehousekeeping Procedures, en el
que se describe las practicas para la calificacion y almacenamientos de café y cacao,
requerido y exigido por el LONDON INTERNACIONAL FINANCIAL FUTURES
AND OPTION EXCHANGE, se realiza una revision del Sistema de Gestion de la
Calidad del Cacao aplicados en los Centros de Acopio de Comerciantes,
exportadores y organizaciones de productores como aquellos comerciantes que no

poseen Centro de Acopio.

3.5.1. Requisitos de las Buenas Practicas de Almacenamiento de Cacao

3.5.1.1. Requisitos a mediano plazo

1. La construccion de la bodega debe ser de material solido e impermeable,
mantener en buenas condiciones las cafierias, debe estar libre de agujeros,
fisuras, etc., la infraestructura debe ser apropiada a las labores que se
realizan de modo que impida la entrada de pestes.

2. El local debe contar con la ventilacion adecuada para evitar condensacion de
vapores, y/o aumentos de temperatura que podria causar incendios.

3. El establecimiento debe tener bafio completo, ducha y extinguidores.

4. Los alrededores del almacén deben estar libres de malezas, basura y otros
materiales contaminantes.

5. La bodega debe disponer de balanzas exactas para el peso del producto
peletizado, con un intervalo de 1 Kg. y con una tolerancia de 1,5 Kg. sobre el
peso verdadero.

6. Las balanzas deber reparadas regularmente (debe ser minimo 1 vez por afio).

7. Debe verificarse las balanzas antes de usarlas y luego de que ha habido un
cambio o arreglo.

8. Se debe evitar que la maquinaria de limpieza o clasificacion de caco, no estén
muy cerca de la bodega, para evitar que durante el trabajo cotidiano se

provoque contaminacion con polvo.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Se debera evidenciar un mantenimiento adecuado a la maquinaria necesaria
para el buen manejo del cacao, para evitar que la maquinaria oxidada se
convierta en una fuente de contaminacion.

Las bolsas deben reunir los requisitos de calidad adecuada para el
almacenamiento.

En el caso de que se reutilicen los sacos de envase del Cacao, se debe
garantizar que estos no sean una potencial fuente de contaminacion cruzada
para el producto que se envasa.

Se debe guardar el producto en fundas externas sanas.

Se debe evidenciar que las almendras entran limpias a la bodega, sin
contaminacion de tierra del campo, basura, etc., con la humedad adecuada.

Se debe realizar pruebas de corte para asegurarse de la no presencia de
insectos, hongos y otros factores de contaminacion.

Se debe manejar controles de la temperatura y de la humedad ambiental.

Se debe realizar actividades de calificacion y evaluacion de los principales
proveedores, que involucren la evaluacion de las practicas sanitarias que el
proveedor realice en los establecimientos de almacenamiento de cacao
controlados por este.

Los almacenes se deben ver limpios y si son usados para otros menesteres, se
ha de asegurar que antes de guardar el cacao, se los limpie eficientemente.

Se deben usar las recomendaciones para una buena practica de limpieza de
las bodegas.

Se evitard que las almendras estén junto a lugares con humo, para impedir
que tomen los malos olores facilmente.

Se realizara el combate de plagas en los exteriores del almacén, con
materiales permitidos por las leyes del pais.

Si es necesario el combate de plagas en el interior de la bodega, cuando el
cacao ya esta en pilas, este combate se debe realizar de una forma planificada.
Se debe tener algunos cuidados como en el Manejo integrado de plagas (es
decir por medios quimicos, culturales, bioldgicos, etioldgicos, mecénicos,
etc.,)

Cuando se detecte una plaga, esta debe ser identificada lo mas rapido posible,
con el fin de realizar el combate mas adecuado y econdémico.

Se evitara recibir y almacenar mezclas de cacao Nacional con CCN51.
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24.Se evitard usar el almacén simultdneamente para guardar materiales
contaminantes como agroquimicos, cemento, combustibles, especies de
cualquier clase, pieles de animales, sustancias olorosas, etc.

25. Los sacos o contenedores del cacao, no deben estar en contacto directo en el
suelo, es indispensable el uso de tarimas que mantengan los sacos de cacao, a
no menos de 5 cm. del suelo en forma firme. De preferencia se recomienda
10 cm. de separacion.

26. Las rumas de cacao deben tener la suficiente separacion, entre ellas y con las
paredes del edificio, de 45 a 50 cm. para que la ventilacién sea adecuada y
que el transito de personas, sea sin problema. Debe haber al menos un
pasillo central de circulacidon de 2,5 m aproximadamente.

27. Se evitara quemar basura junto a la bodega de cacao, fumar en la bodega; se
debera controlar el alza de temperatura dentro de la bodega, para evitar un

problema comun con grandes pérdidas en el cacao como son los incendios.

3.5.1.2. Requisitos a largo plazo

1. Las instalaciones deben contar con un area especifica para el almacenamiento
del cacao y disponer de bodegas especiales para el almacenamiento de cacao
con certificacion.

2. Se debe mantener en archivo: facturas, recibos de fletes, recibos de almacén,
instrucciones de almacenamiento del duefio del producto y otros documentos
que pueden ayudar a identificar el producto y su fecha de embarque desde el
origen.

3. Se debe mantener registros del peso, movimiento del producto, de la
fumigacion al producto, incluido los nombres de las personas que hicieron la
fumigacion, de las entregas del producto a granel, las fechas y tiempos de
ventilacion, y extraccion.

4. El guardalmacén debe disponer de un plano del almacén o una lista con las
areas de ubicacion de cada paquete, lote o unidad de entrega, de manera que
cualquier persona pueda ubicar el paquete facilmente en la bodega.

5. Se deben conservar minimo dos afios los archivos relacionados con un
producto y deben estar protegidos pero a la vez deben ser accesibles

rapidamente ante cualquier requerimiento.
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6. Debe haber registros de las actividades de limpieza de las instalaciones.

7. La aplicacion de Plaguicidas debe ser en area cerrada.

8. El producto a granel estard convenientemente separado del producto envasa-
empaquetado.

9. El almacén debe tener una divisidn que permita la retencion, segregacion del
cacao y que asegure el cacao.

10. Los transportes que traen y llevan el cacao a la bodega deben verse limpios y
aptos para dichas operaciones.

11. Los transportes deben llevar solo cacao y no junto a otros productos o

sustancias.

3.6. La certificacion organica

La produccion orgénica combina practicas culturales, biologicas, y mecéanicas para
conservar los recursos naturales, promover el equilibrio ecoldgico, y conservar una
diversidad de vida tanto en la finca como en sus alrededores. La certificacion
organica permite vender, representar, y etiquetar productos agricolas orgénicos en el

mercado.

Es un proceso de control que verifica el cumplimiento de la Norma de Produccion
Organica que corresponda segun el destino del producto (EEUU, Union Europea o
Japon), a través de inspecciones de campo y evaluacion técnica de la documentacion,

para garantizar la calidad orgéanica de las producciones bajo certificacion.

En otras palabras, la certificacion orgéanica es la garantia de que el cultivo de cacao
se manejo siguiendo las normas de la produccion orgénica. Cuando el cliente ve el
sello de la agencia certificadora lo reconoce y confia en que el producto es orgéanico.
La certificacion es también 1til al productor, porque le ayuda a vender mejor el cacao

y a precio diferenciado.
En el Ecuador existen Agencias certificadoras como BCS, ECOCERT y CERES, que

estan acreditadas a nivel nacional e internacional para brindar los servicios de

certificacion. Los pasos generales hacia la certificacion son:
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¢ Solicitud voluntaria de la organizaciéon a una certificadora reconocida y
acreditada

+ Capacitacion a los productores y organizacion en la implementacion de la
normativa

¢ Implementacion de la documentacion y registros

¢ Implementacion del sistema interno de control

*» Inspeccion por la certificadora

« Informe de la certificadora sobre los hallazgos y emision de certificado.

La demanda de Cacao Ecuatoriano Especial y con certificacion es altamente
dinamica e insatisfecha lo cual da una buena perspectiva para los pequeios
productores de cacao asociados y que se encuentran desarrollando esfuerzos por

obtener la certificacion y mejorar la calidad del producto.

3.7. Certificacion Alianza para Bosques (Rainforest Alliance)

Es una certificacion que tiene un enfoque en las siguientes normas sociales y

ambientales:

+ Conservacion de ecosistemas
¢ Proteccion de la vida silvestre
¢ Buenas condiciones para los trabajadores
+ Conservacion de fuentes de agua y suelo

+ Planificacién y monitoreo

En el Ecuador la entidad encargada de la certificacion es la ONG Corporacion para la
Conservacion y Desarrollo (CCD). El cacao con la Certificacion Rainforest Alliance
tiene un mercado limitado, y su implementacion depende basicamente de las

oportunidades de mercado que se presenten.
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3.8. Comercio Justo (Fair Trade)

Es una forma de comercio que promueve una relacion comercial voluntaria y justa
entre productores y consumidores. Es una alternativa al comercio convencional,

evitando la cadena de intermediarios. Sus principios y orientaciones son:

+ Establecer mejores condiciones comerciales para los pequeiios productores.

+ Dirigir campafias educativas y de promocion a los consumidores para generar
toma de conciencia en torno al tema.

¢ Contribuir al desarrollo de las organizaciones de productores, al lograr el
precio superior de venta del producto de Comercio Justo.

*» Aceptar la incorporacion de las organizaciones productivas interesadas que si

cumplen con los criterios establecidos. Estas deben cubrir los costos

asociados a la certificacion, la cual se renueva anualmente.

En el Ecuador la agencia certificadora de Comercio Justo con mayor presencia se
llama Flo-Cert. Las Certificaciones Organicas, de Comercio Justo, y Rainforest
Alliance entre otras no son certificaciones de calidad fisica. Mas bien tienen relacion
con el proceso del cultivo, el cuidado del medio ambiente, y el respeto por los

derechos humanos.

3.9. Diagnostico de la calidad en los procedimientos de los agricultores del

canton Quinsaloma

Para realizar un diagnostico de la forma como producen los agricultores el cacao en
el canton Quinsaloma, se hizo una encuesta en el afio 2010 y 2011 a las personas que
geograficamente y logisticamente pueden entregar sus productos en el futuro y
propuesto lugar donde se proyectara realizar la empresa asociativa acopiadora de
cacao, véase el Anexo 29 (Encuesta aplicada a productores). Se realizd las
encuestas con las personas pertenecientes a las organizaciones de primer piso
(organizadas en recintos comunales, asociaciones de agricultores, etc.). De las

encuestas se obtuvo la siguiente informacion descrita en el Grafico 10:
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Grafico 10: Formas de cultivar el cacao
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

Cuando se inici6é nuevamente en el afio 1998 el boom del cacao, por sus precios, se
comenz6 a privilegiar la produccion, por esta razon se procedié a la siembra del
CCNSI1 y no asi privilegio la calidad a través de mantener los arboles de cacao fino o
de Arriba. En el momento de cosechar se observo el problema, porque son dos
procesos, dos gastos que tienen que realizar los agricultores, dos formas que se tienen

que fermentar y secar.

Se observo que el agricultor no le es significativo el trato que le puede dar a la
produccion del cacao, lo que desea es volumen de produccion. Se observo que el
acopiador de pueblo castiga igual al seleccionado que al mezclado. De la encuesta,
véase Anexo 29 (Encuesta aplicada a productores), se obtuvo la informacién que los
agricultores tienen sembrados en su misma tierra diferentes cultivos asociados con

cacao, como lo muestra el Grafico 11 Siembras Asociadas.
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Grifico 11: Siembras asociadas

M Cacao Asociado si

M Cacao Asociado no

Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

No se puede ignorar que de solo cacao vaya a vivir el agricultor, el agricultor
siembra otros cultivos para su subsistencia, el problema estd que para combatir las
plagas que se presentan en estos plantas se proceda a combatirlas con sustancias o
liquidos nocivos, que perjudican el concepto de cacao organico diferenciado con el

cual se pretende vender la imagen de la empresa a sus clientes.
Se procedié a realizar una encuesta, véase Anexo 29 (Encuesta aplicada a
productores), de la dificultad que tienen en cumplir con las normas de calidad y se

obtuvo la siguiente informacion descrita en el Grafico 12:

Grafico 12: Diagnéstico de la calidad en los procedimientos
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.
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La no conformidad, o producto no conforme que pasa al siguiente eslabon de la
cadena es de un 19%, se dice que es rescatable la forma de trabajar en este punto o
proceso, en la fermentacion la no conformidad es del 51%, se comienza a tener
dificultades de cumplir este procedimiento, las causas son muchas, pero lo observado

y mas notorio es por la falta de infraestructura destinada a este proceso.

En el secado el producto no se lo realiza con las precauciones del caso, permitiendo
el libre ingreso de animales a sus espacios de secado, por eso del elevado 91% de
encuestados que ofrecerian productos de baja calidad. Y finalmente en el
almacenamiento la no conformidad es del 100%, el pequefio agricultor embodega

el cacao con fertilizantes, liquidos plaguicidas, combustibles, etc.

3.10. Diagnéstico de la calidad en centros de acopio de cacao del canton

Quinsaloma

Se procedid a una visita a tres centros de acopio en la zona del canton Quinsaloma
para observar si se cumple con los procedimientos establecidos en el sistema y se
obtuvo la informacion expuesta en el Cuadro 21, se conjetura que el deseo del centro
de acopio es comercializar y obtener su margen de contribucidn, aplica la calidad
porque es conveniente para su cliente que exporta, su compromiso termina ahi. La
empresa es comercializadora de productos, los productos que llegan, se paga a un
precio determinado y se vende mads caro, no interesa rutas de calidad, ni trazabilidad

e inconvenientes que puedan presentarse sobre los mismos.
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Cuadro 21: Diagnéstico de la calidad en los centros de acopio de cacao del cantéon

Quinsaloma.
SONEER NO La eva(l)uacién se la hace sobre un
ME CONFOR 100%, es decir cumple o no
ME cumple.
PROCEDIMIENTOS
A CUMPLIRSE — |l —= ||
IHEHEE .
g % g S| 5|8 Observaciones
(O NONEON NONNORNS)
Procedimiento de El deseo de captar cualquier
recepcion de Materia < x| x producto porque todo se
prima. comercializa, provoca esta
inconformidad.
Procedimiento de El productor agricultor proveedor
corte y desgrane. X | X | X de cacao, cumple con este
procedimiento.
Procedimiento de Si tienen la infraestructura para
Fermentacion. X | XX fermentar el cacao.
Procedimiento de No tienen la infraestructura, se
secado. X | X | x |secaen tendales al sol y se
observo animales domésticos.
Procedimiento de Si tienen la infraestructura y
almacenamiento. x| XX almacenan correctamente.
Procedimiento de Si clasifican cuando llevan su
control de calidad. X | x| x producto a la empresa
exportadora.
Procedimiento de Se desconoce sobre planes de
plan de muestreo. X | X | X Imuestreo.
Procedimiento de Se desconoce sobre este
control de salida de X | X | x |procedimiento.
producto.
Procedimiento de Se desconoce sobre este
trazabilidad. X | X | X |procedimiento.

Fuente: El autor.

Nota: No se coloca los nombres de los centros de acopio por confiabilidad y respeto al derecho

privado.
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3.11.

Conclusiones de la propuesta de un Sistema de Gestion de la Calidad de

Cacao para las empresas asociativas acopiadoras de cacao

Se concluye que la propuesta de un Sistema de Gestion de la Calidad para las
empresas asociativas acopiadoras de Cacao Fino de Aroma se convertira en el
quehacer cotidiano de evaluacion de la manera como se estd trabajando y
procesando el producto, si se desea tener el producto diferenciado y trabajar

bajo esta estrategia.

Se concluye que la razén de ser de la empresa es el incremento de los precios
al cacao producido bajo este Sistema de Gestion de la Calidad, su
implementacién es de vital importancia, si no se lo hace, es posible que la

empresa no llegue a tener el desarrollo sostenible.

Se concluye que la ventaja competitiva de la empresa es que el cacao
ecuatoriano desde sus origenes fue reconocido a nivel mundial por su “sabor
y aroma”, lo que le dio lugar a un trato preferencial en el &mbito internacional
expresada en el Convenio Internacional del Cacao, que reconocia a Ecuador

como productor 100% de Cacao Fino y de Aroma.

Se concluye que para trabajar en todos los procedimientos se debe tener
presente el Decreto Ejecutivo N°1449, publicado en el Registro Oficial 479
del 2 de diciembre del 2008, donde indica que se crea la Agencia Ecuatoriana
de Aseguramiento de Calidad del Agro — AGROCALIDAD, como la
Autoridad Nacional Sanitaria, Fitosanitaria y de Inocuidad de los Alimentos,
encargada de la definicion y ejecucion de politicas, y de la regulacion y

control de las actividades productivas del agro nacional.

Que el 10 de mayo de 2010, el Ministro de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca, suscribid el Acuerdo Ministerial No. 180, publicado en
el Registro Oficial No. 199, del 25 de mayo de 2010, en el que en su articulo
1 delega al Director Ejecutivo de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento

de la Calidad del Agro, “AGROCALIDAD?”, la creacion de un Subproceso de

137



Control de la Calidad de Cacao, dentro del Estatuto Organico de Gestion

Organizacional por Procesos.

El Proyecto de Calidad y Control de mezclas para el Cacao Nacional Fino y
de Aroma Sabor “Arriba”, establece el registro de viveros y autoriza su
funcionamiento como productos calificados de material de propagacion de
cacao nacional, con el apoyo del INIAP, en la calificacién y certificacion de
viveros y centros de propagacion; y, expide los certificados de calidad de
Cacao de Cacao Fino y de Aroma sabor “Arriba” para la exportacion. Por tal
motivo la empresa que desea trabajar con productos diferenciados con calidad

de exportacion, deberan tener su sistema de como gestionar la calidad.

En cuanto a los procesos de control de calidad implementados en la cadena,
es importante sefialar que en el sector los sistemas de control de calidad
tienen una efectividad menos del 100% en el Ecuador, lo cual ha originado
graves problemas en los mercados internacionales provocando una sancién
por parte de la ICCO y reclasificando a nuestro Pais como productor de
cacao fino de aroma en un 75% y no en un 100% como constaba en la

clasificacion anterior.

Ecuador ha recibido, a través del Ministerio de Relaciones Exteriores, MRE,
mas de 110 notificaciones sobre embarques de cacao enviados a Japon que
han sido rechazados por presentar Limites Maximos de Residuos — LMRs, de
plaguicidas, superiores a los permitidos por ese pais. Ademads, en forma
oficial en el SESA (ahora AGROCALIDAD), se recibieron 3 notificaciones
en el 2006 y 21, en el 2007, sobre detenciones de embarques de cacao, por
problemas fitosanitarios. Esto implica que a posterior existird severidad en el

cumplimiento de la calidad.

Se concluye que llevar los registros que contienen los procedimientos con las
instrucciones de control y medicion de variables del proceso, son los
indicadores confiables para la evaluacidon, inspeccidon, seguimiento y
mejoramiento continuo del proceso de beneficio del cacao en las

organizaciones.
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» Sera imprescindible que la ruta de trazabilidad se la identifique claramente
en el proceso porque permitird identificar y diferenciar en el producto por
medio de un cédigo o referencia de un lote de proceso, lote de recepcion y
unos formatos de registro, el seguimiento a las condiciones de produccién
especificas, equipos utilizados, rendimientos obtenidos, procedencia de la
materia prima, entre otros; a fin de tener la capacidad de detectar, rastrear y
controlar el producto durante toda la cadena de produccion y otorgar a los
productores una ventaja competitiva que establece la posibilidad de colocar

sus productos en mercados especificos mas rentables.

La ruta de trazabilidad exige la certeza del origen y de las distintas etapas del
proceso productivo; por esta razon toda organizaciéon debe contemplar un
sistema de trazabilidad que permita tener total control de sus productos y
proporcionar un diferencial entre calidad y precio, en beneficio de su

crecimiento como organizacion.
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CAPITULO IV

PROPUESTA DEL MANEJO AMBIENTAL PARA LAS EMPRESAS
ASOCIATIVAS ACOPIADORAS DE CACAO

4.1. Introduccion

Determinar la viabilidad ambiental del modelo de empresa asociativa acopiadora de
Cacao Fino de Aroma para los productores del canton Quinsaloma es una medida
alternativa valida y estratégica para los fines organizacionales de los productores de
cacao de la zona; analizar cada una de las etapas y actividades del sistema productivo
y establecer las medidas de manejo pertinentes segiin el impacto asociado a su
desarrollo, medidas de prevencion y control, sustentado en el enfoque de las Buenas
Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Almacenamiento. En suma, practicar la

filosofia de Produccion més Limpia.

Un estudio ambiental consistente en la evaluacion de las actividades del proyecto en
mencion, frente a los potenciales impactos en el medio ambiente natural y social en
el area de influencia y con base en el enfoque de la sostenibilidad ambiental, consiste
en identificar y describir cada una de las actividades del proyecto, valorar los
aspectos e impactos ambientales y definir medidas para reducir, mitigar, corregir o

compensar los impactos.

Las condiciones ambientales del canton Quinsaloma favorece el establecimiento de
plantaciones de cacao, en cuanto a suelo, clima, temperatura y balance hidrico;
paralelamente, se destaca este sistema como alternativa productiva con beneficios
socio ambientales para la region, sin embargo se identifican la siembra y semillero, el
manejo quimico de plagas y enfermedades y las actividades de cosecha y

postcosecha (beneficio) como la que presentan mayor significancia ambiental en
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cuanto a los impactos ambientales que causan, relacionados principalmente con el

recurso suelo, recurso agua y recurso forestal.

Entre los impactos que se valoran como de significancia media y alta se identifican

los siguientes:

Contaminacion del suelo por residuos solidos ordinarios — Impacto Medio
Contaminacion del suelo por residuos solidos peligrosos (residuos y
vertimientos de plaguicidas, empaques de plaguicidas y bolsas con
plaguicidas) — Impacto Medio

Presion sobre fuentes de agua en el vivero para riego — Impacto Medio
Presion sobre el recurso forestal, para la construccion de la infraestructura de
vivero - Impacto Alto

Eliminacion de flora benéfica por el uso irracional de plaguicidas — Impacto
Medio

Presion sobre el recurso forestal, para la construccion de fermentadores -
Impacto Alto

Presion sobre el recurso forestal para la construccion de secadores para el

beneficio del cacao — Impacto Alto

En el marco de un sistema agroforestal, con requerimientos bajos en insumos

quimicos y labranza minima, y basada en practicas agricolas sustentadas en la

tradicion que el cultivo de cacao tiene la region, se presenta de manera secuencial las

actividades para establecer el cultivo concebidos como cultivo permanente, con

sombrio temporal y sombrio permanente, respectivamente.

4.2.

Zonas de ejecucion

La provincia de Los Rios se ha caracterizado por ser potencial productor de cacao,

siendo la zona del cantén Quinsaloma, Figura 45, con una superficie de siembra de

12.560 has. Especificamente, la empresa en cuestion, realizard sus actividades

operativas en el canton Quinsaloma y el area en el circulo rojo para el desarrollo del

complejo cacaotero.

141



Figura 45: Mapa del cantéon Quinsaloma
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En el canton Quinsaloma existen unidades de produccion de 1 hasta menos de 50
has. Sin embargo ellos solo cultivan unas pocas hectareas de cacao, lo cual permite
concluir que estos productores no producen de manera sistematica, sino que
solamente lo hacen para vender el producto de inmediato y utilizar el dinero para la

subsistencia o resolver necesidades emergentes.

Si bien la produccion de cacao se da de forma individual o familiar, en los ultimos
afios estan en marcha una serie de procesos de asociatividad de los pequeios
productores como una forma de acceder a servicios de asistencia técnica en
condiciones equitativas al mercado. Se asientan organizaciones de base de primer
grado de produccion y comercializacion de Cacao Fino de Aroma. En la actualidad,
dichas organizaciones tienen una cobertura de 380 ha, con una produccion de 86,36

TM/afio de cacao seco.

4.3. Detalle de actividades

4.3.1. Analisis de suelos

El estado nutricional de los suelos en el cultivo del cacao a través del analisis fisico,

quimico se debe realizar antes y durante el cultivo, ademas es necesario hacer el
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seguimiento de la fertilidad del suelo y asi ajustar las recomendaciones de
fertilizacion. Este andlisis dard elementos y criterios para establecer los tratamientos
en niveles de fertilizacion del cacao como consecuencia del resultado inicial del

analisis de suelo.

El andlisis del suelo dara a conocer con certeza qué cantidad y que calidad de
nutrientes deben ser aplicados al suelo, para compensar la relacion
produccion/fertilidad. Para mantener la fertilidad natural del suelo deberiamos de
reponer lo que la planta extrae para poder producir una determinada cosecha y es lo
que se conoce como fertilizacion de restitucion o hacer andlisis de suelo y fertilizar
basandose en el requerimiento interno del cultivo, el rendimiento esperado, la
eficiencia de los fertilizantes y el aporte del suelo. Este analisis dara elementos y
criterios para el seguimiento al impacto del cultivo en el sistema productivo sobre el

recurso suelo.

4.3.2. Preparacion de terreno

En el area de influencia del proyecto de investigacion, las plantaciones de cacao son
establecidas generalmente en sistemas agroforestales amigables con el medio
ambiente, es decir que en los predios de los productores donde se encuentra
sembrado cacao estdn asociados con especies maderables y frutales o con
monocultivo. En terrenos con minima pendiente, la preparacion del terreno implica
desproteccion temporal del suelo por estar con otros cultivos, por el movimiento de

tierra.

4.3.3. Establecimiento del vivero para cacao y siembra de la semilla

Los terrenos donde se instalara el vivero son planos, con acceso a una fuente de
agua, donde predominan los pozos. Como especificaciones adicionales del vivero,
con el fin de proteger las plantulas de los rayos solares, y el establecimiento de eras
de 1,2 metros de ancho por 15 metros de largo. Igualmente el uso de un sustrato,
constituido por arena (obtenido en rio cercanos a los predios de los potenciales
beneficiarios) tierra y materia orgéanica (obtenido en los mismos predios) en

proporciones de 1:1:2, mezcladas uniformemente para el llenado de las bolsas, las
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cuales se convierten en el residuo sélido de principal manejo en esta actividad al

igual que el uso de malla negra sintética.

4.3.3.1. Manejo del semillero

Esta actividad demandara del riego diario, la resiembra de faltantes, la eliminacion
de malezas, la ralea (espaciarlas) y la fumigacion cada 12 dias con una mezcla de
insecticida, fungicida y urea; es necesario asegurar el uso de estos productos
quimicos, teniendo en cuenta su peligrosidad (solo uso de productos con categoria
toxicologica Il y IV), asi como implementar las medidas relacionadas con el
almacenamiento y disposicion de empaques, asi como la sustitucion por productos

organicos, como los preparados bioldgicos.

4.3.3.2. Trasplante de plantulas de cacao

Tres meses después los patrones seran sometidos a injerto de aproximacion,
utilizando materiales debidamente certificados por INIAP. Como sustrato para las
plantulas de cacao, se utilizara calfos, la tierra extraida del hueco y materia organica
debidamente compostada de acuerdo a las cantidades y proporciones indicadas. La
generacion de bolsas plasticas se identifica como el efecto ambiental de mayor
importancia en esta actividad, paralelo al ahoyado en el terreno, el cual genera

material para el sustrato de dichas plantulas.

4.3.3.3. Trazado, ahoyado y siembra

El trazado se realiza en funcién de la especie a sembrar, teniendo en cuenta a
densidades y distancias. Asi mismo, la siembra se realiza considerando las
caracteristicas del cultivo, permanente o sombrio. Las distancias de siembra
varian de acuerdo con la zona, pueden sembrarse a 3 x 3, 4 x 4, 4 x 3 metros con
un densidad poblacional de plantas 1111, 625 y 833 plantas por hectarea
respectivamente. En terrenos con pendiente se puede sembrar 3 x 3 en tridngulo, asi
se contribuye a controlar la erosion, a la remocion de suelo y su aprovechamiento en
sitio, asi como la generacion de plasticos, que son los efectos ambientales de interés

en estas actividades.
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4.3.4. Practicas del manejo eficiente del cultivo de cacao

Teniendo como criterios la alta produccion en el cultivo de cacao se recomienda al
productor realizar podas de formacidn, podas de sostenimiento y la regularizacion
del sombrio permanente que generara residuos so6lidos orgédnicos cuyo
aprovechamiento es como materia orgénica para el cultivo y lefia para las actividades

domésticas, sin costos mas que el jornal para dichas podas.

Es necesario el manejo de drenajes en terrenos susceptibles al empozamiento de
aguas, construyendo o mantenimiento pequefios tramos de zanjas o canales en los
terrenos que lo ameriten segun la asesoria técnica, se constituye €ste en uno de los
aspectos ambientales, con significancia baja, ya que ameritan pequefias tramos, se

realizan en zonas con pendiente minimas y permiten tener cobertura vegetal.

La fertilizacién®' (mezcla de fosfato diamoénico (DAP) con cloruro de potasio (KCL),
en una proporcion 2:1) en temporada de lluvias por voleo o aplicacion focalizada en
cada planta, por recomendacion de técnicos. Es conveniente por parte de los
productores continuar con la aplicacion de fertilizantes de origen orgénico, ya que
estos brindan multiples beneficios ambientales y de mejora en la calidad de los
cultivos; previene la pérdida de nutrientes, aumentan la poblacion microbioldgica y
mejora las condiciones fisicas del suelo, mejora las condiciones organolépticas del

fruto y se disminuye la contaminacion de fuentes hidricas.

4.3.4.1. Control de enfermedades®

Este control se realiza sobre las enfermedades tipicas: “monilla” y la “escoba de
bruja”, basado en practicas como la recoleccion y eliminacion rigurosa y estricta de
organos, frutos o arbustos de cacao enfermos, haciendo rondas semanales y
dejandolos en el suelo. Realizando limpiezas frecuentes, regularizacion del sombrio,
podas oportunas, drenajes, recoleccion mas frecuente de frutos sanos y el tratamiento

de las céascaras con cal, que actualmente se acumulan sin manejo en el cultivo,

®! Cocoa Growers’ Bulletin. 1980. Developments in Cocoa Nutrition in the Nineteen Seventies, a
Review of Literature. Birmingham, England, p. 11-24.

6 Enriquez G. Cacao Organico. Guia para productores ecuatorianos. Instituto Nacional Auténomo
de Investigaciones Agropecuarias, INIAP. Quito, Ecuador, 2004.
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generando grandes pilas con consecuencias sanitarias para el mismo cultivo y

afectacion del suelo.

4.3.4.2. Control de plagas

El “munalonion” o “grajo amarillo” es la plaga predominante (insecto) que ataca
mazorcas, pedunculos y brotes tiernos de los arboles, para su control se recomienda,
en casos extremos, la aplicacion de insecticidas, fumigacion unicamente las
mazorcas de los arboles atacados, en dos ocasiones, durante 2 semanas; €s este uno
de los aspecto ambientales a considerar por los efectos asociados al suelo,
principalmente. Se identifica en esta actividad en general, a parte de las buenas
practicas, el uso de productos quimicos, que requieren su manejo en cuanto a dosis,

peligrosidad, manipulacion, almacenamiento y disposicion de residuos (envases).

4.3.4.3. Recoleccion de mazorcas de cacao

Esta actividad se realiza utilizando herramientas como la tijera podadora o la media
luna, para la mazorca madura, para aquellas que presente sobre maduracion o
evidencias de afectacion por enfermedades y plagas, se recomienda su recoleccion y
disponer en el terreno, generando materia orgédnica con beneficio al cultivo. Se
recomienda como medida preventiva, ante el posible corte de los granos y los
accidentes entre los obreros por el trabajo con machete, el uso de un mazo pequefio
(30 cm de largo y 3 72 cm de didmetro), construido de madera fina, con el cual se

quiebra la mazorca dandole un golpe seco.

4.3.5. Beneficio del cacao

4.3.5.1. Fermentacion

Consiste en amontonar los granos frescos en cajones o “escaleras” de madera durante
5 o 6 dias, para permitir las transformaciones externas e internas que sufre el grano
durante el proceso de fermentacion. Es importante considerar la demanda de
madera, cedro, comino o nogal negro, por ser las mas recomendadas para construir o

ampliar los cajones de fermentacion.
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Los residuos en el proceso de fermentacion se canalizan hacia el terreno del cultivo,
ya que su volumen no amerita dispositivos especiales para recogerlos; segin
concepto del profesional técnico y de fuentes secundarias, se generan exudados
(contenido de alcoholes por presencia de levaduras y pequefias proporciones de acido
acético por la accion de bacterias acéticas) en proporciones entre 15 litros por 100 kg
de semillas frescas y 40 litros por 800 kg, es decir entre 0.05 y 0.15 litros por kg de

semilla en proceso de fermentacion.

De acuerdo a la dindmica de la cosecha (produccion de cacao para fermentar), los
volumenes generados y las caracteristicas de dichos exudados, culturalmente no han
tenido manejo especifico, salvo su recoleccion para la preparacion de jaleas,

alcoholes, vinagre o natas por campesinos, especialmente en centro América y Asia.
4.3.5.2. Secado

A partir de la exposicidn al sol, se extrae el agua de exceso que contiene el grano de
cacao, hasta lograr porcentajes de humedad Optimos para su comercializacion. Se

requiere para la actividad de secado camillas de madera, de facil movilizacion ante

las lluvias.

4.3.5.3. La limpieza y clasificacion

La limpieza del cacao se realiza de manera manual y en seco, generando residuos
solidos orgéanicos (granos vanos o partidos, granos negros, mohosos o podridos), los
cuales tienen el potencial de aprovechamiento en el mismo cultivo.

4.3.5.4. Empaque y almacenamiento

El almacenamiento y transporte del cacao, se realizard en empaques de materiales

como son los sacos de yute, libres de elementos contaminantes. Se debe almacenar

en un cuarto limpio y libre de olores extrafios, sobre estibas o tablones de madera.

147



4.3.6. Insumos

De acuerdo a investigaciones realizadas demuestran que para el establecimiento y
sostenimiento del cultivo de cacao, normalmente los insumos que se necesitan son
fertilizantes, correctivos y materia organica. Entre los fertilizantes mas empleados se
encuentra la urea, el cloruro de potasio, fosfato diamoénico y el agrimins como
suplemento de deficiencias de elementos menores. En cuanto a la materia orgénica se
utiliza la gallinaza o bofiiga, y como correctivos mas empleados encontramos el

calfos y la cal dolomitica.

Su uso se asocia a efectos ambientales sobre el suelo, principalmente en cuanto a
generacion de productos quimicos y residuos solidos (empaques). Otros insumos a
utilizar son las bolsas para cacao, cinta cintelita, estacas para trazo, insecticidas y
fungicidas, los cuales requieren controles en cuanto al uso, manipulacion y gestion

de los residuos asociados.

4.3.7. Transporte y comercializacion

El transporte de cacao cosechado lo realizan en caballos hasta el lugar donde el
agricultor lo procedera al secado en algunos casos. Su medio de transporte son
camionetas donde llevan el producto sea cacao en baba o cacao seco a las

comercializadoras.

4.4. Otros aspectos ambientales

> Fuentes y consumos de agua: Es predominante el aprovechamiento de aguas

subterraneas, en pozos construidos por los mismos productores.
» Vertimientos y sistemas de disposicion: El principal vertimiento es de tipo

doméstico, el cual es conducido a pozos sépticos en el caso de aguas negras,

en cuanto a las aguas grises su disposicion es a campo abierto.
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Residuos solidos: El manejo es diferencial, en funcion del tipo de residuos,
es asi que latas y vidrios son enterradas, plasticos (bolsas y empaques), papel,
carton son quemados y los residuos dispersos en el campo abierto. En el
cultivo se presenta la acumulacion de la cascara de cacao dentro del mismo
cultivo, sin manejo y aprovechamiento, el cual puede ser utilizado como
alimento para porcinos, bovinos y aves en pequefias proporciones y como
materia organica, tratada con cal si amerita control de PH si es necesario y

cubrimiento con polipropileno para generacion de compost.

Uso de recursos renovables: Se realiza el aprovechamiento de maderas y
otros materiales locales para construcciones de viviendas y de cerca. La
fuente de energia es la combustion de gas que llevan a la finca en cilindros y

pocos casos se utilizan la lena.

Ecosistemas naturales en zona de influencia directa: Hay que constatar la

existencia de ecosistemas que podrian ser vulnerables.

Otros sistemas productivos: Es predominante los cultivos para el
autoconsumo, con eventuales excedentes de maiz, yuca, pladtano y aguacate,
para la comercializacion, igualmente la potrerizacion con sombrio. No se
observa la presencia de procesos erosivos en dichos predios, salvo en predios

de grandes hatos ganaderos.

Vias de acceso: En general, son caminos de herradura a través de fincas
vecinas, y cruces en quebradas o rios. La red vial es reducida, precaria y

susceptible a las condiciones climéticas.

Construcciones e infraestructura: Se cuenta con la infraestructura minima

para el beneficio del cacao.

Seguridad industrial: Para la manipulacion y aplicacion de insecticidas y
fungicidas, si bien es minima, no se evidencia el uso de proteccion personal
basica, tapabocas, gafas y guantes, el manejo de estos productos quimicos, en

cuanto a su almacenamiento, no es considerado.
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4.5. Marco institucional y legal

Para el desarrollo de la empresa asociativa se debe considerar el marco legal y a las
instituciones que corresponderian la presentacion de la documentacién y obtencion

de los permisos necesarios:

— EIl Ministerio del Ambiente

— Agua (Ley de aguas)

— Aire

— Suelo (Uso de suelos, Ley de Tierras)
— Residuos Soélidos

— Producciéon Agricola (Cédigo de la Produccion)

4.6. Entorno de la zona

Es necesario hacer interlocucion con actores que representen la institucionalidad y la
politica del entorno.  Se determina como area de influencia directa, las zonas donde
se ubican los predios de los potenciales beneficiarios, en donde se presentaran los
impactos ambientales y en los cuales se focalizaran las medidas de control
pertinentes. Un andlisis de lo ambiental en aspectos de lo social, institucional,
politico y econdmico que puedan afectar la alianza o como el proyecto de la alianza

puede afectar estos aspectos (vision critica del entorno).

4.7. La Iniciativa Biocomercio Sostenible Ecuador (IB)

La Iniciativa Biocomercio Sostenible Ecuador (IB) fue creada entre el Ministerio del
Ambiente y la UNCTAD, como parte del Programa BioTrade Initiative. Esta
promueve el comercio y las inversiones en recursos biologicos para impulsar el
desarrollo sostenible, de acuerdo con los objetivos del Convenio de Diversidad

Biologica (CDB):

1. Conservacion de la diversidad biologica

2. El uso sostenible de sus componentes
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3. Distribucion justa y equitativa de beneficios derivados del uso de la biodiversidad

En Ecuador, en noviembre del 2001, la IB fue lanzada oficialmente y el Ministerio
del Ambiente deleg6 su ejecucion a la Corporacion de Promocion de Exportaciones
e Inversiones (CORPEI), que actia como punto focal técnico, en alianza estratégica

con la ONG conservacionista Eco-Ciencia.

Desde inicios del afio 2002 estas dos organizaciones implementan la iniciativa a
nivel nacional en coordinacion con la autoridad ambiental. La IB es una herramienta
que promueve el desarrollo de negocios derivados del uso sustentable de la
biodiversidad; para esto cuenta con una red de organizaciones nacionales que
proveen asistencia técnica en todas las tematicas relacionadas. El programa es un
catalizador y facilitador que vincula esta oferta de servicios con las diferentes

iniciativas productivas.

Entre los servicios brindados por la IB se encuentran la elaboracion y revision de
planes de manejo para especies cultivadas y de recoleccion, evaluacion de
cumplimiento de principios y criterios de sustentabilidad ecologica, social y
econdmica y asesoria para el cumplimiento de la legislacion ambiental, estudios de
mercado, estrategias de comercializacion, contactos de mercado y empresariales,
andlisis de costos, logistica, promocion de productos en ferias nacionales e
internacionales, apoyo en la obtencion de certificaciones en buenas practicas

(agricolas, manufactura y conservacion), analisis de la cadena de valor.

La iniciativa apoya proyectos puntuales mediante fondos competitivos o fondos de
cooperacion internacional de la UNCTAD, CORPEI, Embajada Real de los Paises
Bajos en Ecuador, OEA, GTZ Fomrena, CAF UNDP/PPD. Algunos de estos
proyectos son: Ecoruta (avisturismo), Jambi Kiwa (plantas medicinales),
Biocomercio con innovacién tecnologica (cacao, horchatas y totora), fortalecimiento

a proyectos PPD.

Ademas, la Iniciativa Biocomercio Sostenible Ecuador (IB) apoya proyectos
sectoriales que se desarrollan conjuntamente con todos los actores del sector, es

decir, productores, procesadores, comercializadores, exportadores, entidades de
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gobierno, al igual que entidades de apoyo como ONG’s™, centros de investigacion,
entre otros. Algunos de estos proyectos son: Ingredientes naturales para la industria
cosmética y farmacéutica (plantas aromadticas, medicinales, condimentarias y
productos derivados); ingredientes alimenticios (frutas amazonicas, cacao Nacional

sabor “Arriba”), turismo sostenible, entre otros.

4.8. Conclusiones de la Propuesta del Plan de Manejo Ambiental

Realizada la investigacion para presentar la propuesta del Plan de Manejo Ambiental
que se debe desarrollar de manera conjunta con la empresa asociativa se concluye

que es necesario y estratégico porque va a derivar en los siguientes aspectos:

» Que el Plan de Manejo Ambiental ejecutado de manera conjunta con el nuevo
modelo de empresa asociativa impulsara el desarrollo de acciones conjuntas
entre los sectores agropecuario, ambiente y salud, con el fin de que los
diferentes actores de la cadena productiva de cacao, produzcan de forma
inocua, competitiva, sostenible y equitativa, y asi se mitigue y se adapte al
cambio climatico y se mejore la seguridad alimentaria en los sectores

cacaoteros.

» Que el plan y el nuevo modelo de empresa asociativa promovera las siembras
de cacao usando practicas amigables, con la finalidad de coadyuvar a la
mitigacion del impacto negativo que provocan los plaguicidas en el medio
ambiente a la vez que se aprovechan nichos en el mercado internacional, que
pagan mejores precios por los cacaos diferenciados, de buena calidad en sus

atributos organolépticos.

» Que el plan y el nuevo modelo de empresa asociativa incidird en la
investigacion y validacion de précticas alternativas de manejo de cultivo
para generar opciones de produccion amigable con el ambiente, utilizando
control biolégico y Manejo Integrado del Cultivo, con el fin de reducir el

impacto negativo sobre el ambiente.

63 . .
Organizacién no Gubernamental.
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> Que el plan y el nuevo modelo de empresa asociativa planificara las areas
productivas de cacao, considerando la zonificacion agro-ecoldgica y la
presencia de niveles aceptables de metales pesados, con el fin de optimizar la

asignacion de recursos utilizados en la produccion cacaotera.

» Que el plan y el nuevo modelo de empresa asociativa fomentara la
investigacion sobre fertilizacion de los cacaotales con insumos que sean
considerados de bajo impacto ambiental, organicos o inorganicos, a través de
programas de asistencia técnica, capacitacion y politicas de crédito para los

pequeiios productores.

» Que el plan y el nuevo modelo de empresa asociativa incidira en la revision
y actualizacion de manuales ya existentes, sobre buenas practicas del cultivo,
asi como fomentar la implementacion de Buenas Précticas Agricolas (BPA) y
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), incluyendo calidad e inocuidad del
producto, observacion de legislacion ambiental, controles de puntos criticos y

otros, para ser aplicados integralmente a lo largo de la cadena productiva.
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CAPITULO V

ANALISIS DE LA ASOCIATIVIDAD EN EL SECTOR CACAOTERO Y
DIAGNOSTICO DE LAS EXPECTATIVAS SOBRE ASOCIATIVIDAD DE
LOS AGRICULTORES DE QUINSALOMA

5.1. Introduccion

El informe mundial del 2010 Programa de la Naciones unidas para el Desarrollo

(PNUD) ubica a la libertad en el centro de la definicion del Desarrollo Humano:

El Desarrollo Humano consiste en la expansion de las libertades
de las personas para vivir una vida prolongada, saludable y
creativa; perseguir objetivos que ellas mismas consideren
valorables; y participar activamente en el desarrollo sostenible y

equitativo del planeta que comparten.

Las personas son las beneficiarias e impulsoras del Desarrollo Humano, ya sea como
individuos o en grupo. Este enfoque incluye principios centrales para el desarrollo
rural, como la sustentabilidad, la equidad, la eficiencia y la participacion. En
general, enriquece la comprension de las oportunidades y los desafios en el sector
rural, como también promueve, amplia y agudiza la creatividad para asumirlos con

eficiencia.

5.1.1. La pobrezay la economia rural en Ecuador

La Economia Popular y Solidaria por primera vez en 180 afios de vida republicana

figura en la Constitucién Politica del Ecuador donde la finalidad de dicha Economia
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es el Sumak Kawsay®* (El buen vivir) que para llegar al cual, es imprescindible entre
otras cosas: derrotar la pobreza, generar nuevos ingresos y repartirlos con equidad

creando empleo estable y dignamente remunerado.

Aproximadamente el 52% de la poblacidon ecuatoriana es de origen indigena; vy,
segun la encuesta de empleo, desempleo y subempleo ENEMDU, (INEC), para
diciembre del 2010 la tasa de ocupados en el sector informal se ubicod en 44,6%.
Segun la metodologia del INEC, dentro de la medicion del sector informal se

consideran a personas que laboran en microempresas’ .

Esta proporcion es mas perceptible en el campo, en donde todavia vive un tercio de
la poblacion, que busca soluciones a sus problemas mediante la economia informal
y la emigracion (al menos tres millones de personas en los tltimos 20 afios). Ambas
estrategias son creaciones populares que no han sido previstas en las planificaciones
de los organismos internacionales, del gobierno nacional, y de las ONG, provocando
un incremento de la pobreza en el sector rural, y con la emigracion de ecuatorianos a
otros paises y a las grandes ciudades del pais, con la consecuente despoblacion de

jovenes de las areas rurales.

El sector agropecuario tiene amplios margenes para el desarrollo de actividades
productivas que generarian ocupacion e ingresos a la poblacion rural. Lograr este
propésito implica revertir las condiciones desfavorables de la agricultura
especialmente para el mercado interno y la vida en el campo; el minifundio, la
inequitativa distribucioén de la tierra, la mala calidad del suelo, el uso excesivo de
agroquimicos, el mal estado de las vias de comunicacidn y transporte, la ausencia de
canales de riego, el uso de técnicas y herramientas inadecuadas a las condiciones del
suelo, la migracion de la poblacién joven, la desarticulacion productiva entre las

empresas agropecuarias.

En la altima década se evidencia un creciente interés por parte de distintos sectores
publicos y privados en emprender programas y proyectos con un enfoque de

fortalecimiento de cadenas productivas como una estrategia econdmica para

64 Palabra quichua que significa El Buen Vivir. (Filosofia Politica, alcance del ser humano).
® Ministerio de Coordinacién de la Politica Econémica, Sector informal y subempleo, 2011.
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contribuir a la construccién de modelos de desarrollo mas sustentables y equitativos

a nivel territorial, nacional e incluso global.

Se trata entonces de un enfoque que apunta a la reduccion de la pobreza y, en
algunos casos, al aprovechamiento sustentable de los recursos naturales, sobre todo
en los territorios rurales. Avanzar hacia la constitucion de cadenas productivas
articuladas entre el sector agropecuario-agroindustrial y comercial con altos niveles

tecnolodgicos y creador de empleo sigue siendo un reto para el Ecuador.

5.2. Desarrollo sostenible en el sector agricola mediante una propuesta de

Asociatividad

Mejorar el nivel de vida y las condiciones laborales de las poblaciones que trabajan
en el sector cacaotero, de acuerdo con su grado de desarrollo, teniendo en cuenta los
principios internacionalmente reconocidos y las normas aplicables de la OIT -
Organizacion Internacional del Trabajo — es fortaleciendo la asociatividad de los

pequeiios productores.

5.2.1. Contextualizacion

La asociatividad se define como aquella forma de romper con viejos paradigmas en
los que se deja de mirar hacia afuera y se esquematiza la interiorizacion de las
empresas como factor de asociacién, con el fin de generar variaciones en la
produccidn, organizacion y comercializacion de bienes y servicios. Los principales

actores de este cambio de visualizacion son las tecnologias y los mercados.

Dicho cambio se basa en la aplicacion de nuevos elementos como la calidad total, la
reingenieria, las alianzas estratégicas, las redes, la misma asociatividad, los Clusters
y la colaboracion en cadenas productivas. La asociatividad ha sido la estrategia mas
poderosa encontrada por las empresas de menor tamafio, para enfrentar tales cambios

y sobrevivir en una competencia desigual.

La competitividad demuestra que una de las formas de aumentar la productividad de

las empresas es a través del desarrollo de la asociatividad entre las mismas para
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formar lo que se conoce como aglomeraciones. El area de la productividad y
competitividad es un campo de constante innovacion y lo importante es como ese
modelo se adapta a una realidad local y que los actores tengan claro las

implicaciones y alcances de este.

Michael Porter en su libro “La Ventaja Competitiva de las Naciones”, desarroll6 el
tema de aglomeracion aun mas, viendo las ventajas competitivas de ciertas regiones
de la llamada “Tercera Italia” donde pequefias y medianas empresas formaban
aglomeraciones que eran altamente competitivas a nivel mundial en ciertas industrias

como calzado, ceramicas, etc.

Este concepto lo amplia ain més en “Clusters y la Nuevas Economias de
Competencia” en 1998, donde Porter® especifica las ventajas de clasificar la
economia mediante aglomeraciones y no mediante sectores o industrias, porque al
observar el panorama entero de un aglomeracion, las politicas gubernamentales
pueden ser mejor dirigidas. También deja en claro que el papel del gobierno deberia

ser en reforzar una aglomeracion existente, en vez de crear una desde el comienzo.

En el actual contexto de la globalizacion, la competitividad del sistema
agroproductivo depende en gran medida de la capacidad de relacionamiento y del
nivel de asociatividad que tengan los actores de una cadena agroproductiva o de una
concentracion empresarial y de transformar éstos en estrategias que les permitan

enfrentar los permanentes cambios econdmicos y del mercado.

El riesgo compartido es otra modalidad por medio de la cual empresas o grupos
empresariales se asocian aportando cada uno sus mayores fortalezas, bien sea capital,
tecnologia, informacidn, infraestructura, contactos en los mercados, y de acuerdo con
esto corren riesgos proporcionales en actividades como la prueba y adaptacion de

nuevas tecnologias, el desarrollo de productos y la exploracion de mercados.

® PORTER Michael, Los Clusters y las Nuevas Economias de Competencia, Harvard Business
Review 1998.
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Mas recientemente, principalmente en los paises del Area Andina y Centroamérica,
dentro de la concepcion de cadenas agroproductivas se han venido dando desarrollos
institucionales alrededor del acercamiento, didlogo y concertacion entre los
diferentes actores de éstas. Es asi como se habla de mesas de concertacion, consejos
consultivos, sistemas producto y consejos nacionales o regionales de cadenas, cuyos
acuerdos de accion a mediano y largo plazo, se plasman en lo que en algunos paises

se denominan: Acuerdos de Competitividad.

La asociatividad es un proceso bastante complejo que abarca una considerable gama
de posibilidades pero siempre persigue como objetivo fundamental unir fuerzas para
alcanzar el éxito conjunto. De alli que es importante que los gobiernos desarrollen
politicas de apoyo y actien como catalizador de asociatividad de este importante

sector cacaotero.

5.2.2. Mecanismos e Instrumentos

Existen mecanismos e instrumentos que permiten apoyar y facilitar esa asociatividad.
En los ultimos afios se han venido desarrollando y perfeccionando una amplia

variedad de éstos, como son:

La agricultura por contrato: Puede definirse como un acuerdo entre agricultores y
empresas de procesamiento y/o comercializacion para la produccion 'y
abastecimiento de productos agricolas para entrega futura, frecuentemente a precios

predeterminados®’.

La base de estos acuerdos radica en un compromiso, por parte del agricultor, de
entregar un determinado producto, en plazos establecidos, en cantidades y estandares
de calidad definidos por el comprador, y en un compromiso, por parte de la empresa,

de apoyar la produccién del agricultor y de comprar sus productos.

 EATON, C., Shepherd A., Agricultura por Contrato — Alianzas para el crecimiento. Disponible en
http://www.fao.org/waicent/faoinfo/agricult/ags/ AGSM/contrsp.pdf
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La complejidad del contrato por medio del cual se formaliza este tipo de acuerdos,
varia de acuerdo con la profundidad y detalle con el que se consideren las tres areas

siguientes:

* Mercado: El productor y el comprador acuerdan los términos y condiciones

para la venta y compra futuras de un cultivo o de un producto pecuario;

= Recursos: Junto con los arreglos sobre comercializacién, el comprador
acuerda suministrar insumos seleccionados, incluyendo, en ciertas ocasiones,

la preparacion de la tierra y la asistencia técnica;

» Administracion: El agricultor acuerda aplicar los métodos de produccion
recomendados, los regimenes de insumos y las especificaciones sobre

procedimientos de cultivo y cosecha.

Con una administracion efectiva, la agricultura por contrato puede ser un medio para
desarrollar los mercados y para poner en marcha programas de transferencia de
tecnologia en forma tal que esta sea rentable tanto para el comprador como para el
agricultor. El enfoque es ampliamente empleado no solo para cultivos permanentes y
temporales sino, cada vez con mas fuerza, para frutas y hortalizas, cria de aves y

cerdos, para produccion de lacteos y aun, de camarones y pescados.

Un ejemplo de Agricultura por Contrato es en Gatazo Zambrano, una pequeiia
localidad ubicada en la provincia de Chimborazo, en el centro del Ecuador, los
productores organizados de brocoli manifiestan que sus ingresos han mejorado en un
42% a raiz de que lograron relacionarse a través de la agricultura por contrato con
dos empresas procesadoras de brocoli IQF. Ahora sienten que su mercado es mas

seguro y cuentan con asistencia técnica y crédito para manejar sus cultivos®®.

Magquila: el concepto tradicional de maquila en América Latina se refiere a la
subcontratacion de parte del proceso productivo fuera de la empresa, sin que los

insumos intermedios cambien de propiedad (Gitli 1997), es decir que se refiere a

® Informe del Proyecto de Comercializacion, IICA Ecuador 2003
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toda actividad concerniente al proceso productivo de una empresa que se realiza en

otra diferente®’.

A pesar de que en América Latina la mayor parte de industrias maquiladoras
pertenecen al sector textil y en menor escala al electronico, se encuentran también
bajo diferentes modalidades en el sector agropecuario y agroindustrial: empaque de
vegetales y hortalizas para exportacion y produccion de distintos bienes con marcas

para terceros, principalmente supermercados, entre otros.

Dentro de la politica de globalizacion, las maquilas constituyen una de las
modalidades preferidas por los paises industrializados —especialmente Estados
Unidos— para mejorar su competitividad internacional y aprovechar, entre otros

factores, los bajos salarios prevalecientes en las naciones menos desarrolladas.

Joint Venture: es un tipo de asociatividad mas moderno que en espanol significa
“riesgo compartido”. Definido como el contrato por el cual un conjunto de empresas
—dos o0 mas— realizan aportes de las mas diversas especies, que no implican la pérdida
de su identidad e individualidad, para la realizacion de un negocio comin, pudiendo
ser éste desde la creacion de bienes hasta la prestacion de servicios, que se
desarrollard durante un lapso de tiempo limitado, con la finalidad de obtener

. , . 0
beneficios econdmicos’’.

Un contrato de Joint Venture tipicamente incluye un acuerdo entre dos o mas
empresas para contribuir con recursos a un negocio comun. Estos recursos pueden
ser materia prima, capital, tecnologia, conocimiento del mercado, ventas y canales de

distribucion, personal, financiamiento o productos.

Esta estrategia puede tener como motivacion diferentes aspectos: adquirir
conocimientos, diversificar los riesgos empresariales, integrar los canales de
comercializacion, distribuir o almacenar materias primas, insumos o productos,

aprovechar las ventajas que genera la economia de escala, ampliar horizontes

% OIT, La Industria Magquiladora en Centroamérica. Panorama general.

Disponible en http://www.ilo.org/public/spanish/dialogue/actemp/papers/1998/maquila/capi-1.htm
""ALARCON, L. Joint Venture.

Disponible en http://www.monografias.com/trabajos20/joint-venture/joint-venture.shtml
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econdmicos con menores inversiones que las que necesitaria si el proyecto se
encarase individualmente, colaborar en la provision de suministros, adquirir materias

primas o semielaborados o utilizar de manera conjunta ciertos servicios, entre otros.

Alianzas productivas: Son acuerdos o vinculos de cooperacion establecidos entre
dos o mas actores que tienen un objetivo estratégico comun. A través de estos
vinculos, existe la capacidad de coordinar recursos, esfuerzos y habilidades tangibles
e intangibles, de los diferentes sectores de la sociedad, con objeto de abordar los

problemas complejos de la fase productiva de manera conjunta’ ",

La exportadora de esparragos Agrigunga Cia. Ltda. en Santa Elena, Ecuador, es el
resultado de una alianza productiva entre una organizacion no gubernamental y una
comunidad rural, para participar en el exigente y competido mercado internacional

de esparragos frescos.

La estructura y el funcionamiento de la empresa son los convencionales del sector
privado, orientados a generar utilidades para los socios: Como logros se destacan el
haber logrado el desarrollo de alianzas (entre productores y agroindustria, y entre
comuna y ONG), el acceso al mercado de exportacion (ventas de esparragos por
$EE.UU. 123 000 en el afio 2000), y la creacion de empleos (22.855 jornales en el

2000 para la produccion de los esparragos y 3. 970 para la planta agroindustrial)’>.

La importancia del establecimiento de alianzas productivas radica en que permite
mejorar la insercion de los productores agricolas en las cadenas productivas para
enfrentar los problemas de acceso a mercados, informacidn, financiamiento,
infraestructura, innovacion tecnologica, entre otros. Es importante considerar las
alianzas productivas como un proceso en vez de un resultado, dada la naturaleza
dinamica y cambiante de las relaciones de intercambio, de los objetivos, de las metas

y de las expectativas entre las partes.

& FAO, Definicion de Alianzas Productivas.

Disponible en http://www.fao.org/Regional/L America/prior/desrural/alianzas/concepto.htm
7 Alianzas Productivas: Estudios de Caso.

Disponible en: http://www.fao.org/Regional/LAmerica/prior/desrural/alianzas/casos.htm
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Redes empresariales: Son grupos de empresas que trabajan en conjunto para
comercializar sus productos, adquirir insumos, dotarse de servicios comunes u
organizarse para la produccion, especializandose y complementandose entre si’".
Las redes se definen también como un mecanismo de cooperacion entre productores
donde cada participante mantiene su independencia juridica y su autonomia
gerencial, con afiliacion voluntaria, para obtener beneficios individuales mediante
una accion conjunta. Las redes empresariales se pueden clasificar en horizontales y

verticales.

Las redes horizontales son alianzas entre grupo de empresas que ofrecen el mismo
producto o servicio, las cuales cooperan entre si en algunas actividades, pero
compiten en un mismo mercado. Un ejemplo de este tipo podria ser el agrupamiento
de pequenas empresas del sector textil, las cuales conservan su individualidad y
atienden a sus mercados, pero a través de la red cooperan entre si para la compra de
insumos y/o para surtir un pedido que exceda las capacidades individuales de cada

una74 .

Las redes verticales, en cambio, son aquellas modalidades de cooperacion entre
empresas que se situan en posiciones distintas y consecutivas de la cadena productiva
y se asocian para alcanzar ventajas competitivas que no podrian obtener de forma
individual. En este sentido, este concepto se puede asimilar a lo que hemos

denominado la organizacion de las cadenas productivas.

Consorcios: se definen como agrupaciones empresariales constituidas por personas
juridicas que tienen por objeto realizar una actividad econémica especifica en forma
mancomunada’™. En el caso de las exportaciones, por colocar un ejemplo, un
consorcio es una alianza voluntaria de empresas con el objetivo de promover los
bienes y servicios de sus miembros en el extranjero y de facilitar la exportacion de

sus productos mediante acciones conjuntas.

7 Minka, Redes Empresariales.
Disponible en http://www.minkaperu.com/Que%20son%20Redes.htm

™ LOPEZ, Cerdan. Aspectos Conceptuales de la Asociatividad y Cooperacién Empresarial en
Pymes.2004

7 Glosario de Términos Tributarios.
Disponible en http://www.tributos.com.ve/glosario/index.php?letter=c
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Los miembros de un consorcio comprenden que esa cooperacion debe predominar
con respecto a la competencia a fin de tener acceso a mercados claves y a la
tecnologia mas reciente’®. Entre las ventajas de los consorcios para la exportacion se
encuentran: disminucién de costos para los participantes, como producto de la
posibilidad de distribuir gastos fijos; ampliacioén de la cartera de productos a ofrecer
al mercado; posibilidad de contratacion de servicios especializados de apoyo, que a
nivel individual estan fuera del alcance de la mayoria de las empresas y mayor poder
de negociacion con agentes, distribuidores, importadores y clientes. Algunas

caracteristicas relevantes de estos son:

» Los productos que las empresas aportan al consorcio, normalmente son
complementarios entre si y suelen tener un idéntico canal de distribucion, asi
como eventos promocionales comunes.

» Las empresas adoptan un compromiso econémico y/o comercial entre ellas y
determinan unas normas que regulan lo que aporta cada una y los derechos y
deberes respectivos.

= Debe verse como un instrumento auxiliar de la propia empresa, que solo

defiende los intereses de los socios’ .

El Consorcio de Queserias Rurales del Ecuador FUNCONQUERUCOM aglutina a
mas de 70 queserias rurales de la sierra y oriente ecuatorianos. Los miembros del
consorcio gozan de algunos privilegios como utilizacién de la marca colectiva y de
los canales de comercializacion (tiendas en las principales ciudades del pais y
espacios en los principales supermercados), pero también tienen la responsabilidad
de mantener la calidad de los productos y cumplir con los reglamentos internos que

. 8
se han impuesto’®.

Acciones colectivas: Otra forma de asociatividad en la que pueden participar ademas

actores del sector publico es la accion colectiva, que se entiende como una iniciativa

76 ONUDI, Guia de los Consorcios de Exportacién. Disponible en
http://www.unido.org/filestorage/download/?file id=31071
"7 Consorcios de Exportacion.
Disponible en http://www.camaravalencia.com/internacional/4 357.asp
7 http://www.camari.org/funorsal/ES/1.html
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de un grupo, motivado por un objetivo compartido, para producir un bien colectivo o

. .79
bien comun’”.

En muchas ocasiones son estrategias asociadas con territorios y con los pobladores y
las instituciones, ptblicas y privadas, que tienen presencia en ¢€l, por lo que el alcance
de sus acciones es muy amplio y no se circunscribe a objetivos productivos,
econdmicos o empresariales. Es asi como las estrategias de accidon colectiva
pueden clasificarse en: a) las orientadas a mejorar los ingresos u otra dimension del
bienestar material inmediato de los grupos involucrados; b) las dirigidas a modificar
las relaciones sociales al interior de poblaciones rurales especificas y, en particular,
las relaciones de poder (por ejemplo, las relaciones de género); y ¢) las que buscan

influir sobre las politicas publicas, para ampliar las oportunidades de desarrollo.

Las acciones colectivas contribuyen al desarrollo de las capacidades de los
individuos (capital humano) y al fortalecimiento organizacional, la construccion de
redes y concertaciones sociales y la profundizacién de normas y valores (como la
solidaridad, la reciprocidad, la confianza), que coadyuvan al mejoramiento del
capital social. ~ En el aspecto productivo y comercial, en los problemas que se
presentan en el relacionamiento entre actores de las cadenas productivas, o en el
acceso a mercados imperfectos o inexistentes (de tierra, de financiamiento...) y que
no pueden ser resueltos a través de la accion individual, la accion colectiva cobra

especial relevancia®.

5.2.3. Enfoque de Asociatividad en el sistema productivo

El término Asociatividad trae consigo conceptos como sinergia, solidaridad,
conocimiento compartido, redes de apoyo, entre otros, que surge como mecanismo
de cooperacion entre las empresas pequefias y medianas que estan enfrentando un

proceso de globalizacion.

7 Adaptado de Mancar, Olson (1965 traducido al espafiol en 1992).

% BERDEGUE, J. Rimisp. Conferencia Electronica Estrategias de Accion Colectiva y Mejoras.
Disponible en http://64.233.187.104/search?q=cache: 1 CwquN57-
:www.nead.org.br/download.php%3Fform%3D.doc%261d%3D210+%22tipos+de+acciones+colectiva
$%22&hl=es
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En el sistema productivo la Asociatividad se fundamenta sobre la propiedad comun
de los medios de produccion y sobre el trabajo comunitario con acceso igualitario a
los resultados econdmicos (ganancias o pérdidas), es decir que la Asociatividad es la
voluntad de més personas, familias, comunidades y actores, de unirse para enfrentar

juntos problemas comunes y construir soluciones ventajosas para todos.

La Asociatividad se concibe como una union voluntaria de personas que se articulan
para llevar a cabo acciones conjuntas en pro de alcanzar objetivos comunes que no
podrian lograr individualmente. En este sentido, la asociatividad es un instrumento
que los pequefios productores y productoras pueden utilizar para mejorar su
eficiencia productiva, incrementar su poder de negociacidon y lograr una mayor y

mejor articulacion con el mercado.

El informe de la secretaria de la UNCTAD - Conferencia de las Naciones Unidas
sobre Comercio y Desarrollo define a la Asociatividad como “Un mecanismo de
cooperacion entre empresas pequefias, medianas o grandes, en donde cada empresa
participante, manteniendo su independencia juridica y autonomia, decide
voluntariamente participar en un esfuerzo conjunto con los otros participantes para la

busqueda de un objetivo comun”.

Un instrumento de participacion social que se caracteriza por surgir del comin
acuerdo, en que un grupo humano en concordancia con las voluntades individuales
que lo componen, considera tener intereses similares y un mismo objetivo a realizar,
formando asi una asociacion en particular. Se caracteriza por ser un principio de
convivencia voluntaria e igualitaria con respecto al poder es el concepto de una
Asociatividad Organizativa. Los conceptos basicos para orientar la Asociatividad

Agraria son:

= Gremio: Grupo de personas o entidades con fines de representacion de

defensa y promocion de los interés comunes de sus miembros.

* Empresas: Sociedad de personas o entidades con fines exclusivamente
econdmicos: comerciales, industriales y/o de servicios. Su unico objetivo es

generar y ahorrar dinero en pro de la capitalizacion.
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5.2.3.1. Asociatividad y cadenas de valor un instrumento para enfrentar

desafios®

En el Cuadro 22 se presenta la Asociatividad con los diferentes aspectos de la cadena

de valor del cacao.

Cuadro 22: Asociatividad y cadenas de valor

Saturacion de mercados { Diferenciacion de productos
- - Sabor
Preferencias individuales - Variedad
1. Mercado <, - Facilidad
Demanda de Ciclo de producto { - Innovacion
Consumidores { - Time to market
- -Seguridad
-Salud
Responsabilidad - Medio
~ -Ambiente
-Social
-Oportunidades
Tratados de Libre Comercio < - Competencia
2. Globalizacion

Global snurcing{ -Comprar en todo el mundo
-Abastecimiento todo el afio

TIC { -Disponibilidad de informacion

3. Tecnologia -Acceso de informacidn
Logistica y tfanspur[{ -Distancias
-Eficiencias
- Poder de negocios
Economia de escala - Eficiencias
4. Negocios

- Enfoque / especializacion
Core business -Alianza (horizontal / vertical)

81 VERNOOY, Marco, Introduccion en cadenas de valor, 2010
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- Envase v etiquetado

5. Legislacion vy Barreras Mormas no - Inocunidad

6.

Arancelarias | - Medidas sanitarias

- Informacidn, Asociatividad
Competitividad Debilidadas - Productividad, Financiamisnto
Empresas Ecuatorianas | Competitivos

- Innovacion

-Desarrollo Institucional

Fuente: El autor

En conclusién se debe dar:

5.2.4.

Mayor énfasis en las demandas individuales de los consumidores (“Girar la
cadena”).

El caracter internacional de mercado agro alimenticio y una competencia
fuerte.

Muchas oportunidades de mercado en segmentos especiales (nichos).
Desarrollo de productos y sistemas de produccion especificos para estos
mercados especificos.

Importancias de garantias de calidad y certificaciones.

Incorporacion de nuevas tecnologias sobre todo de Informacion vy
comunicacion.

Aumenta la necesidad de realizar innovaciones y la necesidad de una mayor

coordinacion vertical.

Formas de Asociatividad en el sistema productivo

Como se menciond anteriormente una forma de Asociatividad son las redes, que se

definen también como un mecanismo de cooperacion entre productores donde cada

participante mantiene su independencia juridica y su autonomia gerencial, con

afiliacion voluntaria, para obtener beneficios individuales mediante una accidon

conjunta. Por otra parte, las Redes son instancias mas propicias para la proactividad,
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aprendizaje colectivo, interaccion y elevar el nivel de pensamiento critico y reflexivo

sobre sus temdticas y competencias. Estas pueden ser:

Horizontal: Empresas que ocupan el mismo eslabon de la cadena, de tamafos
similares y que producen un mismo tipo de bien y que buscan asociarse. Asi mismo,
la cooperacion horizontal se puede dar en el aspecto productivo como economias de
escala, especializacion productiva, y hasta limitacion de produccion. En el aspecto de
mercadeo se puede asociar para tener una antena comercial conjunta, expansion de
mercados, compartir marcas, servicio de postventa comun, etc. Cabe recalcar que en
las redes horizontales, la asociatividad puede darse entre entes complementarios y no
competidores, pero que pueden dar un valor agregado a los productos y servicios.
Estas pueden ser:
¢+ Consorcios de exportacion / importacion.
¢ Asociaciones de productores.

¢ Redes de aprendizaje e innovacion.

Los objetivos que persiguen son:

¢ Generar economias de escala.

¢ Mejorar condiciones de compra de insumos y materia prima,
maquinarias y tecnologias.

+ Reunir capacidades de produccion para pedidos de mayor volumen.

* Incrementar el poder de negociacion.

¢ Mejora del Acceso al financiamiento.

Vertical: Empresas que ocupan diferentes eslabones de la cadena pero consecutivos,
que se asocian para alcanzar una ventaja competitiva que no pueden obtener de
forma individual. Este tipo de asociacion se da entre empresas proveedoras y
aquellas que producen bienes finales para el consumo. La cooperacion en redes
verticales en el caricter tecnoldgico proviene de acuerdos con instituciones para el
suministro de tecnologias. En la parte productiva las redes verticales se pueden dar

en el desarrollo de proveedores.
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En la parte de mercadeo, las redes verticales ayudan para la compra exclusiva y
manejo de territorios con distribucion exclusiva. La capacitacion y entrenamiento se
puede costear entre todas las empresas que forman la aglomeracion, y donde todos
tienen los beneficios tanto directamente, a través del mejoramiento de sus recursos
humanos, como indirectamente a través de una oferta de mano de obra mas
calificada. La especializacion de las firmas en lo que hacen mejor también es una

ventaja importante de las aglomeraciones y redes asociativas. Estas pueden ser:

%+ Cadenas Productivas
%+ Cadena de valor
% Programas de proveedores

+ Acuerdos de comercializacion

Los objetivos que persiguen son:

% Mejoramiento de la productividad

% Mejoramiento de calidad y el control de calidad
¢ Acceso a mercados (especiales)

«» Compartir riesgos

% Acceso al financiamiento, tecnologia

% Bajar costos de transaccion

= Gremial: Organizacion de empresas con miras a la consecucion de objetivos
comunes compartidos. La gremial es el medio para lograr objetivos de
representatividad y / o reivindicacion de intereses de los asociados. Estas

pueden ser:

¢ Consejos consultivos

¢ Asociaciones locales, regionales o nacionales

>

¢ Camaras de Agricultura

++ Foros sectoriales
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Los objetivos que persiguen son:
¢ Incidencia a nivel de medidas y politicas sectoriales
¢+ Participacion proactiva en negociacion internacional

% Brindar servicios a los asociados (lobby, informacion, capacitacion

Logros y ventajas de trabajar en asociatividad:

En las Economias de Escala: incremento de la produccion y productividad.

¢ En Asociatividad se han obtenido ventajas del proceso productivo
que han permitido reducir el coste medio de la produccion a medida
que aumenta el producto total.

% Mayor poder de negociacion.

% Se comparte riesgos y costos.

+ Reduccion de costos.

«» Mejora de la calidad y disefio.

% Mejora la gestion de la cadena de valor (mayor control).

% Mejora la gestion del conocimiento técnico — productivo y comercial.

En Innovacion Tecnoldgica: ser creativos sin fronteras a la imaginacion.

Mejora el acceso a tecnologias de productos o procesos.

Mejora el acceso al financiamiento.

Desventajas de no trabajar en asociatividad:

Muchas veces el individuo no puede solicitar préstamos o crédito, puesto que
no tiene una firma colateral.

Los pequefios agricultores que ofrecen una limitada cantidad de productos,
por lo regular no reciben un buen precio por sus productos en el mercado

local.
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» La compra de insumos resulta mas cara, puesto que los vendedores no le
ofreceran un descuento por la compra de semillas, fertilizantes y otros
insumos, y si se lo ofrecen, éste sera minimo.

= Por lo regular, las agencias ofrecen capacitacion y entrenamiento a grupos, no

a individuos.

Las lecciones aprendidas de esos antecedentes sefialaron la necesidad de impulsar
organizaciones tipicamente empresariales, si lo que se querian era ser competitivos
en los mercados, reconociendo la necesidad de que éstas sean sostenibles y

equitativas.

5.3. Caracterizacién de los Sistemas de Produccion en Asociatividad®

Se siguen cinco puntos: disponibilidad de capital humano y social; disponibilidad de
capital financiero, ingresos, costos y utilidad; destino y forma de comercializacion; vy,

acceso a la informacion para la comercializacion.

1. Disponibilidad de capital humano y social.

a) Composicion Familiar.

b) Nivel de Educacion.

¢) Geénero.

d) Edad.

e) Ocupacion de los productores y familiares, utilizacion promedio
de la mano de obra segtn tipo de oficio/actividad.

f) Migraciones.

g) Grado de insercion en la economia: organizaciones a las que
pertenecen, disponibilidad de comunicacion, distancia a centros de

comercializacion

2. Disponibilidad de capital fisico y financiero

82 RIMISP Centro Latinoamericano para el Desarrollo Rural.
http://www.rimisp.org/inicio/temas_proyectos.php
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a) Tenencia de la tierra, evolucion del area cultivada por rubro y razon
de la evolucion.

b) Acceso y uso de capital financiero.

3. Ingresos brutos y netos total y por rubro/actividad.

a) Analisis de la utilidad: costos e ingresos.
b) Existencia de otros capitales disponibles propios.

c) Apoyo recibido/asistencia técnica.

4. Destino y forma del proceso de comercializacion.

a) Forma de comercializacion del producto principal.

b) Relacion con el comprador.

¢) Destino: frecuencia de compradores segin tipos, tiempo de
comercializacion en estos mercados.

d) Principales compradores y destino final.

e) Condiciones de comercializacion: relacion formal o no y forma de

pago.

5. Acceso a la informacién para la comercializacion.

a) Por tipo de mercado: frecuencia de fuentes de informacion para
producir, cuanto producir, forma de procesamiento, forma de entrega.
b) Cambios requeridos en los sistemas de produccion
* En las tecnologias de la produccion.
* En la organizacion del trabajo.
» En las actividades post cosecha.

=  En el financiamiento de las actividades.

c) Estrategias de comercializacion en la insercion en los mercados.
= Factores para mantenerse en el mercado:

v" Calidad

v" Precios
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Volumen del producto
Entrega a tiempo del producto
Presentacion del producto

Trato con el comprador

AN N NN

Cercania del mercado

d) Estrategias para mantenerse en el mercado.
* Producto mas econdmico
* Producto mejor presentado
* Producto oportuno
* Proceso de aseguramiento de la calidad

= Diversificacion de productos

5.4. Organizacion de productores agricolas

En el sector agricola las organizaciones de productores se han visualizado como
una de las estrategias para afrontar los problemas del sector agropecuario en general
y del micro y pequefia empresa. Hoy més que nunca se mira a la organizacién como
una de las formas de intervenir con posibilidades en el contexto mundial actual,
donde la competitividad es una exigencia natural. Cuando se unen personas o
familias se constituyen organizaciones de base (OB) como: Comunas, Cooperativas,
Asociaciones, Comités, Empresas de produccion de bienes y servicios, Estructuras

Financieras Locales.

Cuando se unen varias organizaciones de base se constituyen las Organizaciones de
Segundo Grado tradicionalmente conocidas como Uniones, Federaciones, hoy con
mas frecuencia los Consorcios, Redes, Centros de negocios. Algunas de estas

instancias llegan al tercer nivel, configurdndose como movimientos nacionales.

Durante mucho tiempo el fin de las organizaciones de productores era gremial,
orientado a la busqueda de reivindicaciones y a un reconocimiento como medio de
representatividad e interlocucion politica. Ninguna de esas organizaciones se
establecid para investigar mercados, o establecer planes estratégicos, o definir

estrategias de logistica, o buscar certificaciones de calidad.
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Sobre estas organizaciones de caracter gremial y social empezaron a recaer tareas de
gerencia, de compra, de ventas, de manejo de inventarios, de estimacion de costos y
de precios de venta, de negociaciones con supermercados y con exportadores, con la
logica consecuencia de ineficiencia en los procesos, en el mejor de los casos, y de
que la mayoria de las veces, la iniciativa empresarial terminaba en fracaso y la

organizacion gremial o social se debilitaba o se acababa.

Sin embargo, por iniciativa propia, o muchas veces inducidas por los mismos
programas de promocion del desarrollo actualmente se ha puesto énfasis en que la
organizacion debe estar orientada a producir bienes para los mercados con una vision

marcadamente empresarial.

5.5. La cadena asociativa del cacao en el Ecuador

5.5.1. Situacion actual

El cacao es el tercer rubro agricola mas importante del pais. Representa el 12% del
PIB agricola. Las exportaciones para el afio 2009* fueron de 130.737 toneladas
métricas (TM) de cacao en grano y de 19.966 TM semiprocesadas™, se generaron
ventas superiores a US$ 394°814.627. Representa el 8% del total de divisas. Genera
empleo el 11% de la PEA agricola. Existen 463.787 has de cacao, la mayoria
asociadas con otras especies, establecidas en mas de 94.855 fincas (familias), de las
cuales el 59% es de pequenios productores de diversas culturas (56.000 productores
de menos de 10 ha). Participan en la cadena de comercializacién alrededor de 361

acopiadores, 48 exportadores y 11 empresas de derivados y chocolates.
5.5.2. Niveles y esquemas productivos, de organizacion y Asociatividad
Al analizar la asociatividad en el Ecuador en funcion de los indicadores del Foro

Econdémico Mundial, podemos decir que por los ultimos 4 afos, se lo ha ubicado

para esta medicion en el ultimo puesto de la muestra. Esto nos da una idea al menos

# ANECACAO, Estadisticas afio 2009
% Esto implica exportaciones en licor, manteca, polvo y torta de cacao.
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de la “percepcion empresarial” en cuanto a los niveles de interaccion y asociatividad

de las firmas ecuatorianas.

El capital social empresarial en Ecuador es muy débil y obedece a que de manera
general la produccion se encuentra aun en la primera de las fases que describe Porter
en su modelo, esto es en la competencia basada en la explotacion de los factores de
produccion, esto es recursos naturales y hasta hace muy poco, mano de obra barata.
Sin embargo, la dolarizacion y globalizacién ha forzado a las empresas ecuatorianas
a enfrentar grandes retos, y a comprender que es necesario que se invierta en
tecnologia y que solo a base de innovacion y generacion de valor, es que las

empresas podran competir eficiente tanto regionalmente como mundialmente.

Estas condiciones han creado un ambiente mucho mas fértil para la asociatividad, y
encontramos que comienzan a nacer experiencias interesantes al respecto. A nivel de
productores de cacao existen iniciativas de asociaciones de pequefios productores,
algunas de las cuales se agrupan también en asociaciones de segundo grado. Las
asociaciones de primer grado, agrupan a productores individuales y las asociaciones
de segundo grado agrupan a asociaciones de primer grado. Las asociaciones
participan en la produccién, acopio y comercializacion del cacao y envian su

producto a intermediarios, a la industria nacional o directamente a exportadores.

Incluso hay iniciativas de exportacion directa por parte de algunas pocas
asociaciones de segundo grado. Las asociaciones de segundo grado se han formado
con el objetivo de conseguir para el productor una mayor rentabilidad por la venta
del cacao en grano, acortando la cadena de valor tradicional para lograr que el
productor se acerque a los mercados exteriores de forma mas directa, recibiendo un

mejor precio que cuando las ventas eran al intermediario local.

Las asociaciones realizan labores muy importantes para mejorar la rentabilidad de
sus asociados como prestacion de servicios para mejorar la productividad de la
produccion, la calidad del cacao y en algunos casos lograr comercializar su cacao en

forma directa con clientes internacionales.
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Las principales asociaciones de segundo piso son: Union Nacional de
Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador (UNOCACE), que agrupa a 20
organizaciones de primer grado, 1.996 productores, con 14.040 has de cacao
certificado y ubicadas en varias provincias del litoral y que exportan; la Federacién
Nacional de productores de cacao del Ecuador (FEDECADE) que agrupa a 11

asociaciones de primer grado, 395 productores.

Se tiene también a Fortaleza del Valle con 5 organizaciones de primer grado, 633
productores, 1.651,55 has certificadas y wubicada en Manabi; Union de
Organizaciones Campesinas de Quevedo (UOCQ) con 25 asociaciones de primer
grado, 544 productores, 283 has de cacao y ubicada en Los Rios; y, Corporacion
Agricola Cacaotera del Ecuador (CORAGRIACE) con 12 asociaciones de primer

grado, 500 productores, 5.000 has de cacao en la Prov. de Bolivar.

Asi en la provincia de Esmeraldas existen varias organizaciones productoras de
cacao, como la Asociacion de Productores de Cacao de Atacames (APROCA),
Asociacion de Productores de Cacao de Rio Verde (APROCAR) y Asociacioén de
Productores de Cacao de Muisne (APROCAM), que cuentan aproximadamente con

200 productores (APROCA: 113, APROCAR: 70 y APROCAM: 25).

Estas organizaciones reciben apoyo de CEFODI (ONG de desarrollo) a través de un
proyecto que trabaja en las zonas de Atacames y Rio Verde, por el mejoramiento de
los sistemas productivos, la certificacion orgéanica y la comercializacion asociativa.
La Asociacion de Productores de Cacao de la Zona Norte de Esmeraldas
(APROCANE) agrupa a 32 productores socios que recibe apoyo de Fondo

Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo (FECD).

Entre las asociaciones de primer grado mas importantes se encuentran la Asociacion.
Productores San Carlos con 1.200 productores, 1.200 has de cacao, 595 has de cacao
certificado y ubicada en Orellana y la Asociacion Kallari que agrupa a 750

productores, 1.200 has de cacao, 500 has de cacao certificado y ubicada en Napo.

La experiencia ha demostrado que la comercializacion manejada por la red de

intermediarios y los precios variables (sujetos al movimiento del mercado
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internacional) son el cuello de botella para los pequefios productores cacaoteros, lo
que no les permite con seguridad visualizar y planificar el desarrollo del negocio del

cacao.

La demanda de cacao ecuatoriano especial y con certificacion es altamente dinamica
e insatisfecha lo cual da una buena perspectiva para los pequefios productores de
cacao asociados y que se encuentran desarrollando esfuerzos por obtener la

certificacion y mejorar la calidad del producto.

En varios sectores cacaoteros de la zona se han beneficiado de varios procesos de
certificacion impulsados por entidades de cooperacion, como la certificacion
Rainforest Alliance y la certificacion organica. Por otra parte hay organizaciones

que cuentan con certificacién de comercio justo.

Otro esquema de organizacion y asociacion de los productores son las “mesas de
cacao” que son una red integrada por representantes de organizaciones de
productores (as) e instituciones publicas y privadas normalmente a nivel provincial,
que en un espacio de didlogo y coordinacién para la toma decisiones sobre la

gestion del Cacao Fino de Aroma.

Las mesas de cacao trabajan con enfoques de desarrollo en la cadena de cacao y
tienen dentro de sus objetivos el alcanzar reconocimiento a nivel local y nacional.
Son un espacio de intercambio de experiencias y conocimientos sobre el accionar de
las organizaciones que intervienen en las zonas cacaoteras. A modo de ejemplo la
mision de la mesa de cacao de Esmeraldas es Ser un organismo rector, lider, que
coordina y facilita los procesos agro-productivos en la cadena de cacao con
eficiencia y eficacia, involucrando a los gobiernos locales y provincial para el

desarrollo del sector campesino de manera sustentable.

Es asi que en el Ecuador, a raiz de la aprobacion de la nueva Constitucion, por
primera vez los Gobiernos Provinciales cuentan con un mandato explicito
constitucional para desarrollar actividades de fomento productivo en su jurisdiccion.
En el caso del nivel Provincial de Gobierno, la Carta Magna establece como

competencias exclusivas la de “fomentar la actividad agropecuaria (Art. 263, 6) y la
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de “fomentar las actividades productivas provinciales” (Art. 263, 7). En otras plantea
la definicion de estrategias participativas de apoyo a la produccion y el

fortalecimiento de las cadenas productivas con un enfoque de equidad.

No existen asociaciones verticales que abarquen los actores mas relevantes del sector
cacaotero ecuatoriano, sin embargo con el apoyo del proyecto BID/FOMIN
ejecutado por CORPEI en el afio 2008 ha sido constituida la Corporacion de
Organizaciones Productoras de Cacao Nacional Fino de Aroma del Ecuador,
CONCACAQ, con la finalidad de representar a los productores de Cacao Fino de
Aroma y que agrupa algunas de las asociaciones de segundo grado y otras
asociaciones de primer grado independientes, siendo todas productoras de granos de

cacao de la variedad Nacional.

A la fecha a CONCACAOQO pertenecen 14 asociaciones de segundo grado y 165
asociaciones de primer grado. Estas son iniciativas bien puntuales y abarcan so6lo
alrededor del 9% del total de productores de cacao ecuatoriano. En la Figura 46y el
Cuadro 23 se presenta las organizaciones de la CONCACAOQ, cuya informacion se la

obtuvo a través de la Presidenta de la Organizacion, Eco Laura Gonzélez.

Figura 46: Mapa de Organizaciones de Segundo Grado que conforman CONCACAO
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Cuadro 23: Organizaciones de la CONCACAO

ORGANIZACIONES ORGANIZACIONES N° DE N° DE HECTARES
DE DE PRODUCTORES HECTARES CACAO PROVINCIAS
SEGUNDO GRADO PRIMER GRADO DE CACAO CERTIFICADO
UNOCACE 20 1.996 14.040.00 14.040.00 Varias
Litoral
APEOSAE 8 300 187.05 97.22 Chinchipe
U0CQ 25 544 283.00 0.00 Los Rios
COPAQ 5 260 380.00 0.00 Los Rios
UOPAM 4 100 700.00 0.00 Cotopaxi
CIACPE 10 208 848.00 848.00 Azuay
FORTALEZA DEL 5 633 1.651.75 1651.75 Manabi
VALLE
UOCAQ 16 468 1.028.00 0.00 Esmeraldas
CORAGRICASE 12 500 5.000.00 0.00 Bolivar
UCOCS 6 250 1.200.00 800.00 Bolivar
FOMNSOEAM 20 360 1.200.00 0.00 Esmeraldas
UNORCAS 7 130 350.00 0.00 Bolivar
FEDOC 9 240 400.00 0.00 Los Rios
AROMA 13 1,700 4.000,00 2.000.00 Sgcr“ﬁ:;‘;’s
AMAZONICO ¢
ASO.PRODUCTORES
DE CACAO DE
ATACAMES 420 1.680.00 1.680.00 Esmeraldas
APROCA
ASO. KALLARI 750 1.200.00 500.00 Napo
ASO.PRODUCTORES 120 1.200.00 595.00 Orellana
DE SAN CARLOS
ASO. LA UNION 40 320.00 0.00 Guayas
ADS.C 200 300.00 0.00 Bolivar
1 165 10.299 35.967.81 22.211.97

Fuente: Entrevista con Eco. Laura Gonzalez — Ecuador, Marzo 2010

Nota: Asociaciones de Primer y Segundo Grado que agrupa CONCACAO
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5.5.3. Apoyo a las actividades del sector rural

En la adopcion de politicas, lineamientos y estrategias relacionadas con
negociaciones comerciales, el Gobierno Nacional® asegurara la participacion de la
sociedad civil e implementard mecanismos idoneos para recibir y analizar los aportes

y observaciones de los diferentes sectores.

El comercio justo que constituye un sistema comercial basado en el didlogo, la
transparencia y el respeto entre productores, intermediarios y consumidores; busca
una mayor equidad en el comercio, mejorar las condiciones comerciales, sociales y
laborales de los pequenos productores y de los actores de la economia popular y
solidaria, en un ambiente de respeto a los derechos humanos y de la naturaleza, para
asegurar un medio de vida sostenibles. Para brindar soluciones a la pobreza rural y
generar nuevas alternativas para la generacion de riqueza, ONG’s y fundaciones
frecuentemente apoyan a las agrupaciones de productores formulando y disefiando

estrategias de asociatividad.

La estrategia de cooperacion con el sector privado es desarrollada por GTZ en
conjunto con su contraparte la Corporacion de Promocion de Exportaciones e
Inversiones, CORPEI a través del Programa de Diversificacion de La Oferta
Exportable y Desarrollo de Cadenas de Valor pretende identificar y desarrollar de
10-15 productos no tradicionales con alto potencial para generar una nueva oferta
exportable ecuatoriana y a la vez promover el concepto de asociatividad para apoyar

el desarrollo integral de cada sector.

La identificacion de los productos se ha hecho en base a la demanda internacional y
con la condicién que la demanda debe ser atractiva en volumen, sostenida en el
tiempo y tomando en cuenta lo que Ecuador estd en capacidad de producir para

satisfacer la demanda internacional, con un nivel alto de calidad.

La Cooperacion Técnica Alemana GTZ ha incorporado al sector privado como un

actor clave dentro de su programa en Ecuador. El programa Gestion Sostenible de

% http://www.derechoecuador.com
Proyecto Codigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones
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Recursos Naturales — GESOREN que busca el mejoramiento de los ingresos de los
pequefios productores, a través del acceso sostenible a mercados especiales con

productos que provengan de un manejo adecuado de los recursos naturales.

En este tipo de cooperacion se distinguen principalmente los “Public & Private
Partnerships, PPP”, por ser el instrumento de la GTZ empleado principalmente en el
marco de una estrategia de alianzas con el sector privado. Sin embargo, otros
mecanismos como acuerdos de Cooperacion Bilateral y el instrumento de la GTZ

“Combifinanciamiento” pueden ser aplicados para la cooperacion publico-privada.

La incorporacion del conocimiento, experiencia y financiamiento de las empresas al
proceso de desarrollo, multiplica los recursos, reduce tiempos y aporta a la
sostenibilidad de las intervenciones asegurando relaciones estables entre grupos meta
y empresas participantes. Estas sinergias generan relaciones “ganar — ganar” que

garantizan el éxito de las iniciativas.

Los negocios inclusivos y las politicas publicas inclusivas son instrumentos
estratégicos dirigidos a disminuir la pobreza y la inequidad de mercados emergentes.
Son iniciativas empresariales que incorporan a pequefios productores como
proveedores en su cadena de valor. Esto genera una doble rentabilidad: Rentabilidad
financiera y social, tanto para las empresas como para los pequefios productores en

términos de reduccion de pobreza. El negocio inclusivo es una relacion ganar-ganar.

El Programa Nacional de Negocios Rurales Inclusivos "PRONERI", es un programa
emblematico del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, y de la
Agencia Nacional para la Transformacion Productiva, del Ministerio Coordinador de

la Produccion, Empleo y Competitividad.

Su objetivo general es fomentar iniciativas de articulaciéon productiva y comercial
entre pequenos productores y empresas agroindustriales que contribuyan al "Buen
Vivir Rural", a través de alianzas de beneficio mutuo que garantizan el acceso al
mercado en condiciones equitativas, el acceso al crédito, a la transferencia de
tecnologia, al riego tecnificado, y que permitan el fortalecimiento de la

Asociatividad. Entre los objetivos especificos de PRONERI  es garantizar la
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Asociatividad de pequeios productores para transformarla en actores con capacidad

de negociacion y que sean atractivos para las agroindustrias y agroexportadoras.

El enfoque del Proyecto de Competitividad Agropecuaria y Desarrollo Rural
Sostenible CADERS (Instituciéon gubernamental adscrito al Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca — MAGAP) es ser el ente articulador de
los elementos de la Politica Agraria, fortaleciendo la asociatividad de los productores
en pequefia escala y su participacion como contraparte, planteaindose como objetivo
principal la mejora de las condiciones de vida (Buen Vivir Rural), construyendo las
bases para el desarrollo del Pais. Establecer alianzas entre los diferentes actores
sociales: Junta Parroquiales, Municipios, Gobiernos Provinciales, Asociaciones de

Productores en Pequena Escala, Comerciantes, procesadores entre otros.

Otra Institucion del Gobierno actual es el INCCA (Instituciéon gubernamental
adscrito al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca — MAGAP)
cuyo objetivo es la ejecucion de procesos de capacitacion a nivel nacional para
organizaciones campesinas y gremios de productores, en los aspectos técnicos
metodoldgicos, como es en la formulacion, gestion y negociacion de los proyectos de

capacitacion.

El Ministerio de Industrias y Productividad MIPRO a través del Programa para el
fortalecimiento y desarrollo productivo de las Pymes promueve entre otros la
asociatividad y el desarrollo de economias de escala que promuevan

encadenamiento.

El éxito de todos estos esfuerzos por aumentar la asociatividad de las empresas en el
Ecuador es el trabajo conjunto de las instituciones promotoras para no duplicar
esfuerzos y para que las empresas y otros actores involucrados sientan un esfuerzo

comun.

A pesar de las iniciativas privadas y publicas, la mayor parte de las asociaciones de
productores no tienen acceso a la ayuda mas alla de la calificacion inicial en rubros
agricolas y es dificultoso conseguir financiamiento para las inversiones y el capital

de trabajo.
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5.5.4. Fortalecimiento de las capacidades organizativas para el mejoramiento

de la produccion y exportacion de cacao organico certificado

En Ecuador existen muy pocas cadenas de produccion articuladas que forman
verdaderos encadenamientos productivos, y ninguna aglomeracion o cluster en pleno
funcionamiento. De alli, y dada la existencia de un gran nimero de PYMEs y
pequefias unidades productivas (mucha de ellas familiares), que trabajan de forma
separada con las grandes empresas, es imprescindible contar con un modelo
intermedio que facilite la asociacion y desarrollo de confianza entre las diferentes
unidades de produccion, como paso intermedio entre el estado actual y los llamados
encadenamientos productivos o lo que se ha conocido también en nuestros pais como

cadena de valor.

Con periodicidad, después un periodo productivo a pequena escala con apoyo de
entidades de gobierno, ONG’s locales, o de manera independiente, las agrupaciones
que han conseguido efectos positivos necesitan fortalecerse en capacidades
organizativas para el mejoramiento de la produccion y comercializacion con fines de

exportacion de cacao orgénico certificado,

Dicha capacitacion organizativa tendra efectos en:

* Incremento en la cantidad o la calidad de produccion o servicios a través de la
promocion de las buenas practicas de produccion y mercadeo.

» [Instauracion de tecnologia o mejoras en una de las etapas del proceso
productivo;

* Mejorar la competitividad de la cadena agro productiva del cacao a través del
mejoramiento de calidad, precio, costo o beneficio de los productos o
servicios ofrecidos;

= Nuevas actividades para atraer clientes nuevos y/o aumentar las ventas o
beneficio con los clientes existentes.

* Incrementando el nimero de familias de agricultores que producen cacao

comercial de calidad.
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Para lograr la aplicacion del conocimiento mediante su sistematizacion, gestion,
intercambio, transferencia, difusion, en los proyectos asociativos deben invertir tanto
en capital de trabajo como en maquinaria y equipamiento, Ejemplos concretos de
inversiones que se deben realizar son centros de acopio, plantas de transformacion o
procesamiento, sistemas de riego, financiacion anticipada de la produccién o
comercializacion de productos agropecuarios, participacion activa en el desarrollo de
nuevas cadenas de valor agregado, transferencia de tecnologia actualizada y
desarrollo de canales sostenibles de comercializacion basado en los requerimientos

de la demanda.

5.6. Ejemplos de Asociatividad

La Asociacion de Productores de Cacao de la Zona Norte de Esmeraldas
(APROCANE) tiene su area de influencia en los cantones de Eloy Alfaro y San
Lorenzo de la provincia de Esmeraldas. Agrupa a 32 productores socios aunque
comercializa cacao con alrededor de 1.000 familias productoras, de 22 comunidades,
constituidos por mas del 90% de personas afro ecuatorianas, que es una constante en

toda la poblacion de la zona.

El desarrollo de APROCANE se ha venido dando desde la constitucion juridica de la
organizacion el 7 de Septiembre del afio 2002, aunque el proceso historico se realizd
en 1997, en ese aio se establece establecen un acuerdo de cooperacioén por 3 afos
con el Fondo Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo (FECD) y se realiza la primera
fase del acuerdo, y en el afio 2000 se realiza la segunda fase del apoyo técnico y
financiero del FECD con objetivos similares al primer periodo como la rehabilitacién
y resiembra de las fincas de los agricultores, e incluia la entrega de insumos y

herramientas basicas.

En los afos siguientes se empieza a desarrollar el sistema de comercializacion de la
organizacion, se establece centros de acopio en cada comunidad. El cacao acopiado
es entregado a COFINA colaborando con APROCANE en la exportacion directa del
cacao. En el 2004 — 2005 establece un convenio de cooperacion con el BID para el

desarrollo de un sistema sostenible de produccion y comercializacion del producto.
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De igual forma, la GTZ a través del Programa de Gestion Social de Recursos
Naturales (GESOREN), ha colaborado con APROCANE como parte del
fortalecimiento de una red de cacao sabor arriba en la provincia de Esmeraldas. El
aporte de esta institucion de desarrollo consistidé en la realizaciéon de misiones de
promocién para acceder al mercado europeo mediante alianzas comerciales con
agroindustrias chocolateras, asistencia técnica en asociatividad y denominacion de

origen.

A mediados del afio 2006 se firm6 un convenio de cinco afios entre FELCHLIN y
APROCANE, de compra-venta exclusiva del cacao de la organizacion, con el fin de
industrializarlo y venderlo al consumidor final promocionando su origen étnico y de
“sabor arriba”, este proceso inicia una segunda etapa en el proceso de

comercializacion de la organizacion.

El convenio con FELCHLIN también establece los estandares de calidad que debe
cumplir el producto, que son similares a las caracteristicas definidas por las normas
nacionales para el cacao denominado como arriba superior selecto (ASS). La
exportacion directa por parte de APROCANE obligd a la profundizacion de la
estrategia productiva para incrementar el volumen de produccion en las
comunidades, y la modificacion de su estrategia de comercializacién para garantizar

la calidad del grano.

Por otra parte, para garantizar la calidad y que el cacao no se afecte en el proceso
maritimo de exportacion, debe ser envasado y empacado para resistir las condiciones
de manejo, transporte y almacenamiento, asegurando su proteccion contra la accion

de agentes externos, especialmente la humedad.

Ademas los agricultores de la zona se han beneficiado de varios procesos de
certificacion impulsados por entidades de cooperacion, como la certificacion
Rainforest Alliance y la certificacion orgéanica. Por otra parte la organizacion cuenta
con certificacion de comercio justo con sello de la empresa alemana FLO
Internacional (Fairtrade Labeling Organizations). Estos procesos también le han

permitido a la organizacion disponer de recursos técnicos y financieros para

185



fortalecer sus estrategias de produccion y comercializacion. En el afio 2008 se

consiguieron otros apoyos, en este caso de instituciones del Estado ecuatoriano.

Los mercados especiales, étnicos y con certificacion ecologica el cual se estdn
orientando algunos proyectos como es el caso del Programa AMAZNOR, poseen
elementos que permiten vencer estos obstidculos. Estos mercados tienen las

siguientes ventajas:

= Las organizaciones Aroma Amazodnico, San Carlos, Kallari o Tamia Muyo
son las encargadas de la comercializacion directa a la empresa chocolatera,
sin pasar el producto por intermediarios ni exportadores.

= La compra del cacao en baba la realizan estas organizaciones en centros de
acopio localizados en diferentes zonas de la Amazonia Norte.

= Se paga un premio directo al productor de hasta el 40% por la entrega de
cacao de calidad y por el cumplimiento de normas de la certificacion.

= La comercializacién asociativa y la certificacion permiten revalorar el
esfuerzo del cacaotero, ofertando al mundo un producto amazonico de alta

calidad y amigable con el medio ambiente.

5.7. Analisis de las encuestas realizadas a los productores del canton

Quinsaloma para efecto de coadyuvar la empresa asociativa

Se realizd la pregunta a los agricultores sobre cudl es el problema mas grave que
tienen una vez que han cosechado sus productos. (Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a
productores). El 62% dijo que es la falta de dinero para continuar con el proceso, el
54% dijo que es la asistencia técnica, y el 15% que es el transporte, conforme se

observa en el Grafico 13.
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Grafico 13: Problemas post cosecha
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

Los agricultores harian llegar sus productos a la empresa asociativa, se presume que
no les interesaria aumentar las horas trabajadas mejorando los procesos o se
desconoce la necesidad de cumplir con la calidad de los mismos. La falta de dinero
seria una constante que se debe tener presente, porque la empresa asociativa deberia
tener un capital de operacion que cubra las premuras econdmicas de los agricultores.
En este contexto la asociatividad lograria el fomento de los cultivos con procesos

Optimos.
Se procedio a preguntar a los agricultores cuales son los inconvenientes en las etapas

que afectan la calidad del cacao. (Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores).

Teniendo los resultados en el Grafico 14.
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Grifico 14: Etapas que afecta al cacao
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

El objetivo de trabajar asociativamente, es que las falencias individuales puedan
mitigarlas en los bienes mancomunados, en el Grafico 14 se observa que no
presentan problemas en la cosecha y extraccion, pero de ahi para adelante admiten
que tienen problemas en cada proceso que sigue. En las observaciones realizadas se
evidencid la falta de infraestructura para llevar a cabo cada proceso. La empresa
asociativa se presenta entonces como la solucion para que los agricultores puedan
seguir trabajando en la cadena productiva, agregandole trabajo a sus productos por lo

cual seran recompensados con mejores precios.

Uno de los factores criticos de éxito para un centro de acopio es que los agricultores
estén dispuestos a vender su cacao en baba, realizada la encuesta a los agricultores
de si estaban dispuestos a vender su cacao en baba y el resultado fue que un 97% dijo

que si y un 3% dijo que no, como se puede observar en el Grafico 15.

Grafico 15: Disposicion a vender en baba el cacao
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.
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Para conocer los planes estratégicos en los aspectos asociativos es necesario conocer
cudl es la disposicion de los agricultores tienen al momento de recibir su paga, para
mejorar los precios es conveniente aumentar los volimenes de cacao para ofertar.
(Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores). En el Grafico 16 se observa en
forma relevante que el 99% quiere su pago en efectivo, cumplen sus necesidades sin

importar la mejora de sus precios.

Grafico 16: Disposicion a recibir su pago
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

En el Grafico 17 se muestra el porcentaje de la poblacion que estaria dispuesto a
participar en las reuniones organizacionales. Un 98% dijo que si y un 2% dijo que
no. Esto es conveniente porque el concepto asociativo de empresa descansa en que

los beneficiarios y a la vez actores involucrados tengan el sentido de pertenencia.

Grifico 17: Disposicion a participar en reuniones organizacionales
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.
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En el Grafico 18 se observa que el 100% estaria dispuesto a vender a la empresa
asociativa. (Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores). Esto es importante

porque las expectativas de que exista este modelo de empresa se evidencian.

Grafico 18: Disposicion a vender a empresas asociativas
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

Para establecer las estrategias se necesita conocer si los agricultores conocen las
ventajas de trabajar asociativamente. Se pregunto a los productores sobre este tema
(Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores). En el Grafico 19 se observa que
el 70% si conoce las ventajas mientras que el 30% dijo que no. Los agricultores en
su mayoria conocen las ventajas lo que facilita el involucrar a los mismos en el

emprendimiento del modelo de empresa.

Grafico 19: Conocimiento de ventajas de trabajar asociativamente
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.
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Se pregunt6 sobre las razones mas importantes para vender a la empresa asociativa,
(Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores). Se observa que lo mas relevante
es que el transporte ni la forma de calificar les interesa, solo el pago inmediato,

conocimiento que determinara el establecimiento de estrategias.

Grifico 20: Razén mas importante para vender a empresa asociativa
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Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

Para que la empresa asociativa tenga éxito el agricultor debe alinearse a las normas
de calidad, las expectativas sobre la empresa que otorgaria un mejor precio se
evidencia en el resultado del Grafico 21 en el que se observa que el 96% de los
encuestados, (Ver Anexo 29: Encuesta aplicada a productores), si estaria dispuesto

y un 4% dijo que no.

Grafico 21: Disposicion a seleccionar producto por incentivo econémico

4%

H Dispuesto a
seleccionar
producto x
incentivo econém.
Sl

Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.
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Para el dinamismo de la empresa se preguntd si estarian dispuestos a adquirir el
compromiso de vender semanalmente sus productos. En el Grafico 22 se observa
que el 65% dijo que no y un 35% dijo que si. Esto es un inconveniente, porque se
necesita un volumen de produccion para mantener los costos fijos. Esto implica

establecer las estrategias necesarias sobre este tema.

Grifico 22: Disposicion a adquirir compromiso con empresa asociativa
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m Compromiso con
Empresa Asociativa
vta.semanal NO

Fuente: El autor, véase Anexo 29: Encuesta aplicada a productores.

5.8.  Conclusiones del analisis de la Asociatividad en el sector cacaotero y
diagnostico de las expectativas sobre Asociatividad de los agricultores de

Quinsaloma

* Se concluye que la importancia de la Asociatividad en el sector agricola
productora de cacao es conseguir mejores términos de negociacion, acceso a
créditos, asistencia técnica e infraestructura para que permita el desarrollo

sostenible de los agricultores.

* Se concluye que se debe promover la potenciacion de las capacidades en las
organizaciones de productores para el desarrollo de la gestion empresarial y
del agro negocio y su efectiva participacion en el proceso de produccion,

industrializacién y comercializacion del cacao.

* Se concluye que la estructura de la Cadena de Valor del Cacao se modifica

principalmente con la inclusion de asociaciones de base y de organizaciones
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que las agrupa, remplazando o acortando el eslabon del intermediario y
exportador.

Se concluye que el modelo de empresa asociativa debe lograr la
diferenciacion del Cacao Fino de Aroma hacia mercados especiales, con
precios incrementados y acuerdos a largo plazo, esto le permitira lograr
mejores términos comerciales y condiciones de negociacion en beneficio de

los productores.

Que el modelo de empresa logre el mejoramiento del cultivo y de la calidad,
especialmente por el acceso a crédito y asistencia técnica de los productores,
teniendo ademds acceso a infraestructura permite reducir costos de

procesamiento, al ser miembros de organizaciones estructuradas.

Que el efecto de asociarse dard un incremento de la base social de las
organizaciones, por la incorporacion de nuevos productores y nuevas
asociaciones de primer grado lo que contribuird a la formacion de volumenes

comercializables y aporta al fortalecimiento de las organizaciones.
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CAPITULO VI

PROPUESTA DE UN MODELO DE EMPRESA ASOCIATIVA
ACOPIADORA DE CACAO FINO DE AROMA PARA EL CANTON
QUINSALOMA

6.1. Modelo de Empresa Asociativa

El modelo de empresa asociativa como organizacion, debe ser considerada un
sistema complejo, abierto que necesitan gestionar cuidadosamente, satisfacer y
equilibrar sus necesidades internas y adaptarse a las circunstancias o del entorno.
Con base a las necesidades y expectativas de los socios productores de una empresa
asociativa acopiadora de Cacao Fino de Aroma en el cantén Quinsaloma, se modelan
los lineamientos de los sistemas de gestion como base fundamental para una

administracion estratégica.

6.2. Principios Corporativos

Le dan a la empresa asociativa una identidad y estas seran:

Filosofia
Valores
Vision
Mision
Objetivos
Estrategias

Medios

O O O o o o o
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6.2.1. Filosofia

Se indicard el pensamiento respecto de los ambitos sociales, economicos y
ambientales. Propende a la sostenibilidad (permanencia en el tiempo de la

organizacion). Su filosofia o pensamiento estara contextualizado en estos aspectos:

— Seré una organizacion que valora el talento humano, como base fundamental
para el desarrollo de la cadena agroalimentaria de cacao en el Ecuador.
Respetara el ambiente y sus recursos, aplicando tecnologias limpias en los

procesos productivos.

— Garantizard a los actores integrados una equilibrada interaccion y articulacion
de su confianza, logrando mantener los indicadores de gestion en niveles

competitivos.

— Seré una organizacion que promueve el desarrollo rural integral sustentable,
con enfoque social de género y generacional, donde las mujeres y hombres
conozcan las brechas de género existentes y que se reconozca el aporte de las

mujeres y personas jovenes como actores econdmicos clave.

— La empresa asociativa acopiadora de cacao fino de aroma orientara sus
acciones hacia el bienestar social y econdémico productivo de sus socios y
socias; impulsara la gestion y coejecucion de proyectos productivos

agricolas, mejorar su calidad y darle valor agregado.

— El desarrollo autogestionario moderno serd de crecimiento permanente de
cultivos lider del mercado internacional como el Cacao Organico de Origen
Nacional Fino de Aroma a través de alianzas que le permitiran acceder a
capacitaciones, estudios de mercado, consultorias técnicas agricolas para el
manejo de cacao, en el area empresarial, disefio y elaboracion de proyectos.
Estas capacitaciones nuevas para el agricultor de la zona, constituirdn la base
de transformacion de su cultura de produccion y comercializacion, pues la

expectativa sera la exportacion.
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6.2.2. Valores

Los valores sefialardn el comportamiento de la organizacién ante las diversas

situaciones del diario vivir.

* Respeto hacia los clientes internos y externos.
*  Solidaridad con la sociedad y con sus grupos menos favorecidos.
*  Puntualidad en la entrega del portafolio de productos y servicios.

* Seriedad en las negociaciones realizadas por nuestro personal de ventas.

6.2.3. Vision

Establecera la proyeccion futura de hacia donde quiere llegar la empresa. Debera

tener los siguientes aspectos o generalidades:

La vision para el 2015, como empresa asociativa acopiadora de Cacao Fino de
Aroma se convertird en la organizacion del sector cacaotero mas sélida en
promover, gerenciar y ejecutar proyectos integrales de desarrollo rural sustentable,
autogestionario, moderno, de crecimiento permanente de cultivos, lideres del

mercado internacional, respetando y siendo amigables con el medio ambiente.

6.2.4. Mision

Sefialard claramente lo que la empresa hace para lograr la vision. Debera tener los

siguientes aspectos o generalidades:

La empresa asociativa acopiadora de Cacao Fino de Aroma orienta sus acciones
hacia el bienestar social y econdémico productivo de sus socios/as, impulsando la
gestion y coejecucion de proyectos productivos agricolas, mejorar su calidad y darle

valor agregado.
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6.2.5

Objetivos

Determinara los compromisos de trabajo de la institucion, redactados con los

atributos siguientes: calidad, cantidad, tiempo y espacio.

La empresa asociativa acopiadora de Cacao Fino de Aroma fomentard la
rehabilitacion y el cultivo de cacao de la variedad Nacional Fino de Aroma,
con el objetivo de que este producto sea el rubro mas significativo de ingresos

de los asociados.

Ingresara en la fase de comercializacion como accién estratégica para
fortalecer el crecimiento institucional y la de sus agremiados con buenos

precios.

Estard en condiciones de identificar aquellos aspectos que mas inciden en los
altos costos de la comercializacion del cacao y evaluar la posibilidad de
intervenir mediante una propuesta como Empresa Asociativa Acopiadora de

Cacao Fino de Aroma.

Estos objetivos son derivados de la investigacion ya realizada porque las empresas

que han tenido éxito en el proceso de comercializacion son aquellas que vienen

aplicando de una u otra forma la estrategia de comercio exterior; y muchas otras con

base a esta estrategia estan cambiando su forma de pensar y por tanto de actuar; de

hecho, redisefiando todo el proceso tanto en el aspecto fisico como en el espiritual

para ser enfocado hacia los productores, clientes y hacerla eficiente para cumplirse y

satisfacerles.

6.2.6.

Estrategias

Son las formas de abordaje que realiza la empresa. También puede definirse la

estrategia como el patron de respuesta de la organizacién a su medio ambiente. La

estrategia pone los recursos (humanos, materiales, financieros y técnicos) en juego,

frente a los problemas y riesgos que plantea el medio externo.
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Por lo tanto, el proposito de las estrategias es determinar y transmitir, a través de un
sistema de objetivos y politicas basicos, una imagen acerca de qué tipo de empresa se
desea proyectar. Las estrategias no pretenden describir con exactitud como ha de
lograr la empresa sus objetivos, ya que ésta sea tarea de incontables programas de

apoyo mayores y menores.

Pero, las estrategias ofrecen una estructura para orientar el pensamiento y la accion.
Sin embargo, su utilidad en la practica y su importancia para orientar la planeacion,
si justifican la separacion de las estrategias como un tipo de plan con fines de
andlisis. La primera estrategia que por defecto asumira la empresa es la de
diferenciacion, se producira cacao que cumple los estdndares de calidad. Para definir

otras estrategias que se aplicaran se comienza a realizar el FODA.

6.2.6.1. F.O.D.A.

FODA se define como un dispositivo para determinar los factores que pueden
favorecer (fortalezas y oportunidades) y obstaculizar (debilidades y amenazas) el
logro de los objetivos organizacionales.  Se evalua internamente (fortalezas y
debilidades) y externamente (oportunidades y amenazas). Para lograr una mejor

comprension, es necesario definir los anteriores componentes:

= Fortalezas. Son aquellas caracteristicas propias de la empresa, que le
facilitan o favorecen el logro de los objetivos organizacionales.

= Oportunidades. Son aquellas situaciones que se presentan en el entorno de la
empresa y que podrian favorecer el logro de los objetivos organizacionales.

= Debilidades. Son aquellas caracteristicas propias de la empresa, que
constituyen obstaculos internos al logro de los objetivos organizacionales.

= Amenazas. Son aquellas situaciones que se presentan en el medio ambiente
de las empresas y que podrian afectar negativamente, las posibilidades de

logro de los objetivos organizacionales.
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Se procede entonces a desarrollar las etapas para la aplicacion del FODA para el

modelo de empresa asociativa acopiadora de cacao:

= Etapa 1: Aplicar el FODA al sistema de produccion.
= Etapa 2: Desarrollar los cuadrantes de las estrategias FO — FA- DO — DA.

= Etapa 3: Elaborar el plan de accion de corto, mediano y largo plazo.

Etapa 1: Aplicar el FODA al sistema de produccion

Se puede considerar entre los siguientes aspectos para definir el analisis FODA, que

son semejantes para las empresas acopiadoras.

FORTALEZAS:

* Disponibilidad de zonas agroecoldgicas apropiadas para la produccion de
cacao.

* Favorables condiciones para el desarrollo del cultivo orgénico.

*  Agricultores con experiencia en el cultivo.

*  Frontera agricola no utilizada.

* Grano ecuatoriano de calidad cuando se hace con adecuado manejo
agrondémico y postcosecha.

*  Adecuado contenido graso del grano.

* Disponibilidad y bajo costo de mano de obra.

*  Microclimas adecuados para aumentar area cultivada.

*  Mediante Acuerdo Ministerial, se declaré al Cacao Fino de Aroma (variedad
Nacional) como producto simbolo del Ecuador.

* La calidad que posee el cacao fino de aroma (variedad nacional) es
insuperable ya que sus condiciones genéticas son Unicas.

* Los industriales reconocen y demandan las caracteristicas diferenciadoras del
Cacao Fino de Aroma (variedad Nacional); la mayoria incluso coloca el
origen de la materia prima en las envolturas de los chocolates ya que los
consumidores finales identifican al cacao ecuatoriano como el mejor del

mundo.

199



* El saber hacer (know how) de los productores ecuatorianos de cacao fino de
aroma (variedad nacional) marca la diferencia en el producto.

* El Cacao Fino de Aroma (variedad Nacional) puramente organico, ha
permitido que muchas organizaciones ecuatorianas ya cuentan con este tipo
de certificacion, facilitando su acceso a un precio preferencial.

e El Cacao Fino de Aroma (variedad nacional) de varias asociaciones
ecuatorianas cuenta con diferentes certificaciones como: comercio justo y
Rainforest Alliance, lo que abre las puertas a nuevos mercados.

e Promocién del producto a través de las experiencias de organizaciones de
productores en ferias y otro tipo de eventos.

* Se han realizado investigaciones de INIAP con difusion a nivel nacional e
internacional.

*  Creacion del CONCACAO como ente representativo de las organizaciones de

cacao fino de aroma (variedad nacional)

DEBILIDADES:

* Extrema fragmentacion de la tierra.

*  Productores con débil organizaciéon y bajo poder de negociacion frente a
comercializadores.

*  Bajo nivel tecnologico en la agricultura y escasa investigacion.

e Inadecuado manejo técnico del cultivo.

* Deficiente tratamiento en la etapa post—cosecha.

* Materiales genéticos de baja productividad y alta susceptibilidad a
enfermedades y plagas.

* Limitada articulacion de instituciones publicas, privadas y gobiernos locales.

* Escasa capacidad de gestion de agricultores.

*  Productores desconocen informacién del mercado.

* Deficiente equipamiento basico y escaso nivel de inversiones

* Alta informalidad en la comercializacion.

 Alta dependencia en asistencia técnica y donaciones esporadicas de
instituciones privadas u ONG's.

» Falta de capital de trabajo para acopio y comercializacion.
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Altos costos de transporte interno y externo.

Deficiente infraestructura agricola y vial.

Falta de titulacion de las fincas cacaoteras.

El agricultor, ya sea por desconocimiento o falta de capacitacion, mezcla el
cacao nacional con el corriente y algunos exportadores envian el producto sin
cumplir con los estandares de calidad.

Debido a la informalidad de los acuerdos entre los actores de la cadena del
cacao fino de aroma (variedad nacional), en ocasiones estos no se cumplen
tanto en volumen como en calidad del producto.

Ausencia de normativas internas para la comercializacién del cacao; hay
normativas de exportacion, pero no hay reglas claras para el movimiento
interno.

Falta de fortalecimiento de la asociatividad, hay productores pequefios que
actiian de manera individual y estan dispersos.

Falta de fortalecimiento del Consejo Consultivo de la cadena y liderazgo del
MAGAP.

Falta de conocimiento en el manejo postcosecha y en el tratamiento del
producto en los centros de acopio.

Dificultad de acceso a informacion de mercados, especialmente en el caso de
pequeiios productores.

Insuficiente nimero de socios en las organizaciones de pequeios productores
con el consecuente impacto en el escaso volumen entregado a los
comercializadores.

Altos costos de produccion en comparacion con otros paises productores.
Baja productividad y rendimiento por mal manejo y antigiiedad de las
plantaciones en comparacidn con otros tipos de cacao.

Falta de crédito e inversion especialmente para capital de trabajo,
infraestructura, entre otros.

Inadecuado manejo empresarial de las organizaciones.

OPORTUNIDADES:

Incremento de la demanda mundial por productos organicos.
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Mayor consumo de productos elaborados con cacao, principalmente
chocolate.

Programas de lucha contra las drogas que incentivan el cultivo de productos
alternativos como el cacao.

Prioridad del Gobierno en promover el cultivo alternativo.

Mejoramiento en el control de plagas.

Menor oferta asiatica ante conflictos internos.

Deterioro generalizado de la calidad del cacao convencional en los
principales paises productores.

Incremento de la demanda mundial por productos organicos.

El Ecuador actualmente es el mas grande productor de cacao fino de aroma
en el mundo.

El Cacao Fino de Aroma (variedad Nacional) posee fama internacional por su
aroma y sabor floral inico en el mundo.

En los estudios realizados con base en el chocolate se ha descubierto que este
posee antioxidantes que favorecen a la salud, lo que ha generado mayor
demanda del cacao (chocolate negro).

Inestabilidad politica y social en otras regiones productoras de cacao
(especialmente Africa) podria provocar un incremento del precio.

Mientras mas se conoce al Cacao Fino de Aroma (variedad Nacional) a nivel
mundial, se facilita que las organizaciones de productores vendan el producto
directamente al fabricante de elaborados.

Presencia de proyectos de apoyo al cacao fino de aroma (variedad nacional)
como: GTZ, CORPEI, ACDI VOCA.

Mayor tendencia de los mercados para el pago de premios al cacao con
calidad 100%.

En el Plan Nacional Agropecuario del actual Gobierno, consta el cacao como

un cultivo prioritario para el pais.

AMENAZAS:

Mayor uso de sustitutos en la elaboracion de chocolates.

Incremento de la oferta mundial de cacao convencional.
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Inestabilidad politica y economica.

Presencia o crecimiento del narcotrafico y de cultivos ilegales.

Rebrote de la violencia sociopolitica.

Contraccion de las cotizaciones internacionales.

Limitacion de acceso al mercado internacional por motivos de seguridad
relacionados al bioterrorismo.

Condiciones climaticas desfavorables (Fenomeno de El Nifio).

Suspension de las preferencias arancelarias.

Presencia de plagas y enfermedades no controlables.

Falta de estrategia de posicionamiento en el mercado; lo logrado hasta el
momento ha sido gracias a iniciativas particulares mas no a una estrategia
pais.

Las mezclas del cacao, y la falta de sanciones, perjudican terriblemente al
Ecuador, tanto asi que ya hemos estado a punto de perder la buena imagen del
cacao ecuatoriano.

Hay épocas del afio en que la calidad del cacao se ve afectado por la
naturaleza y baja su rendimiento. Por ejemplo: Fenémeno del Nifio
Crecimiento de la competencia; el cacao trinitario y criollo también se
exportan y podrian competir con el cacao fino de aroma (variedad nacional)
si este no mantiene sus caracteristicas organolépticas Unicas.

Ecuador esta més distante de Europa que otros paises productores y, como el
producto tiene que pasar por el canal de Panama, los fletes resultan mas
costosos, lo que encarece el producto.

Reglamentos locales muy exigentes en los paises importadores de cacao fino

de aroma (variedad nacional).

Etapa 2: Desarrollar los cuadrantes de las estrategias FO — FA- DO — DA

Se procedera a realizar un cuadro que se vincule cada aspecto del FODA, y se pueda

determinar objetivos estratégicos. En el Cuadro 24, como ejemplo de la estrategia

cruzada se plantea la estrategia cruzada de promover proyectos productivos

inclusivos de cultivos, derivadas entre las fortalezas (conocimientos estratégicos), y

oportunidades (créditos blandos).
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Ambito externo de la organizacion

Cuadro 24: Cuadrante de estrategias FO — FA- DO — DA

Ambito interno de la organizacién

Modelo de empresa asociativa
acopiadora de Cacao Fino de
Aroma para el cantén

FORTALEZAS

1. Conocimiento
estratégico

2. Zona apropiada

3. Suelos favorables

4. Disponibilidad de mano

DEBILIDADES

1. Fragmentacion de la
tierra

2. Pocos cooperados

3. Informalidad en la
comercializacion

1. Créditos blandos

2. Mercado de productos
organicos

3. Incremento de la demanda
de productos organicos

4. Gobierno promueve la
Asociatividad

5. Gobierno hace branding de
Cacao Fino de Aroma

6. Cacao bueno para la salud,
es antioxidante.

7. Tendencia al consumo de
productos premium

1y 1: Elaborar proyectos
productivos inclusivos de
cultivos.

1y 5: Hacer branding de
la zona que es propicia y
aprovechar el branding de
Cacao Fino de Aroma que
promueve el Gobierno.

Quinsaloma de obra 4. Dependencia técnica
5. Conocimiento ancestral | de Instituciones
6. Cacao organico 5. Falta de Capital
7. Vision de Asociatividad | 6. Mezcla cacaos
7. Baja productividad
OPORTUNIDADES Estrategia FO Estrategia DO

4y 1: Impulsar y
promocionar el modelo
de empresa asociativa.
4y 5: Proponer la
capacitacion por parte
del Gobierno en
priorizar el cultivo de
Cacao Fino de Aroma.

AMENAZAS

1. Acuerdos comerciales y
precios perjudiciales

2. Inseguridad ciudadana

3. Fenomeno del Nifio

4. Fletes mas costosos

5. Incremento de bienes
sustitutos

6. Presencia del narcotrafico
7. Presencia de plagas

Estrategia FA

2 y 3: Promover en el
exterior que la zona es la
que menos se impacta con
el fenémeno del nifio, para
conseguir alianzas.

6 y 1: Diferenciar en
extremo los beneficios del
Cacao Fino de Aroma

Estrategia DA

5y 6: Promover la
capacitacion en liderazgo
y valores.

6y 1: Promover el
trabajo con la norma
técnica de calidad en la
mano.

Fuente: El autor
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Etapa 3: Elaborar el plan de accion de corto, mediano y largo plazo

Se procedera a elaborar un plan de acciéon de corto, mediano y largo plazo. Esta
estrategia resalta la necesidad de tener una vision empresarial, una vision de futuro,
si las empresas a través de sus directivos plantean acciones a realizarse en un corto,

mediano y largo plazo, pueden controlar y medir sus avances como organizacion.

Cuadro 25: Plan de Acciones®

Acciones y
Estrategia

Corto
(antes de un afio)

Mediano
(Entre 1y 3 afios)

Largo
(Entre 3 a 5 afios)

Elaborar proyectos
Productivos con
criterios de
sostenibilidad

Ubicar fuentes de
financiamiento a
nivel nacional para
nuestras ideas de
Proyectos.

Ubicar fondos no
Reembolsables de
Organizaciones
Internacionales para
las asociaciones.

Generar
autofinanciamiento a
través de gestion
financiera estratégica.

Desarrollar nuevos
productos
alternativos para el
consumo humano.

Disefiar una linea de
trabajo en produccion
de cultivos organicos.

Establecer areas de
siembra con
tecnologias de
manejo, alternativo.

Lograr la
certificacion de
procesos de
produccioén y cuidado
ambiental.

Generar valor
agregado en la
materia prima.

Desarrollar una
estrategia de trabajo
adicionando valor a
la materia prima
generada por los

Instrumentar un
sistema agroindustrial
para el procesamiento
de cacao y sus

Lograr la
certificacion de
procesos de
produccion, cuidado
ambiental y en el

no tradicionales.

introducidos.

agricultores de la derivados. .
. aspecto social.
asociacion.
Incorporar la
roduccion de los
Establecer Generar un plan de Implementar procu ..
. . . cultivos tradicionales
producciones trabajo para el superficie sembrada . -
. . . . a la certificacion de
alternativas. desarrollo de cultivos | de cultivos nativos e

procesos de
produccioén y cuidado
ambiental.

Fuente: El autor

$6Elaborado con las estrategias descritas en el libro sobre tacticas y estrategias militares, inspirado por

Sun Tzu.

205




6.2.6.2. Vision como empresa asociada a otra corporacion para el desarrollo

competitivo del cacao

El Ecuador necesita una estrategia general que eleve la competitividad del cacao
incrementando sosteniblemente su productividad y optimizando la comercializacion
con altos estandares de calidad mediante el impulso de la asociacién de productores
con vision empresarial y capacidad para integrar asistencia técnica, financiamiento y

negociaciones comerciales.

Entre las principales medidas de desarrollo se encuentran:

* Realizar campafias de promocion del cacao fino de aroma de alta calidad
tanto a nivel nacional e internacional, estableciendo una marca.

* Establecer convenios con brokers en Europa y EEUU dedicados
exclusivamente a la promocion del cacao y derivados.

» Establecer alianzas estratégicas y fomentar la asociatividad entre productores,
agroindustriales y exportadores, promoviendo la firma de contratos de
abastecimiento a largo plazo.

* Apoyar a la formacion de cadenas productivas, incorporando a los pequefios
productores de cacao a empresas industriales de alimentos exitosas.

*  Promover la creacion de empresas agroindustriales con estandares de calidad
dedicadas a la transformacion del cacao en zonas con potencial de desarrollo.

* Desarrollar talleres in situ sobre prevencion, prospeccion, identificacion y
control de enfermedades.

* Identificar, transferir y aplicar material genético de cacao de alta
productividad y tolerantes a las principales enfermedades que afectan al
cultivo.

* Rehabilitar y renovar las plantaciones de cacao con clones de alta
productividad y resistencia a plagas y enfermedades.

* Mejorar el manejo de post-cosecha mediante un programa integral de
asistencia técnica y capacitacion con expertos nacionales e internacionales,
articulado a través de las Organizaciones de Productores para su posterior

divulgacion a los agricultores.
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* Establecer un sistema de control y certificacion de calidad del grano de cacao
y derivados.
* Desarrollar capacidades de liderazgo para facilitar la organizacion

empresarial de productores.

6.2.7. Medios

Los medios representan los aspectos tangibles e intangibles con que cuenta la

organizacion para llevar a cabo su gestion.

Los medios tangibles representan:

= [a Infraestructura.
* Equipamiento.
= Vehiculos.

» Maquinarias.

Los medios intangibles representan:

= Licencias y concesiones.

= Patentes.

= Experiencias y vivencias.

= Actitud personal y empresarial.
= Reconocimiento social.

» Conocimiento (saber ancestral)

6.2.7.1. Centro de acopio de cacao

El concepto de calidad integral del cacao, Grafico 23, son las exigencias del
mercado que conlleva a la inversion de un Centro de Acopio que permitird
aprovechar la produccion de los pequenos agricultores de la comunidad para
satisfacer demandas de clientes con mira a la exportacion directa. La construccion
del centro de acopio deben ser gestionado con el objetivo de llegar a mas

productores de cacao.
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Grifico 23: Concepto de calidad en la empresa asociativa

MANEJO POS LOGISTICA
COSECHA

Tolerante a enfermedades BPAs BPMs Protocolos
y con caracteristicas de
Sabor. color. tamafio

Fuente: [ICA, 2010"
Nota: Experiencia de La Cooperacion Técnica del IICA en el Sector Cacaotero de La Region Andina:
Un enfoque en Gestion del conocimiento.

= Componentes del proyecto de disefio del centro de acopio

1. Analisis de Capacidad de Carga
2. Areas de procesamiento.
a. Area para Fermentacion (cajones de fermentacion de 1 m3.
dispuestos en una sola bateria de fermentacion.
b. Area para Secado: Secadores solares (marquesinas),
c. Area disponible para secadora industrial.
d. Area de bodegas.
e. Area de oficina, laboratorio.
f. Area de capacitacion.
3. Seiializacion Integral

4. Normas aplicables homologadas

7 TICA:Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura.
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Componentel: Analisis de capacidad de carga

En el disefio del centro de acopio se debe hacer el andlisis de capacidad de carga a
través de calculos generales aproximados de areas para el procesamiento de cacao

al afo.

Componente 2: Areas de procesamiento

a. Area de Fermentacién

» Fermentadores cerrados (mejor manejo y control de temperatura).

= Paredes, caminos y espacios de circulacion para personal y visitantes de
acuerdo a normas nacionales e internacionales.

= Sistemas sanitarios y de auto-lavado para aguas mieles (producto de
fermentacion).

» Cero contaminaciones de suelos.

= Cero contaminaciones visuales.

= Cero contaminaciones de olores y plagas.

= Sistema de reciclaje de aguas mieles.

= (Cajones de fermentacion que evitan contaminacion cruzada.

= Uso de sistemas digitales para monitoreo de temperaturas en fermentacion.
b. Area para Secado

= Marquesinas con policarbonato (corredizas)

* Marquesinas con plastico térmico

= Tendales y condiciones ajustables de acuerdo a la zona y clima.

= Sistemas de construccion y drenaje

c. Area disponible para secadora industrial

» Secadora industrial a gas 'y energias alternativas.
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d. Area de bodegas

* Bodega General: Tendra accesos amplios, disefiados e implementados,
siempre tomando en cuenta la capacidad de carga y la capacidad de
crecimiento en la operacion del centro de acopio. Es importante que estos
accesos consideren en el tipo de transporte que realizard la carga, altura,
espacio para virajes del transporte, entre otros aspectos relacionados a la
carga, descarga y circulaciéon de vehiculos. Debera tener los siguientes
aspectos: Salidas de emergencias sefnalizacion limpieza pallets montacargas
seguridad industrial iluminacion ventilacion control de temperaturas control y

extraccion de humedad.

= Bodega de oficina: se constituye en un espacio de alta importancia en el
proceso de la operacion, en esta oficina que prestard una seguridad y control
extra, se puede mantener articulos varios que ocupan un mayor espacio como:
saquillos nuevos, insumos en stock, palas y herramientas varias, se puede
mantener los equipos de seguridad (méscaras, respiradores, fajas) y cualquier
otro articulo de valor dentro de la operacion. Esta bodega debe siempre
manejarse bajo el criterio de que no deben introducirse insumos peligrosos,
agroquimicos o combustibles. Criterio basico de este espacio es el evitar la

contaminacion cruzada.

e. Area de oficina, laboratorio

= Las oficinas del centro de acopio se conciben en el disefio como un espacio
funcional en el cual el personal a cargo contard con equipos y servicios
eficientes para el manejo administrativo y operativo del centro.

= Bafios, servicios sanitarios: los servicios sanitarios en un centro de negocios
ambientales son importantes, de preferencia el centro debe contar con un
servicio para hombres y otro para mujeres; estos deben contar con los
accesorios basicos para garantizar su correcto uso y mantenimiento.

= Se debe asegurar que el centro de negocios ambiental cuente con agua de
manera fluida y constante (ya sea de la toma de agua potable o a través de

tanques elevados y/o cisternas de recoleccion). El centro de acopio debe
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contar con bateria externa de sanitarios en la que se dispondra de banos para
hombres y mujeres, facilidades que podran ser utilizadas por socios y
visitantes externos a la operacion del centro.

= El area de laboratorio debe ser independiente de oficinas, donde se haran los

analisis de calidad de entrada y salida del producto.

f. Area de capacitacion

= FEl area para capacitacion con comodidad, con equipos, proyeccion,

ventilacion natural.

Componente 3: Seiializacion Integral

La empresa contara con las siguientes sefializaciones, como se observa en las Figuras

47 y Figura 48.

Figura 47: Seiializacion de la distribucion de planta

G Area de Combustibles A4

Fuente: http://www.ccd.org.ec/
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Figura 48: Sefializaciones
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Componente 4: Normas aplicables homologadas

La empresa acopiadora se acoplara a las normas descritas en la Figura 49.

Figura 49: Normas homologadas valoradas en el disefio y construccion de centro de

acopio

N° NORMA ALCANCE

Fuente: http://www.ccd.org.ec/

6.2.7.2. Disefio y dimensiones del centro de acopio

Uno de los requerimientos en los centros de acopios, es la existencia de herramientas
y equipos para laborar, de manera que se pueda cumplir con la calidad establecida
por los compradores internacionales. Las inversiones que se realizardn en la

implementacion del centro de acopio son:

= Terrenos
= Construccion de edificios para:

» Larecepcion de materia prima
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La fermentacion en cajones

El secado artificial (secadoras artificiales)
Para marquesinas

Proceso de Seleccion y Envasado
Limpieza y Clasificacion

Control de Calidad

YV V. V V V V

» Empaque y Almacenamiento
= Construccion de Tendales para el secado.

» Despacho y Comercializacion.

= Caracterizacion de los centros de acopio

Para la instalacion del centro de acopio se consideraran las siguientes variables:

» Distancia del casco urbano

= Recurso de capital (Infraestructura)
= Estado de la infraestructura

= Area Total m2

* Disponibilidad de agua

» Disponibilidad de energia eléctrica.
* Vias de Acceso.

» (Capacidad de Acopio

* Numero de comunidades atendidas
= Numero de productores atendidos
= Capital promedio mensual requerido para la compra de cacao en mazorca, en

baba o seco.

= Proyecto de Complejo Cacaotero

En la Figura 50 se presenta un plano para, con las caracteristicas a

desarrollarse para el complejo cacaotero.
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Figura 50: Proyecto de complejo cacaotero
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Fuente: El autor
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6.2.7.3. Pre-diseiio de un sistema de ruta

A través de una metodologia de causa y efecto, Grafico 24, la principal debilidad del
sistema de produccion y comercializacion del cacao es el servicio de ruta de acopio.
El pre disefio y establecimiento de un sistema de ruta para el acopio del cacao en los
recintos resultard beneficioso para establecer un sistema de acopio que garantice

seguridad en acarreo y entrega del producto™.

Grafico 24: Estructura de relaciones causa-efecto

<.Z

88 .
Fuente: Fernandez, 2006
Nota: Analisis del Beneficiado de Cacao en Fincas de Productores De Cacaonica, Waslala, Raan,
Nicaragua.
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En el Grafico 25 se observa la estructura de relaciones de las maneras o medios como

se va a proceder y el fin a lograrse.

Grifico 25: Estructura de relaciones medio-fin

Establecimie Capacidad del Establecimie Establecimiento
nto de una productor de nto de una de una red de
red de recibir programacion acopio
comercializa beneficio de cosecha compensatoria a
cién en la econdémico a lo por zona la deficiente
zona inmediato infraestructura
vial y de
transporte
SOLUCION

\ 4

Sistema de comercializacion

eficiente
A\ 4
FIN
A\ 4

Aumento del Aumento de Incremento de
volumen de acopio calidad de cacao beneficios
(cacao econdomicos por
fermentado y el productor
organico) (Precio)

Fuente: Fernandez, 2006
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6.2.7.4. Justificacion de construccion de centros de acopio

Para determinar la productividad y justificacion de la construccion de centros de
acopio de cacao, en el Cuadro 22 se realiza un diagnostico aplicado a productores en

el beneficiado de cacao en fincas y otro a los centro de acopio.

Cuadro 26: Diferencias de beneficiado en fincas y los centro de acopio

EN FINCA CENTRO DE ACOPIO
La misma infraestructura y
. ., equipos
Infraestructura Alta inversion para poco sirven para un grupo de
cacao
productores
y productoras por varios anos.
Alto riesgo de : Menor riesgo de:
. = F t = F t
Calidad ermentado ermentado
= Secado = Secado
» Contaminacién = Contaminacioén
A menor volumen mayor | A mayor volumen = bajan los
Traslados . .
costo x quintal. costos x quintal
Baja competitividad por p oco Oportunidad de realizar
volumen 'y por bajos . .
c L, , . negociaciones mas estables en
Negociacion | estandares de calidad.
- . el mercado por volumen,
Inestabilidad en precio y . h
constancia y calidad.
mercado.

$30,00 x qq al procesar 30 qq.
Ahorro en MO por Procesar
conjuntamente $50,00 - $30,00

Reduccion de
costo Mano de | $50,00 por quintal

Obra = $20,00
Menor costo por unidad con
Costos altos y los resultados | mayor seguridad de alcanzar
Observaciones | no los estandares de calidad
son garantizados requiere personal permanente y
capacitado.

Fuente: El autor

6.2.7.5. Lineamientos para el funcionamiento de los centros de acopio

= Se debe gestionar recursos financieros para el equipamiento de los centros de
acopio.
= Disenar normas y procedimientos del proceso para la ejecucion del sistema de

acopio en los centros.
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» Realizar capacitacion en temas de beneficiado centralizado y gestion
empresarial al personal que se asigne para atender los centros de acopios.

» Suministrar equipos y herramientas para el acopio y beneficiado. (pesas,
medidor de humedad, guillotina, polines, marquesinas, secadoras solares y
cajones de fermentacion).

= Designar responsabilidades al personal para el acopio, en las labores de
beneficiado y almacenamiento.

* Firmar un contrato de entrega con los productores beneficiados, para
programar la entrega del cacao en los centros de acopio.

» Coordinar la programacion de entrega en los recintos que se pretendan

atender.
6.2.7.6. Proceso logistico del cacao en el centro de acopio
En el Gréfico 26 se presenta a través de imagenes el proceso logistico.

Grafico 26: Proceso logistico del cacao en el centro de acopio

Proceso de embarque «fmemm Pesado y sellado «gmm  Seleccion y
! _ 1 T AT, -l

N /4 s Y

T,

-

| Oficinas

R LY e P

I

A o
55007 Entrada s Recepcion de materia prima e Fermentacion s

Fuente: El autor
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6.2.7.7. Capacidad de los centros de acopio de cacao

Lo ideal es que el centro de acopio a promoverse tenga una capacidad para procesar
540 quintales de cacao listo para la comercializaciéon semanalmente, es decir que se
puede procesar 2160 quintales mensuales equivalente a 25920 quintales anuales.
Queda como restriccion la capacidad de procesamiento de 6000 anuales entre

prestacion de servicios y procesamiento y beneficio de cacao.

Cuadro 27: Capacidad conforme al proceso de secado

CAPACIDAD DE PLANTA.
Analisis para el secado de cacao.
Cantidad de secadoras 2
Capacidad de secadoras 15 quintales por ciclo
Tiempo de secado por horas 4 horas
Horas de trabajo 12
Rotacion 3
Secado diario por secadora 45 quintales
Dias de trabajo 24
Capacidad mensual por secadora 1080 quintales
Capacidad total 2160
Capacidad anual 25920

Fuente: El autor

6.3. Estructura estratégica

Establece dentro del modelo de empresa un orden para la ejecucion.

*  Departamentalizacion
*  Organigrama

*  Funcionograma

*  Perfil del cargo

e  Competencias profesionales.
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6.3.1. Departamentalizacion
Es la division del modelo de empresa en etapas productivas, se tendra:

a. Campo: Produccion, Labores de cultivo, Trabajos de mantenimiento
b. Centro de Acopio: Beneficio de cacao, Bodega

c. Oficinas: Gerencia, Contabilidad, Ventas, Logistica.

6.3.2. Organigrama Funcional

El Organigrama para la ejecucion de la empresa asociativa deberd tener
caracteristicas jerarquicas en linea con sus respectivos staff, como se observa en el

Grafico 27.

Grifico 27: Organigrama Funcional

Gerente l

Calificador y I
comprador de cacao

Contador ]

Operador de Secadora

Obrero 1 ] Obrero 2 Guardian ]

Fuente: El autor

6.3.2.1. Descripcion de funciones

Funciones del Gerente:
= Administra las operaciones del Centro de Acopio en la fase de
construccion y operacion.

= Fija los precios de compras.
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= Establece los cronogramas anuales de cosechas.

» Determina la logistica de compra.

= Vela por las mejores condiciones de almacenamiento.

= Determina los Costos de Operacion y las necesidades de financiamiento.

= Elabora los flujos de caja.

* Fija los precios de venta.

= Custodia todos los documentos transaccionales.

= Establece el flujo de documentos mercantiles en las diversas areas para un
control financiero eficiente.

= Se mantiene informado sobre los precios, tendencias del mercado, etc.

= Establece las estrategias de venta, los mecanismos de difusion de los

servicios y de producto ofrecido.

Funciones del Calificador y Comprador de cacao:

= Receptar el cacao en baba que viene desde del campo hasta las instalaciones
del centro de acopio.

= Pesar el cacao en baba.

= Calificar el cacao verificando las condiciones del mismo en cuanto a sus
variedades, calidad que debe poseer cada variedad, impurezas.

= Realiza la actividad de compra una vez concluida la calificacion.

= Realiza la compra de acuerdo a los precios establecidos.

= Prepara el proceso de recepcion y lleva a cabo la logistica de compra.

Funciones del Operador de la secadora:
= Manejar el proceso de Secado controlando tiempos y ejecucion.
= Realizar el mantenimiento de las maquinas y obra civil.

= Observar la limpieza de las instalaciones.

Funciones del Contador:

= Establece el flujo de documentos mercantiles en las diversas areas para un
control financiero eficiente.

= Se encarga de los registros contables y coordina el correcto flujo y adopcién
de  documentos mercantiles. Realiza las planillas al IESS. Presenta las

declaraciones al SRI. Elabora los roles de pago. Pago de suministros
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publicos, impuestos y en general toda actividad relacionada con la operacion

del Centro de Acopio.

6.4. Base Operativa de Gestion

Para la gestion operativa del modelo de empresa se basara en los siguientes aspectos:

Planes

Programas

Proyectos

Actividades

Plan operativo anual POA
Flujograma de procesos
Manual de procedimientos
Normas de calidad

Legislacion

L O O VA (Y

Plan de mercadeo

6.5. Fortalecimiento de las capacidades organizativas para el mejoramiento de

la produccion y exportacion de cacao en grano

6.5.1. Entrenamiento y capacitacion

La metodologia del proceso de capacitacion se basa en la aplicacion de talleres
participativos con las personas involucradas, en los cuales se intercambian ideas
sobre las ventajas de los métodos actuales de comercializacion y sus desventajas, asi
como atacar las falencias de estos sistemas e introducir sugerencias para el

mejoramiento de la estrategia a ser aplicada.

Existird un proceso de capacitacion periddico y sistematizado, orientado al
mejoramiento de los sistemas de comercializacion dirigido a las personas que forman
parte de las diferentes organizaciones. La capacitacion estara orientada en los

siguientes componentes:

223



+ Capacitacion en comercializacion a las personas que dirijan este sistema.

* M¢étodos y sistemas de calificacion.

» Estrategias de comercializacién y mercadeo

* Programa de Comercializacion de Cacao: un mecanismo para eliminar las
distorsiones de mercado causadas por la intermediacion.

* Empleo de incentivos econdmicos como recompensa a las mejoras en el
proceso del cacao (cosecha y tratamiento post-cosecha).

* Rendimiento del Programa de Comercializacion para los agricultores y para
la Asociacion: una manera para asegurar la continuidad del sistema de
comercializacion.

* (QGuias para la Comercializacion: material de difusion, carnés de

comercializacion y libros de compra venta.

Después de ejecutar cada componente de capacitacion, existird un monitoreo
continuo por parte de técnicos en cacao previamente capacitados. Los cuales tendran
la funcion de asistir técnicamente a los asociados y verificar el cumplimiento del

paquete tecnoldgico. Se trabajara en los siguientes aspectos:

Aspecto 1: Se disefiara y ejecutarda un programa agresivo de capacitacion en
mercadeo y estrategias de comercializacion, lo cual permitira que los dirigentes de
las asociaciones y los encargados de la comercializacion tengan las herramientas

necesarias de comercializacién y mercadeo.

Aspecto 2: Se complementard el sistema de mejoramiento postcosecha, orientado
principalmente a la clasificacion del producto, secado, fermentado y control de
humedad, con la finalidad de que el producto final cumpla con las exigencias del
mercado internacional y nacional de alta calidad. En esta etapa se tendra la

participacion mayoritaria de mujeres y nifios.
Aspecto 3: Se capacitara a los dirigentes de las Asociaciones sobre el funcionamiento

de un sistema y estructura de comercializacion sus normas y reglamentos, objetivos y

funciones de sus miembros.
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Aspecto 4: Los talleres de capacitacion referentes a los sistemas de calificacion seran
tedricos y practicos, para lo cual se utilizardn muestras de cacao de diferentes

calidades.

Aspecto 5: En el componente ambiental se enfatizara la aplicacion de las normativas
de certificacion como una herramienta para mejorar las condiciones ambientales y

sociales y para facilitar la ubicacion del producto en mercados internacionales.

6.5.2. Notas aclaratorias sobre la comercializacion y el proyecto

Nota 1: ;Como funciona el proyecto de comercializacion de cacao?

Los productores normalmente venden su cacao a intermediarios en las fincas o en el
pueblo mas cercano. En promedio, reciben un 75% del valor de su cacao; los

intermediarios ganan un 20% solo por el manejo del producto.

Al establecer la Comercializadora de la Asociacion, la distribucion de los ingresos es
distinta; los agricultores recibiran mas dinero por la misma cantidad de cacao, si se

cumplen con las reglas del programa.

El proyecto permite a los productores obtener un rendimiento del 15% sobre el
precio de los intermediarios locales. Este porcentaje puede ser superior o inferior en
determinadas cooperativas y asociaciones; ademas la Comercializadora puede
repartir utilidades entre los socios de la asociacion al terminar el ejercicio de cada

afo.

Nota 2: ;Como se obtienen mejores precios para el cacao?

Los exportadores en Guayaquil generalmente otorgan mejores precios por calidad y
volumen. Al vender su cacao al Centro de Acopio, el productor se beneficia en forma

directa de este premio; en general puede obtener un 3% de valor agregado para el

producto; el agricultor puede recibir hasta el 93% del valor del cacao en Guayaquil.
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6.5.3. Beneficios del Programa de Comercializacion Justa para los productores

Para la mayoria de agricultores, la Comercializadora presenta beneficios muy
atractivos. Un agricultor con 7 hectareas sembradas con cacao nacional que tiene un
rendimiento de 28 quintales de cacao por afio (4 qg/ha/afio), obtendrd varios

beneficios como se cita en el Cuadro 28:

Cuadro 28: La comercializacion de cacao

Lugar de venta Quintales por | Precio por | Premio por
afo quintal calidad

Intermediarios zona 28 $127,0 $0.0

En Quinsaloma 28 $132.0 $0.0

Comercializadora 28 $132.0 $1.5

Fuente: El autor

El agricultor puede recibir $182 mas por afio, ain sin mejorar la produccion de su
plantacion. La comercializadora por esta cantidad de cacao tiene ingresos de $ 51.91
que permitird que cubra los costos de personal e infraestructura, asi como la

generacion de utilidades para los asociados.

6.5.4. Ejemplo de mantenimiento del Sistema de Comercializacion Justa

La utilidad por la comercializacion de 28 quintales de cacao es de $ 51.91; esto
corresponde a $1.85 por quintal. Si la Comercializadora tiene gastos de
mantenimiento de $ 60 por mes, es decir § 720 por afio, tiene que vender 390
quintales por afio para subsistir. Esta cantidad de quintales corresponde (390) a la
produccion de catorce agricultores; si quince personas entregan su cacao en la

asociacion la comercializadora presentara utilidades.
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6.5.4.1. Guia para el productor

Se presenta una guia rapida para el productor que sera publicado en cartelera y

difundido en afiches:

Separe el cacao nacional del cacao CCNS51 (también conocido como clonal o

de ramilla). {No los mezcle!

Separe el cacao prieto del bueno. jNo los mezcle!

Fermente el cacao durante el tiempo adecuado (pregunte al técnico en el
area), en general de 2 a tres dias, utilizando cajones de fermentacion o
tendales de cafia. El saquillo no sirve para fermentar; jel cacao no se fermenta

bien!

Seque el cacao al sol, en tendales de cafia o cemento, o en secadora de diesel

o gas natural. jNo utilice secadoras de lefia!

Contintie con el secado hasta que el cacao este bien seco. Mientras menor sea

el porcentaje de humedad de su cacao, mejor precio obtendra usted.

6.5.4.2. Preguntas relacionadas al sistema de comercializacion

Durante la capacitacion y entrenamiento se trataran temas puntuales relacionados con

varias preguntas, entre las que surgirian se tiene:

Pregunta 1: Estoy interesado en la produccion organica de cacao, pero no entiendo

bien eso. Dicen que el cacao organico tiene mejor precio. (Es asi?

= Respuesta: En la produccion de cacao organico todas las actividades del

cultivo se llevan a cabo sin el uso de ningun tipo de productos quimicos que
haya sido modificado artificialmente. Al momento de la venta éste tiene un

precio superior.
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Pregunta 2: Si yo no tuve tiempo para fermentar mi cacao, pero esta limpio (sin
prieto) y bien seco, ;puedo venderlo a la Comercializadora Comunitaria?
= Respuesta: Si; si su cacao estd limpio y seco obtendra un buen precio pero no

tan bueno como si lo hubiese fermentado, por supuesto.

Pregunta 3: El comprador del pueblo compra el cacao sin que yo tenga que separar el
bueno del prieto. (Por qué yo tengo que separarlo para venderlo en la

Comercializadora?

= Respuesta: El comprador/intermediario se preocupa por volumen, no por
calidad. Le penaliza en el porcentaje de humedad, en precio y en peso. La
Comercializadora le paga un mejor precio, un precio justo, por su cacao; y si
usted es socio de la asociacion, podréa acceder al reparto de las utilidades que

la Comercializadora genere.

Pregunta 4: ;Por qué no debo mezclar el cacao nacional con el CCN51?

= Respuesta: El cacao nacional y el CCNS51 (clonal, de ramilla) tienen
mercados distintos. La Comercializadora dirigird estos cacaos hacia distintos
mercados; al no mezclarlos se facilita mantener los estdndares de calidad que

exigen los compradores para obtener un mejor precio.

Pregunta 5: Me dicen que el fermentado en saquillo no vale. Yo he hecho la prueba,

y algunos granos salen bien fermentados.

= Respuesta: En saquillo no se fermentan bien todos los granos. El fermentado
es irregular, y la calidad del cacao no es la mejor, la que mejor precio le da.
El empleo de cajones o tendales de cafia es la mejor alternativa. Consulte con

el técnico en el area.

Pregunta 6: Yo no tengo tendal de cemento, ni de cafia. ;Puedo secar el cacao en la

carretera?
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= Respuesta: jNo! En la mayor parte de casos, la Comercializadora adecuo y
construy6 tendales e infraestructura para secado del cacao. Utilice esa

infraestructura, que es suya.

Pregunta 7: Yo tengo una secadora de lefia que funciona bien. ;Por qué no puedo

usarla para secar bien mi cacao?

= Respuesta: Los compradores prefieren cacao de buena calidad y si tiene un
sello verde (certificacion ambiental) es aun mas apetecible (mejores precios
para usted). Las reglas del Sello ECO-O.K. (que es el que se utilizara en el

cacao comercializado) prohiben el empleo de secadoras de lena.

Pregunta 8: ;Por qué venderle el cacao a la Comercializadora, si yo mismo puedo

llevar el cacao a Guayaquil y ganar mas por cada quintal?

= Respuesta: Al llevar su cacao a Guayaquil, usted estd teniendo gastos por
cada quintal como transporte del producto y su pasaje de ida y vuelta. A esto
debe afiadirle el riesgo de un asalto o accidente en la carretera. El volumen de
acopio de la Comercializadora permite que esta organizacion sea mas
eficiente transportando el producto a la ciudad; la Comercializadora, ademas,
hara el acopio de 40 o mas quintales antes de ir a venderlos, por lo que
incluso el precio que reciba del mismo comprador sera superior al que reciba

usted con una menor cantidad de cacao.

6.6. Estrategia economica

6.6.1. Manejo de las utilidades generadas por el sistema de comercializacion

Cuando existan utilidades estas seran repartidas de acuerdo al numero de quintales
entregados por cada socio en cada asociacion previo a un mutuo acuerdo. Las
primeras utilidades generadas de la venta de cacao, seran invertidas en fortalecer el
sistema de comercializacion (Fondo Rotativo) y posteriormente en programas de

beneficio comunitario y en el fortalecimiento de los pequefios productores.
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Las utilidades producidas por la accion del proyecto entrardn a ser parte de los
activos fijos de cada asociacion y formaran parte de la contabilidad de las mismas.
Las utilidades o pérdidas de las asociaciones se repartiran en reunion ampliada con

quorum (la mitad més uno) en los siguientes rubros:

* Fondo Mortuorio

* Incremento del fondo Rotativo

* Inversion de Infraestructura

* Reparticion sobre la base del volumen de entrega al centro de acopio de las
Utilidades o pérdidas del ejercicio entre los socios.

* Seguros

» (Capacitacion

* Salud

¢  Entre otros.

6.7. Estrategia de Mercado

6.7.1. Creacion de una Oficina Regional de Comercializacion de Cacao

Simultaneamente al proceso de capacitacion se empezara con la creacion de la
oficina regional de comercializacion de cacao. Esta oficina se ubicara
estratégicamente de acuerdo con lo que los estudios de factibilidad sugieran, es decir,
mediante estos se ubicard el lugar mas idéneo para operar la comercializacion. La
oficina de comercializacién constarda de una estructura fisica basica, legal,
administrativa contable funcional. Dicha oficina tendra la obligacion de crear un
sistema de comercializacidon y supervisar en primera instancia la entrega del fondo

rotativo y su funcionamiento.

6.8. Estrategia Operativa

Cada uno de los nucleos debera contar con una oficina para la comercializacion local
equipada, en donde se implementard un sistema contable que permita controlar el
ingreso y egreso de los recursos econdomicos, una vez que la estructura entre en

funcionamiento.
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6.8.1. Zonas de compra

Para llevar a cabo la adquisicion del producto, se ha tomado en cuenta los resultados
del estudio de mercado realizado mediante encuestas, por esta razén la compra se
realizard mediante recorrido en los Recinto El Mamey, y Estero de Piedra. La
compra se realizara semanalmente los dias jueves, viernes y sabado, el recorrido

estara zonificado estratégicamente y distribuidos para optimizar los costos.

6.8.2. Precio

En cuanto al precio de compra, este varia diariamente y se toma el precio (ASE)
publicado por ANECACAO. El precio de compra es por lata de cacao mojado 6 en
baba se lo calcula dividiendo el Precio ASE (significa Cacao Arriba Superior Epoca)

para el nimero de latas, las cuales pesan 45 libras cada una. El pago es en efectivo.

Precio $108
Por Ejemplo: = = §$15.43

# Latas 7
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CAPITULO VII

EVALUACION ECONOMICA DEL MODELO DE EMPRESA ASOCIATIVA
ACOPIADORA DE CACAO FINO DE AROMA

7.1. Introduccion

Para evaluar economicamente el modelo de empresa se procede a obtener el Punto de
Equilibrio, el VAN y el TIR, que son métodos matematicos que permiten la
evaluacion econdmica y financiera de los proyectos. Para la obtencion de los datos
numéricos que permitan utilizar las férmulas se procede a un desglose y desagregado
de todas las actividades economicas que tienen que realizarse, transformando estas

actividades en rubros econdmicos.

Para un manejo simplificado y técnico para la obtencion de los datos se cre6 un
programa en Excel, que actia en calidad de simulador, porque permite la
introduccion de datos e inmediatamente se observa la variacion que se tiene en los
métodos de evaluacion. Este programa simulador permite realizar un analisis de
sensibilidad de forma &gil. Para este proyecto se considera realizar el analisis de
sensibilidad conforme a la demanda (entrega del producto cacao en baba) por
considerarla el factor de éxito preponderante y también realizar ensayos sobre las

variaciones de los precios.

7.2. Inversiones

Representan colocaciones de dinero sobre las cuales una empresa espera obtener
algin rendimiento a futuro, ya sea, por la realizacion de un interés, dividendo o
mediante la venta a un mayor valor a su costo de adquisicion las cuales pueden ser

temporales y a largo plazo.
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En el Cuadro 29 se presenta las inversiones que se proponen realizar. Las
inversiones corresponden a Inversion Fija con un valor de $120400, y Capital de

Operacion con $62796.5.

Cuadro 29: Inversiones

VALOR Porcentaje
(Dolares $) %
INVERSION FIJA | 120400,0| 65,72
Anexo 1
CAPITAL DE OPERACION | 62796,5| 34,28
Anexo 6

INVERSION TOTAL: | 183196,5| 100

CAPITAL SOCIAL | 103196,5| 56,33

FINANCIAMIENTO | 80000,0| 43,67

Anexo 16

Fuente: El autor

7.2.1.  Activos fijos

Los activos fijos se definen como los bienes que una empresa utiliza de manera
continua en el curso normal de sus operaciones; representan al conjunto de servicios
y réditos econdmicos que se recibiran en el futuro a lo largo de la vida 1til de un bien

adquirido.

En el Anexo 1 se indican los activos fijos, los cuales son: Terrenos por un valor
$8000; Obras Civiles por un valor de $93000; Maquinaria y Equipos por un valor de
$12400 y otros activos por un valor de $§ 7000. En el rubro Terrenos, véase Anexo
2, se ha considerado la compra de una hectarea a un precio de $8000 donde se

construird el complejo cacaotero.

En el rubro Obras Civiles, véase Anexo 3, se considera los siguientes items: Galpon

Industrial por un valor de $56000; Tendales por un valor de $4000; Cerramiento por
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un valor de $12000; Secadora por un valor de $16000; Galpén de fermentadores por
un valor de $5000.

En el rubro Maquinarias y Equipos, véase Anexo 4, se considera lo siguiente: dos
balanzas por un valor total de $2000; una zaranda por un valor de $1200; equipo de
laboratorio compuesto de: una guillotina de almendras por un valor de $400, un
medidor de humedad por un valor de $1000, una balanza para granos por un valor de
$400, Un tostador de almendras por un valor de $500 y un molino de almendras por
un valor de $500; baterias de fermentacion por un valor total de $2400 y marquesinas

por un valor total de $4000.

En el rubro Otros Activos, véase Anexo 5, se considera lo siguiente: Muebles de
Oficina por un valor de $2000; Equipos de Oficina por un valor de $2000; Gastos de
Constitucion de la Empresa por un valor de $2000 y Gastos de Puesta en Marcha por

un valor de $1000.

7.2.2. Capital de Operacion

Consiste en la cantidad de dinero que se tiene que tener disponible para podre cubrir
los requerimientos relacionado a la produccion de la planta, para efectos del
proyecto es el dinero que se debe disponer para la compra y venta de cacao. Se
entiende como Capital de Operacion al capital necesario para comenzar a operar
(comprar — procesar — pagar sueldos — vender) hasta que el dinero producto de las
ventas retorne. En el Anexo 6 se tiene desglosado el Capital de Operacion del
proyecto para un mes de operacion, tiempo en el cual se tiene previsto el retorno del

dinero proveniente de las ventas. El total del Capital de Operacion es de $62796.5.
7.3. Programa de financiamiento

Para la ejecucion del proyecto se considera como capital social, aporte de los
asociados por un monto de $103196.5, que representa el 56.33% de la inversion

total; la diferencia de $80000 sera financiada. En el Anexo 16 se presenta una tabla

que calcula los gastos financieros que incurre el préstamo.
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7.4. Presupuestos de costos y gastos

Se detallan todos los gastos relacionados a la operacion de la planta desde la

comercializacion de la materia prima hasta la venta del producto terminado.

7.4.1. Costos de produccion

Los costos de produccion son los que estan relacionados de manera directa con la
produccion para el caso del proyecto lo que més representa es la materia prima con
un valor total de $646914. Los costos de produccion para el ejercicio del primer afo
estaran dados por: Materia prima por un valor de $360000, Mercaderia por un valor
de $240000, denominada asi al cacao semi-procesado que se compra al agricultor y
que en el complejo cacaotero se lo terminara de procesar y clasificar; Mano de Obra
Directa por un valor de $15714, y Carga Fabril por un valor de $31200 para el

primer afio, véase Anexo 8.

7.4.2. Gastos de administracion

Representan los gastos generales de oficina de este departamento, el departamento de
contabilidad, los de personal y los de créditos y cobranzas, asi también comprenden,
sueldos y salarios de personal administrativo, permisos de funcionamiento y gastos

generales, seran de $ 37844 para el primer afio, véase el Anexo 13.

7.4.3. Gastos de ventas

Son los gastos relacionados con la preparacion y almacenamiento de los articulos
para la venta, la promocion de ventas, los gastos en que se incurre al realizar las
ventas, gastos de reparto, promociones, publicidad y otros. Para los estados
financiero suelen separarse cada uno de estos gastos y se registran en cuenta
individuales, pero que son de igual modo registro avalados con sus respectivos
montos y certificados de los mismos. Para el rubro Gastos de Ventas, véase Anexo

15, se considera un valor de $4800 para el primer afio.
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7.4.4. Costos financieros

Son los que se originan por la obtencion de recursos ajenos que la empresa necesita

para su desenvolvimiento o desarrollo de su ejercicio productivo. Incluyen el costo

de los intereses que la compaiiia debe pagar por los préstamos, asi como el costo de

otorgar crédito a los clientes.

Los costos financieros, véase el Anexo 16, para el primer afio sobre el préstamo de

$80000 considerando una tasa del 8% anual, seran de $6400 para el primer afio,

$5309 para el segundo, $4131 para el tercero, $2858 para el cuarto y $1484 para el

quinto afo.

7.5. Presupuesto de ingresos y utilidades

Se presenta el Cuadro 30, de Resultados o

Estado de Pérdidas y Ganancias,

proyectado para los cinco primeros afos, lo que ilustra cudl sera el comportamiento

del negocio. Para el primer afio se tiene una utilidad para distribuir de $51027.

Cuadro 30: Resultados (Estado de Pérdidas y Ganancias)

ANOS
CONCEPTOS 1 2 3 4 5
INGRESOS TOTALES Anexo 7 776000|  853600]  938960| 1032856| 1136142
—  Costos de Ventas Anexo 15 -4800 -4800 -4800 -4800 -4800
UTILIDAD BRUTA 771200] 848800  934160]  1028056| 1131342
Costos de Produccién Anexo 8 -646914|  -709474|  -777112|  -851432  -933098
[ Gastos Administrativos | A7SX0 13 -37844|  -39845|  -39845 -39205 -39185
UAII 86442 99481 117203 137419] 159059
Gastos Financieros Anexo 16 -6400 -5309 4131 -2858 -1484
UAI 80042 94172|  113072] 134561 157575
(15% Trabajadores) -12006 -14126 -16961 220184 23636
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 68036 80046 96111 114377] 133938
(25% de impuesto a la renta) -17009 -20012 -24028 -28594 -33485
UTILIDAD A DISTRIBUIR 51027 60035 72083 85782 100454

Fuente: El autor
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7.6. Punto de equilibrio

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos totales de

procesar los productos (IT = CT).

El punto de equilibrio permite evaluar la

viabilidad que tiene el proyecto conociendo el punto o porcentaje en el cual no

existiran ni pérdidas ni ganancias. En el Cuadro 31 se presenta el célculo del punto

de equilibrio para el primer afio de forma matematica.

Cuadro 31: Calculo del punto de equilibrio para el primer aiio

INGRESOS TOTALES : 776000

CONCEPTO COSTO COSTOS COSTOS
TOTAL FIJOS VARIABLES
MANO DE OBRA DIRECTA 15714 15714
Costos MATERIA PRIMA 360000 360000
de MERCADERIA 240000 240000
Produccién CARGA FABRIL 31200 18720 12480
GASTOS DE VENTAS 4800 4800
GASTOS ADMINISTRATIVOS 37844 37844
DEPRECIACION 7500 7500
GASTOS FINANCIEROS 6400 6400
SUMAN 703458 75264 628194
PORCENTALIE (%) 100.00 10.70 89.30
PUNTO DE EQUILIBRIO = COSTO FIJO
(P.E.) 1 COSTO VARIABLE
VENTAS TOTALES
PE. = 75264
1 628194
776000
P.E. = 395145
(EN PORCENTAJE SOBRE INGRESOS TOTALES) P.E=  50.92%

Fuente: El autor

Obtener un punto de equilibrio del 50.92% sobre los Ingresos Totales o Ventas

indica que el negocio es bueno, puede decirse que es atractivo para los inversionistas,

porque presenta un riesgo moderado, cumpliéndose las expectativas que existe sobre

el compromiso de cumplir con la entrega de los productos para ser procesados y

vendidos.
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Se presenta en el Grafico 28 el calculo y representacion grafica del Punto de
Equilibrio. A través del grafico se analiza que se tiene un gran margen en el cual el

negocio puede trabajar ain no cumpliéndose las expectativas de rentabilidad.

Grifico 28: Calculo grafico del Punto de Equilibrio para el primer aiio.
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Fuente: El autor

7.7.  Flujo de Caja, VAN y TIR

El Flujo de Caja del Proyecto tiene como finalidad determinar cudl seria el
panorama referente al manejo del capital con relacion a todos los gastos e ingresos
que se den desde el inicio del negocio hasta los afos previstos como horizonte

temporal, sin que existan condiciones de cambios extremos.

Con los datos ingresados se obtiene un VAN (Valor Actual Neto, que es un
procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado niimero de
flujos de caja futuros originados por una inversioén); la inversion inicial es de
$183196.5 y el VAN es de $491203; y el TIR (Tasa Interna de Retorno) sobre el
proyecto de inversion es de 99% que es superior a la tasa del 6%, como se
considerar el costo de oportunidad del capital en el Ecuador, por lo que puede
decirse que el proyecto es viable evaluado en estas condiciones. En el Cuadro 32
se observa los flujos de dinero que se darian en los cinco afios, el VAN obtenido y el

TIR.

238



Cuadro 32: Flujo de caja

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

INVERSION -183196,5

TOTAL Ingreso por ventas 776000 853600 938960 1032856 1136142
Materia prima Anexo 8 -360000 -396000 -435600 -479160 -527076
Mercaderia Anexo 8 -240000 -264000 -290400 -319440 -351384
Mano de obra Anexo 8 -15714 -16714 -16714 -16714 -16714
Carga fabril Anexo 8 -31200 -32760 -34398 -36118 -37924
UTILIDAD BRUTA 129086 144126 161848 181424 203044
Gastos de ventas Anexo 15 -4800 -4800) -4800 -4800 -4800)
Gastos administrativos Anexo 13 -37844 -39845 -39845 -39205 -39185
Depreciacion Anexo 17 -7500 -7500 -7500 -6860 -6840
Amortizacion Anexo 16 -13637 -14727 -15906 -17178 -18552
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 65305 77254 93797 113381 133666
Utilidad Bruta 194391 221380 255645 294805 336710,
15% a trabajadores 0 -33207 -38347 -44221 -50507
Utilidad antes de impuesto 194391 188173 217299 250584 286204
25 % impuesto a la renta 0 -47043 -54325 -62646 -71551
Utilidad neta 194391 141129 162974 187938 214653
Depreciacion 7500 7500 7500 6860 6840
Valor residual 72200
Flujo de Caja -183196,5 201891 148629 170474 194798 293693
Valor obtenido formula + Afio 0 674399

Calculo del VAN: 491203

Cilculo del TIR 99%

Fuente: El autor

7.8.  Analisis de sensibilidad

A los proyectos de inversion es necesario realizarles un analisis de sensibilidad con
la finalidad de determinar cuales serian las posibles variaciones que no permitirian
el éxito del emprendimiento. El andlisis de sensibilidad sirve para tomar decisiones
para realizar o desistir de la inversion. Consiste en variar un rubro, dos, etc., que se
consideren importantes, y calcular nuevamente las utilidades, el punto de equilibrio,

el VAN y el TIR.

La falta de certeza, ciertos elementos de incertidumbre y riesgo hacen que las
decisiones se tornen dificiles. El analisis de sensibilidad trata de explicar lo que
pasaria en determinados escenarios. En el modelo de empresa asociativa, el factor de
éxito es que los agricultores vendan su cacao a la empresa, por esta razéon el analisis
trata sobre la variacion que sufriria la demanda que es proporcional a la cantidad de

cacao entregado por los asociados.
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En el Cuadro 33 se presenta varios ensayos pesimistas, demuestra que el producto
diferenciado a venderse, que es el cacao procesado en el complejo, si se llegara a un
60% de lo presupuestado todavia la empresa se puede mantener a través de la
comercializacion de cacao procesado en otros lugares, es decir el negocio sigue

siendo atractivo.

En el segundo ensayo si el precio disminuye 20 dolares manteniéndose lo demas
constante, el negocio sigue manteniéndose estable mas no tan atractivo, porque tiene
un punto de equilibrio alto. Trabajar con un punto alto significa que la empresa
tiene que trabajar al maximo de sus posibilidades de comercializacion para obtener

una rentabilidad que le permita seguir funcionando.

En el tercer ensayo, las dos condiciones anteriores, el punto de equilibrio colapsa.
En el cuarto ensayo se toma en cuenta la compra y venta de cacao elaborado en otros
lugares, con una disminucion del 60% en la demanda y las condiciones del ensayo 1,
se trabaja con un punto de equilibrio alto, el negocio no es atractivo, y para finalizar
un quinto ensayo donde se rebaja $10 el precio y las condiciones del ensayo 2, el

negocio tampoco es atractivo.

Estas cantidades estarian consideradas como los peores escenarios (se entiende por
escenarios al sometimiento de una economia a las variaciones de ciertas variables),
es decir, que pueden ocurrir muchas cosas a la vez, como por ejemplo, cultivos llenos
de plagas, inundaciones, precios bajos, etc. Aun bajo estos ensayos se demuestra

que la empresa asociativa tiene un margen grande para operar.
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N Demanda
hd 3000
Demanda
Original 3000
Ensayo 1: (60%
Demanda) 1800
Ensayo 2: (-$20 en 3000
precio)
Ensayo 3: (Las 2
antetriores) 1800
& Demanda
hd 2000
Demanda
Original 2000
Ensayo 4: (Ensayo 1y
60%Demanda) 1200
Ensayo 5. (Ensayo 2 y
$10en precio) 2000

Fuente: El autor

Cuadro 33: Analisis de sensibilidad

»

<4

4

4

Cacao procesado en complejo cacaotero

Precio Punto de Punto de
(min120) UTILIDAD Equilibrio % | Equilibrio $ VAN TIR
140 27 111.00% 772553 23269 18%
Precio Punto de Punto de
(min180) UTILIDAD Equilibrio % | Equilibrio $ VAN TIR
160 51027 50.92% 395145 491203 99%
160 20427 75.41% 440396 224843 56%
140 12777 85.72% 613728 140253 38%
140 -2523 117.96% 646407 14273 17%
Compra y venta de cacao
Precio Punto de Punto de
(min120) UTILIDAD Equilibrio % | Equilibrio $ VAN TIR
130 27 111.00% 772553 23269 18%
Precio Punto de Punto de
(min120) UTILIDAD Equilibrio % | Equilibrio $ VAN TIR
140 51027 50.92% 395145 491203 99%
140 10227 89.81% 423891 139256 41%
130 27 111.00% 772553 23269 18.13%
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CONCLUSIONES

Realizada la investigacion sobre un modelo de empresa asociativa acopiadora de
Cacao Fino de Aroma para el canton Quinsaloma, se concluye que si generard las
expectativas necesarias para que los productores deseen que se implemente en su
area geografica, demostrado a través del analisis de las encuestas realizadas a los

posibles involucrados.

El nuevo modelo de empresa inclusiva generard mejoras en la productividad del
Cacao Fino de Aroma, a través de proporcionar la infraestructura y técnicas
adecuadas, para aminorar los desperdicios y garantizar que los productos se
certifiquen como productos organicos. Se espera que esta mejora en la productividad
contribuya a mejorar los ingresos de los asociados provenientes de la venta de su

produccion de Cacao Fino de Aroma.

Se concluye que el analisis realizado a la Cadena de Valor del Cacao otorgd la
informacion necesaria que demuestra que invertir en el sector cacaotero es
conveniente, porque tendrd una tendencia positiva, pero estrictamente para productos
diferenciados por calidad y variedad. El resultado del analisis indicé que el modelo
de empresa necesariamente y obligatoriamente debe estar acompafiado con un
sistema de gestion de la calidad y un plan de manejo ambiental para el éxito del

emprendimiento.

Se concluye que los precios actuales del cacao permiten desarrollar proyectos
inclusivos asociativos, por el interés de mejorar sus ingresos los agricultores daran
paso a contribuir en ellos mismos al crecimiento como ciudadanos participativos e

involucrados en lograr el desarrollo sostenible esperado.

Se concluye que la propuesta del modelo de empresa asociativa acopiadora de Cacao
Fino de Aroma es valida, viable y factible, porque ha sido evaluada técnicamente y
econdmicamente a través de los métodos de evaluacion de proyectos como son la
obtencion del punto de equilibrio, el valor actual neto y la tasa interna de retorno,

dando en todos ellos resultados positivos.
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RECOMENDACIONES

Al presentar una investigacion sobre un nuevo modelo de empresa, implica que debe
ser como prototipo para replicar el mismo. Se recomienda la utilizacion de esta
investigacion para que sirva de réplica para el desarrollo de empresas similares del

mismo sector u otro, por el alcance y metodologia utilizada.

Se recomienda a los interesados en participar en emprendimientos de cacao,
aprovechar el momento actual en el que el Pais, a través de sus instituciones y
personas que lo dirigen estan consolidando la marca Cacao Fino de Aroma, es decir
lo que en marketing se conoce, estin haciendo branding, por los productores de

cacao.

Se recomienda a quien le interese el tema de evaluacion de proyectos, utilizar el
programa Simulador Econémico, elaborado por el autor de la tesis, porque es muy
versatil y practico en la obtencion del punto de equilibrio, valor actual neto y tasa
interna de retorno, con la capacidad de realizar un analisis de sensibilidad en

diferentes escenarios.
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Anexo 1: Inversion Fija

TERRENOS
Anexo 2
OBRAS CIVILES

Anexo 3

MAQUINARIA'YY EQUIPO

Anexo 4

OTROS ACTIVOS

Anexo 5

SUMAN:

Fuente: El autor
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VALOR
(Dolares $)
800
9300

1240

700

120400

Porcentaje
%
6.64
77.24
10.30
100.00



Anexo 2: Terrenos

Precio ($)

1.-| Descripcion - Valor | | 8000|

Los terrenos a ser considerados aptos para la
instalacion del complejo cacaotero se encuentran en
zona rurales circundantes del canton Quinsaloma, el
precio oscila entre los $5000 y $10000 la hectarea,,
dependiendo de su cercania a la carretera .

Se ha tomado un precio de $8000 la hectarea.

SUMAN: | 8000

Fuente: El autor
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Anexo 3: Obras Civiles

DESCRIPCION Precio ($)
1.-{GALPON INDUSTRIAL | | 56000|
2.- TENDALES | | 4000|
3.-|CERRAMIENTO | | 12000
4.-|SECADORA | | 16000
5.-(GALPON DE FERMENTADORES | | 5000|

SUMAN: | 93000

Fuente: El autor
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Anexo 4: Maquinarias y Equipos

, Precio
DESCRIPCION Cantidad Unitario Precio ()
1|Balanza capacidad 1000 libras | | 2| [ 1000] | 2000
2(Zaranda limpiadora | | 1| [ 1200] | 1200|

EQUIPO DE LABORATORIO
3(Guillotina de almendras | | 1| | 400 | 400
4|Medidor de humedad | | 1| [ 1000] | 1000|
5(Balanza granera | | 1| | 400 | 400
6[Tostador de almendras | | 1| | 500 | 500]
7[Molino de almendras | | 1| | 500 | 500]
SISTEMAS ESPECIALES PARA CACAO
8(Baterias de Fermentacién | | 12| | 200 | 2400
9(Marquesinas | | 1| [ 4000] | 4000
SUMAN: | 12400

Fuente: El autor
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Anexo 5: Otros Activos

Denominacion:

1.-|Muebles de Oficina

2.-|[Equipos de Oficina

3.-[Constitucién de la Empresa

4.-|Gastos de Puesta en Marcha

Fuente: El autor
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SUMAN:

Precio ($)

2000

2000

2000

1000

7000




Anexo 6: Capital de Operacion

Egresos

Denominacion: Tiempo Subtotal (mensual) Valor total %
(meses)

Materia prima [ 1 | | 300000 | | 30000.0| 47.77
Anexo 9
Mercaderia [ 1 | | 200000 | | 20000.0| 31.85
Anexo 10
Mano de Obra Directa [ 1 | | 13095 | | 1309.5|  2.09
Anexo 11
Carga Fabril [ 1 | | 26000 | | 2600.0] 4.14
Anexo 12 ‘
Gastos de Administracion | 1 | [ 24870 | | 2487.0]  3.96
Anexo 13
Gastos de Ventas | 1 | | 400.0 | | 400.0| 0.64
Anexo 15
Imprevistos 9.55
(20% de Materia Prima)

SUMAN: 62796.5| 100.00

Fuente: El autor
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Anexo 7: Ingresos totales

1° Aiio 2° Ao 3° Ao 4° Ao 5° Ao
Cantidad | P. Unit. Cantidad | P. Unit. Cantidad | P. Unit. Cantidad | P. Unit. Cantidad | P. Unit.
qq De Venta qq De Venta qq De Venta qq De Venta qq De Venta
$ TOTAL $ TOTAL s TOTAL s TOTAL s TOTAL
PRODUCTOS
Servicio de beneficio de
cacao en grano
800 20, 16000 880 20 17600 968 20 19360 1065 20 21296 1171 20, 23426
Mercaderia (Ingreso por
compra y venta de cacao
seco a productores
asociados)
Anexo 10
2000 140] 280000 2200 1400 308000 2420, 140] 338800 2662 140] 372680 2928 140] 409948
Venta de cacao seco,
procesado organicamente
Anexo 9
3000 160] 480000 3300 160 528000 3630, 160] 580800 3993 160] 638880 4392 160] 702768
TOTAL 776000 853600 938960 1032856 1136142

Fuente: El autor
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Anexo 8: Costos de Produccion

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5

Materia prima 360000 396000 435600 479160 527076
Anexo 9

Mercaderia 240000 264000 290400 319440 351384
Anexo 10

Mano de Obra Directa 15714 16714 16714 16714 16714
Anexo 11

Carga Fabril 31200 32760 34398 36118 37924
Anexo 12

TOTALES 646914 709474 777112 851432 933098

Fuente: El autor
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Anexo 9: Materia Prima

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

DENOMINACION Unidades Precio Cantidad Cantidad Consumo Consumo Consumo Consumo Consumo Consumo

de Peso Unitario ($) Mensual Anual mensual § anual § anual $ anual $ anual § anual §
1|Cacao en baba quintales 40 750 9000 30000 360000 396000 435600 479160 527076
TOTAL: 30000 360000 396000 435600 479160 527076

Fuente: El autor
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Anexo 10: Mercaderia

Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Consumo | Consumo | Consumo | Consumo | Consumo | Consumo

DESCRIPCION Unidades | Precio Cantidad | Cantidad
Unitario
de

de Peso | compra($)| Mensual | Anual |mensual $| anual$ | anual$ [ anual §

_|ITEM

anual $§ | anual §

Cacao seco adquirido a los

socios que lo han quintales 120 167 2000 20000] 240000  264000] 290400 319440] 351384
procesado en sus fincas.

TOTAL: 20000 240000 264000 290400 319440 351384

Fuente: El autor
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Anexo 11: Mano de Obra Directa

Afio 1
Anort TOTAL TOTAL
) Sueldo | Dici Fondo d Salario total | S#aTi© parere, | MENSUAL [ anuaL
DESCRIPCION Cantidad | Unificado [ oo o €reer]  becimo ondode - vacaciones | VMO engual atrona | UNIFICADO | UNIFICADO
Mensual suledo quinto sueldo reserva anual Unificado Mensu“al POR POR
S (I115%) | cANTIDAD | CANTIDAD
1|Obrero Servicios Generales 2 300 300 292 0 150 4342 361.8 335 790.6 9486.8
2|Técnico de Secadora 1 400 400 292 0 200 5692 474.3 44.6 518.9 6227.2
TOTAL 700 700 584 0 350 10034 836 78 1310 15714
Afio 2,3,4,5
Avorte TOTAL TOTAL
) sueldo [ | Deci Fondo d Salario tol | S#ari© N P .| MENSUAL ANUAL
DESCRIPCION Cantidad | Unificado |PS€IMO tereer]  Décimo ondode |y caciones | SO \enual awonal ) \iricADO | UNIFICADO
suledo quinto sueldo reserva anual . Mensual
Mensual Unificado 11.15%) POR POR
£ (I115%) | cANTIDAD | CANTIDAD
1]|Obrero Servicios Generales 2 300 300 292 300 150 4642 386.8 33.5 840.6 10086.8
2|Técnico_de Secadora 1 400 400 292 400 200 6092 507.7 44.6 552.3 6627.2
TOTAL 700 700 584 700 350 10734 895 78
Fuente: El autor
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Anexo 12: Carga Fabril

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

DENOMINACION Mensual Anual| Mensual Anual| Mensual Anual| Mensual Anual| Mensual Anual
Gastos de
Fabricacion (agua,
luz) 500 6000 525 6300 551 6615 579 6945.75 608 7293
Combustible 2000 24000] 2100 25200] 2205 26460] 2315 27783 2431 29172
Suministros 100 1200 105 1260 110 1323 116 1389 122 1459
TOTAL 2600 31200f 2730 32760] 2867 34398 3010 36118] 3160 37924

Fuente: El autor
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Anexo 13: Gastos Administrativos

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Total Total Total Total Total
DENOMINACION Mensual | anual | Mensual | anual | Mensual | anual | Mensual| anual | Mensual | anual
Sueldos y salarios
Anexo 14
2487 29844] 2654 31845] 2654 31845| 2654 31845| 2654 31845
Permisos de
funcionamiento 500 500 500 500 500
Depreciacion
Anexo 17 ‘ 7500 7500 7500 6860 6840
TOTAL 2487 37844 2654 39845 2654 39845 2654 39205 2654 39185

Fuente: El autor
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Anexo 14: Gastos Administrativos — Sueldos y Salarios

Afio 1
. Aporte TOTAL TOTAL
DESCRIPCION ) Sueldo o tercer]  Décimo | Fondo de | satario totar | S Patronal | MENSUAL | ANUAL
Cantidad | Unificado . Vacaciones Mensual UNIFICADO | UNIFICADO
¢ sueldo | quintosueldo|  reserva anual ¢ Mensual
g Mensual Unificado 11.15%) POR POR
28 (LIS%) f cANTIDAD | caNTIDAD
1|{Gerente 1 800 800 292 0 400 10692 891 89.2 980.2 11762.4
2|Jefe Técnico 1 500 500 292 0 250 6792 566 55.8 621.8 7461.0
3|Contador 1 400 400 292 0 200 5492 458 44.6 502.3 6027.2
4|Guardian 1 300 300 292 0 150 4192 349 335 382.8 4593.4
TOTAL 2000 2000 1168 0 1000 27168 2264 223 2487.0 29844
Afo 2,3,4,5
Aporte TOTAL TOTAL
DESCRIPCION ) Sueldo 1y imo tercer|  Décimo Fondo de | satario totar | Setario Patronal | MENSUAL ANUAL
Cantidad | Unificado . Vacaciones Mensual UNIFICADO | UNIFICADO
sueldo | quintosueldo|  reserva anual ¢ Mensual
£ Mensual Unificado 11.15% POR POR
g (115%) CANTIDAD | CANTIDAD
1|Gerente 1 800 800 292 800 400 11492 958 89.2 1046.9 12562.4
2|Jefe Técnico 1 500 500 292 500 250 7292 608 55.8 663.4 7961.0
3|Contador 1 400 400 292 400 200 5892 491 44.6 535.6 6427.2
4|Guardian 1 300 300 293 300 150 4493 374 33.5 407.9 4894.4
TOTAL 2000 2000 1169 2000 1000 29169 2431 223 2653.8 31845

Fuente: El autor
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Anexo 15: Gastos de Ventas

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Total Total Total Total Total
Denominacion | Mensual anual Mensual anual Mensual anual Mensual anual Mensual anual
Promocion 200 2400 200 2400 200 2400 200 2400 200 2400
Publicidad 200 2400 200 2400 200 2400 200 2400 200 2400
TOTAL 400 4800 400 4800 400 4800 400 4800 400 4800

Fuente: El autor
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Anexo 16: Gastos Financieros

FINANCIAMIENTO TOTAL: 80000
PRESTAMOS NO REEMBOLSABLE:l:l
PRESTAMOS A OTRAS ENTIDADES: 80000

Tabla de Amortizacion del Préstamo

Deuda: 80000
Interes: 8%
Pagos: anuales (1)
Periodos: 5
Total

0 Ano 1 Aflo 2 Ano 3 Ano 4 Afo5 intereses
Saldo de capital 80000 66363 51636 35730 18552 0
Interes 6400 5309 4131 2858 1484 20183
Amortizacion 13637 14727 15906 17178 18552
Dividendo 20037 20037 20037 20037 20037

Fuente: El autor
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Anexo 17: Depreciacion

Porcentaje de

ITEM Depreciacion VALOR
Anual (%) Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio5 RESIDUAL
Galpén 5% 56000 2800 2800 2800 2800 2800 42000
Cerramiento 5% 12000 600 600 600 600 600 9000
Galpon de fermentadores 5% 8000 400 400 400 400 400 6000
Secadora 10% 16000 1600 1600 1600 1600 1600 8000
Maquinaria y equipos 10% 12400 1240 1240 1240 1240 1240 6200
Muebles de oficina 10% 2000 200 200 200 200 200 1000
Equipos de oficina 33% 2000 660 660 660 20 0 0
0
SUMAN: 7500 7500 7500 6860 6840 72200

Fuente: El autor
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Anexo 18: Ejemplo de precios de exportacion 2011

JAiiécacao

Aspciacion Nacional de Exportadores de

PRECIOS MINIMOS REFERENCIALES F.0.B.
PARA EXPORTACION DE CACAQ & SEMIELABORADOS
CORRESPONDIENTE A LA SEMANA DEL 4 AL 10 DE AGOSTO DEL 2011

Calidad / PreEentacidn USS /45.36 KGR.

CACAO CCN 51 $13263
CACAO ASE $132.63
CACAO ASS §14125
CACAO ASSS § 14503
CACAO ASSPS §152.52
MANTECA §185.23
MANTECA RESIDUAL, TIPO EXPELLER $ 13892
LICOR O PASTA $151.98
CHOCOLATE NO EDULCORADO AMARGO O SIMILARES §151.08
TORTA $13.48
TORTA RESIDUAL, TIPO EXPELLER $135

POLVO $1587

Av. Migue! H. Aleivar y Victor H. Sicouret
Edif. Torres del Norte -Torre B, Local 6.
Telf: 593-4-2687987 ext. 112.
Guayaquil - Ecuador,

Fuente: ANECACAO
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Anexo 19: Listado de exportadores de cacao en grano

A &JSA.

ACMANSA C.A.

ADELPRO S.A.

AGRO MANOBANDA HERMANOS S.A.
AGROEXPORT S.A.

AGROXVEN S.A.

APROCAFA

APROCANE

ARMAJARO ECUADOR S.A.

.ASHLEY RAMON DELGADO FLOR

. ASOC. FORTALEZA VALLE

. BARCIA VILLAVICENCIO JUAN CARLOS
. CARLOS R.SANCHEZ VELARDE

. CASALUKER DEL ECUADOR S.A.

. COFINA S.A.

. COLEIMCAFE S.A.

. COMERCIAL VERVESA CIA.LTDA.

. GRUPO SALINAS

. ECO-KAKAO S.A.

. ECUACOFFEE S.A.

. EXIKAM

. EXIMORE

. EXPIGO S.A.

. EXPORCAFE CIA. LTDA.

. FUNDACION MAQUITA CUSHUNCHIC

. HORSA

. INAEXPO C.A.

. INMOBILIARIA GUANGALA S.A.

. JOSE LEONIDAS BALSECA LLERENA
.LIOTTA S.A.

. MAGOREXPORT DEL ECUADOR S.A.

. MARIA GUADALUPE MACIAS ZAMBRANO
. NESTLE ECUADOR S.A.

. OSELLA S.A.

. PEDRO ANDRES MARTINETTI MAWYIN
. PRODUCTOS SKSFARMS CIA. LTDA.

. QUEVEXPORT S.A.

. RIO CARIBE S.A.

. RISTOKCACAO S.A.

. SANTA FE JAVA S.A.

. TRANSMAR COMMODITY GROUP OF ECUADOR

S.A

. UNOCACE
. VON RUTTE SAMUEL
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Anexo 20: Listado de exportadores de elaborados y semielaborados

CASALUKER DEL ECUADOR S.A.

COFINA S.A.

ECUACOCOA

ECUACOFFEE S.A.

ECUATORIANA DE CHOCOLATES S.A.
EMPRESAS CAROZZI ECUADOR S.A.
FERRERO DEL ECUADOR S.A.

LEBSIEL

MARITIMA ECUATORIANA S.A “MARSEC”

. NESTLE ECUADOR S.A.

. PRODUCTOS SKSFARMS CIA. LTDA.

. TRANSMAR COMMODITY GROUP OF ECUADOR S.A
. TRIAIRI S.A.
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Anexo 21: Principales importadores de cacao en grano ecuatoriano

3P LOGISTICS SRL.(ITALIA)
AALST CHOCOLATE PTE. LTD (SINGAPORE)
AGENCIA ADUANERA DE AMERICA EN VERACRUZ S.C.
AGROCACAO LTD (SUIZA)
AGROINDUSTRIAS UNIDAS DE CACAO S.A.(MEXICO)
AGROINDUSTRIAS UNIDAS DE MEXICO SA.DE C.V.
ALBRECHT & DILL TRADING GMBH.(ALEMANIA)
ARMAJARO TRADING LIMITED (INGLATERRA)
ARMAJARO USA INC (EEU)

. ATLANTIC COCOA CO. (EEUU)

.BARCIA

. BLOMMER CHOCOLATE CO. (EEUU)

. BOHNKAF-KOLONIAL GMBH & CO.KG (ALEMANIA)

. BREMEN S.A.DE C.V.(MEXICO)

. C.STEINWEG HANDELSVEEM (HOLANDA)

. CARGO MASTER S.A./PERU

. CHOCOLATE BERNRAIN AG (ALEMANIA)

. CIA.NACIONAL DE CHOCOLATES S.A. (COLOMBIA)

. DAARNHOUWER & CO.B.V. (HOLANDA)

. ERIXMAR SRL (ITALIA)

. FEDEX TRADE NETWORKS (EE.UU)

. FERRERO TRADING LUX S.A. (LUXEMBURGO)

. GENERAL COCOA CO.INC. (EE.UU)

. HAMBURG COCOA & COMMODITY OFFICE GMBH.(ALEMANIA)

. ITOCHU CORPORATION (JAPON)
. KORPERSHOEK WAREHOUSING & FORWARDING (HOLANDA)
. LOTTE CONFECTIONERY CO.LTD.(KOREA)

. MAX FELCHLIN AG.(SUIZA)

. MOLENBERGNATIE C.V. (BELGICA)

. MOLENBERGNATIE ESPANA S.A.(ESPANA)

. MONER COCOA S.A.(ESPANA)

. NATRA CACAO S.L.(ESPANA)

. NOBLE RESOURCES S.A.(SUIZA)

. OLAM AMERICAS INC.(EEU)

. QUAST AND CONS GMBH & CO. (ALEMANIA)

. RHENUS PORT LOGISTIK (SUIZA)

. ROWLAND COFFEE ROASTER INC. (EEUU)

. SCHWARTAUER WERKE GMBH & CO.KG(ALEMANIA)
. SITOS COMMODITIES B.V.(HOLANDA)

. TOUTON S.A. (FRANCIA)

. TRANSMAR COMMODITY GROUP LTDA.(EE.UU)

. UNICONTROL COMMODITY B.V (BELGICA)

. WALTER MATTER S.A. (SUIZA)

. WORLDFOODS S.R.L.(ITALIA)
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Anexo 22: Principales importadores de cacao semielaborado

ALBRECHT & DILL TRADING GMBH.(ALEMANIA)
ARCOR S.A.LC. (ARGENTINA)

ARMAJARO TRADING LIMITED (INGLATERRA)
ARMAJARO USA INC (EEU)

BOHNKAF-KOLONIAL GMBH & CO.KG (ALEMANIA)
BOOJA & BOOJA (INGLATERRA)

CACAO INDUSTRIAS 2010 C.A (VENEZUELA)

CACAOS VENEZOLANOS DE CALIDAD C.A. CAVENCAL
CARGILL JAPAN LIMITED (JAPON)

. CASA LUKER S.A. (COLOMBIA)

. CIANACIONAL DE CHOCOLATES S.A. (COLOMBIA)

. COMPANIA AMERICANA DE ALIMENTOS S.A.(ARG)

. DITZLER CHILE LTDA. (CHILE)

. ECUACOFFEE S.A. (HOLANDA)

. EMPRESAS CAROZZI S.A. (CHILE)

. FCA. DE CHOCOLATES LA IBERICA (PERU)

. FERRERO DO BRASIL (BRASIL)

. FERRERO DO BRASIL IND.DOLCEIRA E ALIMENTAR LTDA.
. GENERAL COCOA CO.INC. (EE.UU)

. INCO ALIMENTOS S.A.(CHILE)

. INDCRESA (ESPANA)

. INDUSTRIA DE ALIMENTOS TRENDY S.A.(CHILE)
.INNOVA LTDA. (CHILE)

. INTL. COMMODITY TRADE MANAGEMENT (INGLATERRA)
. ITOCHU CORPORATION (JAPON)

.JET CARGO S.A. (ARGENTINA)

. JUAN A.CIBERT/CIBERT IMPORTADORA SACI (ARGENTINA)
. MITSUBISHI CORPORATION (JAPON)

. MOLITALIA MOLINO ITALIA S.A. (PERU)

.NESTLE AUSTRALIA LTD.

.NESTLE CHILE S.A.(CHILE)

. POWER SUPERFOODS (AUSTRALIA)

. RESERVEAGE ORGANICS (E.E.U)

. THEOBROMA B.V. (HOLANDA)

. TRANSMAR COMMODITY GROUP LTDA.(EE.UU)

. WORLDFOODS S.R.L.(ITALIA)
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Anexo 23: Estructura de la Cadena de Valor

[ Viveros J 'l Siembra ’ ) Cosecha ’ Fermentacion ’ N Secado ‘

H Mercado
Nacional

Almacenamiento T
por : Industrializacién ]

intermediario

h 4

Mercado Verificacion : Em_pr_e >a
Internacional » de calidad Transporte Industrializadora
del cacao

‘ Negociacion I

Empresa

Verificacion Industrializadora
T rt !
De calidad del cacao

""" Mercado

Exportador
= Internacional

Fuente: El autor
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Anexo 24: Formulario de Agrocalidad sobre diferenciacion de cacaos
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CODIGD: AXN-DIF

FORRMMULARTOS

PAGINA- 1.2
Procedismoenro:
FE-INE

TABLA DEDIFERENCEACTON ENTEE CACA
MACIONAL

COMEL Y

VARIABLE DISCRIMINANTE CACAD COMPLEIOD CACAD CCN-51
MNACTONA

Mazompoas ;

Cofor de la marorca madum Ammazillas y tonos Aparanjadas rojizas
Tojizos
AEaramjadas

Forma de marorca Amelenadas con Apzaista
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sim sabor figral, sabor
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Anexo 25: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176.

Cacao en grano. Requisitos.

1. OBJETO.
1.1 Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad que debe cumplir
el cacao en grano beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su

clasificacion.

2. ALCANCE.
2.1 Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado para fines de

comercializacion.

3. DEFINICIONES.

3.1 Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del arbol Theobroma cacao L.
3.2 Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio.

3.3 Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los que a continuacion
se describen:

3.3.1 Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro parcial o total en su estructura
interna debido a la accion de hongos, determinado mediante prueba de corte.

3.3.2 Grano dafiado por insectos. Grano que ha sufrido deterioro en su estructura
(perforaciones, picados, etc.) debido a la accion de insectos.

3.3.3 Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente en su estructura por
el proceso de germinacion, o por la accidn mecéanica durante el beneficiado.

3.3.4 Grano multiple o pelota. Es la union de dos o mdés granos por restos de
mucilago.

3.3.5 Grano negro. Es el grano que se produce por mal manejo postcosecha o en
asocio con enfermedades.

3.3.6 Grano ahumado. Grano con olor o sabor a humo o que muestra signos de
contaminacion por humo.

3.3.7 Grano plano vano o granza. Es un grano cuyos cotiledones se han atrofiado
hasta tal punto que cortando la semilla no es posible obtener una superficie de

cotiledon.
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3.3.8 Grano partido (quebrado). Fragmento de grano entero que tiene menos del 50%
del grano entero.

3.4 Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar, que al ser cortado
longitudinalmente, presenta en su interior un color gris negruzco o verdoso y de
aspecto compacto.

3.5 Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color violeta intenso,
debido al mal manejo durante la fase de beneficio del grano.

3.6 Grano ligeramente fermentado. Grano cuyos cotiledones ligeramente estriados
presentan un color ligeramente violeta, debido al mal manejo durante la fase de
beneficio del grano.

3.7 Grano de buena fermentacion. Grano fermentado cuyos cotiledones presentan en
su totalidad una coloracion marron o marrdén rojiza y estrias de fermentacion
profunda. Para el tipo CCN51 la coloracién variara de marrdn a marrén violeta.

3.8 Grano infestado. Grano que contiene insectos vivos en cualquiera de sus estados
biologicos.

3.9 Grano seco. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 7,5% (cero
relativo).

3.10 Impureza. Es cualquier material distinto a la almendra de cacao.

3.11 Cacao en baba. Almendras de la mazorca del cacao recubiertas por una capa de
pulpa mucilaginosa.

3.12 Fermentacion del cacao. Proceso a que se somete el cacao en baba, que consiste
en causar la muerte del embrion, eliminar la pulpa que rodea a los granos y lograr el

proceso bioquimico que le confiere el aroma, sabor y color caracteristicos.

Grano

Criollo fermentado
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4. CLASIFICACION.
Los cacaos del Ecuador por la calidad se clasifican de acuerdo a lo establecido en la

tabla 1.

5. REQUISITOS.

5.1 Requisitos especificos.

5.1.1 El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que a continuacion se
describen y los que se establecen en la tabla 1.

5.1.2 El porcentaje méximo de humedad del cacao beneficiado sera de 7,5% (cero
relativo), el que sera determinado o ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE
INEN 173.

5.1.3 El cacao beneficiado no debera estar infestado.

5.1.4 Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debera exceder
del 1% de granos partidos.

5.1.5 El cacao beneficiado debera estar libre de: olores a moho, acido butirico
(podrido), agroquimicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable.

5.1.6 El cacao beneficiado, deberd sujetarse a las normas establecidas por la
FAO/OMS, en cuanto tiene que ver con los limites de recomendacion de aflatoxinas,
plaguicidas y metales pesados hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas
correspondientes.

5.1.7 El cacao beneficiado debera estar libre de impurezas.

TABLA No. 1. REQUISITOS DE LAS CALIDADES DEL CACAO BENEFICIADO.

REQUISITOS Un. CACAO ARRIBA CCN.51
ASSPS | ASSS ASS ASN ASE
Cien gramos pesan g | 135-140 | 130-135 | 120-125| 110-115| 105-110 | 135-140
Buena fermentacion | o, 75 65 60 44 26 65%**
(minimo)
Ligera fermentacion % 10 10 5 10 27 11
(minimo)* 0 =
Total Fermentado % 85 75 65 54 53 76
(minimo)
Violeta (maximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso/pastoso % 4 9 12 18 18 5
(mdximo) -
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
Totales (analisis | o, | 4qq 100 100 100 100 100
sobre 100 pepas
Defectuoso (maximo)
(analisis sobre 500 % 0 0 1 3 4k 1
Gramos)
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ASSPS Arriba Superior Summer Plantacion Selecta

ASSS Arriba Superior Summer Selecto

ASS Arriba Superior Selecto

ASN Arriba Superior Navidad

ASE Arriba Superior Epoca

* Colocacion marrdn violeta

** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE.

*** [a coloracidn varia de marron violeta

5.2 Requisitos complementarios.

5.2.1 La bodega de almacenamiento debera presentarse limpia desinfestada, tanto
interna como externamente, protegida contra el ataque de roedores.

5.2.2 Cuando se aplique plaguicidas, se deberan utilizar los permitidos por la Ley
para formulacion, importacion, comercializacion y empleo de plaguicidas y
productos afines de uso agricola (Ley No 73).

5.2.3 No se debera almacenar junto al cacao beneficiado otros productos que puedan
transmitirle olores o sabores extrafios.

5.2.4 Los envases conteniendo el cacao beneficiado deberan estar almacenados sobre

palets (estibas).

6. INSPECCION.

6.1 Muestreo.

6.1.1 El muestreo se efectuara de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 177.
6.1.2 Aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con los requisitos
establecidos en esta norma, se considera no clasificada. En caso de discrepancia se
repetiran los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para

reclasificar el lote.

7 ENVASADO.
7.1 El cacao beneficiado debera ser comercializado en envases que aseguren la
proteccion del producto contra la accidon de agentes externos que puedan alterar sus

caracteristicas quimicas o fisicas; resistir las condiciones de manejo y transporte.
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8 ETIQUETADO.

8.1 Los envases destinados a contener cacao beneficiado, seran etiquetados de
acuerdo a las siguientes indicaciones:

- Nombre del producto y tipo.

- Identificacion del lote.

- Razén social de la empresa y logotipo.

- Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema Internacional de
Unidades (SI).

- Pais de origen.

- Puerto de destino.
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Anexo 26: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 177:95.

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 177:95.
Cacao en grano. Muestreo.
1. Objeto.
1.1. Esta norma establece el procedimiento para la toma de muestra del cacao en
grano.
2. Definiciones.
2.1. Lote. Es la cantidad especifica de cacao en grano con caracteristicas similares,
que se somete a inspeccion como un conjunto unitario.
2.2. Muestra. Es un grupo de granos extraido de un lote, que sirve para obtener la
informacion necesaria que permite apreciar una o mas caracteristicas de ese lote, lo
cual servira de base para tomar una decision sobre éste.
2.3. Muestra elemental. Es la cantidad de granos tomada de una sola vez y de un solo
punto del lote determinado.
2.4. Muestra global o total. Es el conjunto de muestras elementales.
2.5. Muestra reducida (porcién). Es la cantidad de cacao en grano que se obtiene al
reducir de tamafio la muestra global.
2.6. Muestra de laboratorio. Es la cantidad de cacao en grano obtenida de la muestra
reducida, que esta en condiciones de ser enviada al laboratorio, para en ella efectuar
los ensayos correspondientes.
2.7. Muestra de ensayo. Es la parte de la muestra de laboratorio destinada a un
analisis o ensayo.
2.8. Nivel de calidad aceptable (AQL). Es el maximo porcentaje defectuoso, o el
mayor numero de defectos en 100 unidades, que debe tener el producto para que el
plan de muestreo dé por resultado la aceptacion de la mayoria de los lotes sometidos
a inspeccion.
2.9. Nivel de inspeccion. Es el nimero que identifica la relacién entre el tamano del
lote y el tamafio de la muestra.
2.10. Envase (saco). Es el recipiente que contiene cacao en grano y que esta
destinado a protegerlo del deterioro, contaminacion y a facilitar su manipulacion.
2.11. Sacamuestras. Instrumento que se utiliza para extraer el producto de un
embalaje.

2.12. Producto granel. El que no esta envasado.
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3. Disposiciones generales.

3.1. Se debera tomar todo tipo de precauciones para evitar la contaminacion del
cacao en grano durante el muestreo.

3.2. Las muestras seran identificadas consecutivamente segin hayan sido tomadas.
3.3. Las muestras se protegeran contra los cambios en su composicion, pérdidas y
contaminacion por impurezas, etc.

4. Muestreo.

4.1. Toma de muestras.

4.1.1. Si el cacao en grano que se va a muestrear se presenta en envases de distintos
tamanos se debera agrupar en lotes de acuerdo con la capacidad de los envases, es
decir, en cada lote debera haber envases de una misma capacidad.

4.1.2. El nimero de muestras elementales extraidas completamente al azar estard en
funcién de lo indicado en la tabla 1, y serdn tomadas en gramos.

4.1.3. Las muestras elementales, que en conjunto forman la muestra global, podran
ser de aproximadamente de 100 a 1 000 gramos, las cuales seran divididas de
acuerdo con lo indicado en el numeral 4.4.1., hasta obtener una muestra reducida de
1 500 gramos.

4.1.4. Las muestras en los lotes para producto envasado o empacado se obtendran al
realizar un muestreo al azar, para lo cual se enumeraran las unidades del lote, se
utilizardn los nimeros aleatorios y el nimero de muestras segin lo establecido en la
tabla 1. En los envases la muestra se obtendra introduciendo el calador (ejemplo Fig.
1) en un solo punto, éste deberd penetrar por lo menos hasta la mitad diagonal el
saco, y por lo menos en tres puntos seleccionados al azar, cuando se utilice uno de
los caladores que se indican como ejemplo en las figuras 2, 3 y 4.

Cuando por condiciones del sitio de almacenamiento no sea posible movilizar el
producto, se podran muestrear las caras visibles del lote.

Cuando las partes interesadas consideren conveniente, se hara un corte longitudinal
que debera llegar hasta el fondo del lote, con lo cual se tendran dos caras adicionales
para muestrear.

Siempre se utilizard un sistema de muestreo aleatorio, para lo cual las muestras
elementales establecidas en la tabla 1 seran divididas para el nimero de caras visibles

del lote.

279



4.1.5. Para muestreo de productos a granel y para obtener una muestra
verdaderamente representativa, éste debera efectuarse en el lugar y en el momento
adecuado, que serd de preferencia en el momento de la carga, descarga o empaque
del producto. Cuando no se puedan aplicar los criterios anteriormente indicados, las
muestras elementales seran tomadas en forma aleatoria o completamente al azar y a
diferentes profundidades, y con uno de los caladores que se indican como ejemplo en
las figuras 1 y 5.

4.1.6. Cuando el producto esté en movimiento, durante las operaciones de carga y
descarga, la toma de unidades de muestreo se hara con base en el tiempo que va a
durar el producto en movimiento, y se dividira dicho tiempo para el numero de
muestras elementales que se deben tomar de acuerdo con lo establecido en la tabla 1.
El resultado indica la frecuencia de la extraccion. En la figura 6 se indica un ejemplo
de muestreador para productos en movimiento.

El lote de productos a granel se reducird matematicamente a sacos de (n) kilogramos

y se aplicara la tabla 2.

TABLA No. 2: NUMERO DE MUESTRAS ELEMENTALES DE CACAO.

Tamano del lote Numero minimo de muestras
(nimero de sacos) elementales
2-8 2
9-15 3
16 - 25 5
26 - 50 8
51-90 13
91 -150 20
151 - 280 32
281 - 500 50
501 —1.200 80
1.201 —3.200 125
3.201 —10.000 200
10.001 — 35.000 315
35.001 — 150.000 500
150.001 — 500.000 800
Mayor a 500.001 1.250

*El tamano de la muestra puede cambiar, dependiendo del nivel de inspeccion

acordado entre el comprador y vendedor. Muestreo por atributos.

4.2. Sacamuestras.
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Dependiendo de la forma de presentacion se podra utilizar: Calador Sacamuestras de
compartimiento de doble tubo. Compuesto de dos tubos metalicos concéntricos,
ambos con aberturas que coincidan entre si. El didmetro del tubo interior es
ligeramente menor al del tubo exterior, lo cual hace posible la rotacion mediante el
uso de la manivela. La forma y dimensiones del calador Sacamuestras de
compartimiento se indican en el ejemplo de la figura 1.

Sacamuestras de los ejemplos de las figuras 2 a 5, y para productos en movimiento
ejemplo figura 6.

4.3. Divisores.

Divisor tipo Boerner. Aparato constituido por un alimentador (a) una serie de tubos
distribuidores (b) y un recipiente (c). Sirve para distribuir el producto, dividiendo las
muestras en dos porciones representativas, y también para homogenizar la muestra
haciéndola pasar varias veces por el aparato cuarteadorque consta en el ejemplo de la
figura 8.

4.4. Reduccion por cuarteo.

4.4.1. Tanto para el cuarteo que se efectue en forma manual o mecanicamente, la
cantidad del producto de la recoleccion de las muestras elementales se mezclard muy
bien para tomar la muestra global, para luego dividirla en cuatro partes iguales; se
eliminaran dos porciones diagonalmente opuestas, las otras dos se mezclardn de
nuevo y se repetira sucesivamente la operacion hasta obtener el tamafio requerido de
muestra reducida (1 500 gramos) segun lo establecido en el numeral 4.1.3.

4.5. Condiciones posteriores al muestreo.

4.5.1. La muestra reducida (1 500 gramos) se dividird en tres muestras iguales,
destinadas una al vendedor, otra al comprador para destinarla al laboratorio de
analisis y la tercera a la entidad debe actuar en casos de discrepancia.

4.5.2. La muestra reducida y dividida segln se indica en el numeral anterior (4.5.1.),
se distribuira en recipientes adecuados (envases plasticos, etc.), limpios y secos, que
se cerraran herméticamente, se les pondra los sellos o firmas de las partes
interesadas.

4.5.3. Se debera suscribir un acta de muestreo que incluya la siguiente informacion.
a) Numero de la norma INEN de referencia: NTE INEN 177.

b) Direccion donde se realiz6 el muestreo.

c¢) Lugar y fecha donde se realiz6 el muestreo (establecimiento, bodega, etc.).
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d) Nombre de la compafiia comercializadora del cacao en grano y nombre del
comprador.

e) Nombre comercial del cacao en grano (clasificacion-tipo, nombre cientifico).

f) Numero de lote.

g) Capacidad de los envases del lote o cantidad a granel.

h) Numero de envases y/o empaques muestreados.

1) Tamafio de la muestra en gramos del cacao en grano muestreado.

J) Observaciones sobre condiciones en que se encuentra el cacao en grano.

k) Nombre y firma de la persona que realiz6 el muestreo.

1) Nombre y direccion de las partes interesadas.

4.5.4. La muestra (500 gramos) destinada al anélisis debera enviarse al laboratorio
tan pronto como se haya tomado, si no es posible hacer esto, se debera guardar de tal
modo que no se altere la calidad del cacao en grano, el tiempo que dure guardado no
debera ser mayor de 15 dias. Las dos muestras restantes se almacenaran por el
término de 30 dias para efectos de discrepancia entre los interesados, y en

condiciones que no afecte a la calidad del cacao en grano.
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Anexo 27: Alianzas entre el sector publico y privado (2003-2006)

Nombre Tema de la Alianza Forma de
cooperacion
Alianzas publico — privadas formalizadas
Alianza GTZ - BCS - |Desarrollo de servicios a la cadena nacional | Acuerdo de
VECO — BIOECUADOR | para agricultura organica. Fomento de la |cooperacion
produccion organica en el Ecuador a través de
la certificacion nacional y mejoramiento del
Sistema Interno de Control.
Combifinanciamiento Produccion y comercializacion de cacao | Combifinancia-
Fundacion GEO Schiitzt | especial y manejo del bosque. miento
de Regenwald - GTZ -
KALLARI.
Alianza KAOKA - GTZ - | Produccion y comercializacion de cacao. | PPP Integrado
UNOCACE I Guayas y Los Rios.
Alianza ENDESA - | Establecimiento de huertos organicos de cacao | PPP Integrado
BOTROSA - GTZ1 con enfoque de cadena. Zona norte de
Esmeraldas.
Alianza MARTINETTI - | Produccion organica y comercializacion de | PPP Integrado
GTZ cacao fino de aroma.
Alianza CARRIZAL | Produccién organica y comercializacion de | PPP Integrado
CHONE - GTZ cacao fino de aroma en el sistema Carrizal
Chone.
Alianza KAOKA 1II - |Mejoramiento de la productividad y|PPP Integrado
GTZ - UNOCACE comercializacion de cacao organico de la
UNOCACE. Varias zonas del pais.
Alianza ENDESA - |El fortalecimiento y consolidacion de la|PPP Integrado
BOTROSA -GTZ I cadena de cacao organico en la zona de Hoja
Blanca, Provincia de Esmeraldas.
Alianza CARRIZAL | Consolidacion de la cadena de produccion | PPP Integrado
CHONE - GTZ 11 organica y comercializacion de cacao fino y de
aroma en el area del Sistema Carrizal-Chone.
Alianza Ecuatoriana de | Establecimiento de la cadena de chocolates | PPP Integrado
Chocolates - GTZ gourmet con cacao fino de aroma especial
proveniente de  pequefios  productores
cacaoteros.
Alianza BGA - GTZ - |Implementacion del Sub-Proyecto | PPP Facilidad
CORPEI “Mejoramiento de las posibilidades de venta
de cacao fino y de aroma, mediante medidas
para asegurar la calidad”.
Alianza KAOKA - GTZ - | Fortalecimiento de las capacidades | PPP Facilidad

UNOCACE III

organizativas de los miembros de UNOCACE
para el mejoramiento de la produccion y
exportacion de cacao organico certificado.

FUENTE: CORPEI
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Anexo 28: Normativa Andina para la denominacion de Origen

Anexo N 16: Mormatlva Anoina para s denominsclon de Origen
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Anexo 29: Encuesta aplicada a productores

EDSATESIANA

SEDE GUAYAQUIL ENCUESTA

ENCUESTA PARA INVESTIGACION DE:
MODELO DE EMPRESA ASOCIATIVA ACOPIADORA DE CACAO FINO DE
AROMA PARA LOS PRODUCTORES DEL CANTON QUINSALOMA

1. Encuesta aplicada a Productores

Nombre del encuestado: Sexo JF [IM

Fecha de realizacion:

Extension de tierras

1. ¢Indiqué Ud. el nivel de extension de cultivo que posee?

a) De 1 al 10 Hectéreas [
b) De 11 al 20 Hectareas 0
c) De 21 Hectareas en adelante 0

2. ¢(En qué sector se encuentra ubicada sus plantaciones? (Ver carilla de recintos)

3. Tipo de Cultivo
a) Asociado [
b) No Asociado [

4. ¢(Queé tipo de cacao Ud. produce?

a) Cacao Nacional [
b) CCNS51 [
5. (Qué tipo de cacao vende? (Ver carilla de parametros)

Tradicional [l Transicion [J  Convencional []
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6. (Cudl es el principal problema que considera que presentan los productores al

realizar las labores de post-cosecha en su cacao? ;jPor qué?

a) Transporte [
b) Falta de dinero [
c) Asistencia técnica [
d) Otros [

(Porque?

7. ¢Cada cuanto tiempo usted corta su cacao?

8. (En qué etapa del beneficiado encuentras mayor inconvenientes que afectan

directamente la calidad de la almendra? ;Por qué?

a) Cosecha

b) Extraccion
¢) Fermentacion
d) Secado

e) Empacado, almacenado

O O o 0O o o™

f) Transporte

(Porque?

9. (Qué¢ acciones cree convenientes para reducir estos problemas?

10. ;Cuanto le cuesta transportar su cosecha al centro de acopio?

11. ;Esta dispuesto a vender cacao en baba?
a) SI H
b) NO [

Por qué?

12. (A qué precio daria el cacao en baba?
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13. {Como esta dispuesto a recibir el pago de su cacao?
a) Cheque [J

b) Vale H
c) Pagare [
d) Efectivo [

¢Porqué?

14. ;Estaria dispuesto a participar en reuniones para organizarse por comunidad para
facilitar el acopio de cacao en las empresas acopiadoras?
a) SI [0 b) NO [
15. (Esta de acuerdo Ud. en vender su produccion a un centro de acopio?
a) SI 1 b) NO O
16 ;Conoce sobre las ventajas de trabajar asociativamente?
a) SI [0 b) NO [
17. {Por qué razén decidiria vender su produccion a un centro de acopio y no a

intermediarios? Elija Ud. Una de las siguientes opciones

a) Precio Justo

b) Venta Segura

[
[
c) Facilidad de Transporte ll
d) Por Pago Inmediato ll

O

e) Calificacion Transparente

18. ¢ Estaria dispuesto Ud. a seleccionar su producto, a cambio de un incentivo
econdmico en el precio por lata (medida) de cacao?

a) SI 0 b) NO 0

19. ;Estaria dispuesto a realizar Ud., como productor, un compromiso de venta con
el centro de acopio, manteniendo una negociacion segura semanal?

a) SI 0 b) NO 0

20. ;A qué organizacion pertenece? (Ver carilla de organizaciones)
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Recintos (Referente a encuesta a productores)

RECINTOS DEL CANTON QUINSALOMA

=00 ANk

Estero de Piedra
Loma de Coco
Cerritos

El Mamey

Rio Umbe
Achiote
Achiotillo
Estero de Damas
. El Guabito

0. Quinsaloma

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

La Fortuna
San Lucia
Bella Unién
Perdices
San Miguel
Balseria
Zapote

Las Tolas
San Rafael

FUENTE: El Autor
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Organizaciones (Referente a encuesta a productores)

ORGANIZACIONES DEL CANTON QUINSALOMA

1. COPAQ Corporaciéon de Productores Agropecuarios de Quinsaloma (OSG)

Asociacion de Campesinos Sefnor de la Salud

Asociacion Agroartesanal Cerritos

Comité Pro-Mejoras San Jacinto

Asociacion Agroartesanal San Pedro

Asociacion Central de Productores Agricolas “Rio Umbe”

Asociacion de Agricultores 8 de Agosto El Achiote

ol I IR Y Bl Bl o B

Asociacion de Agricultores San Vicente

9. Asociacion Unidos Triunfaremos

10. Asociacion Agropecuaria de Montubios Achotillo

11. Asociaciéon de Productores Agropecuarios y Ayudas Mutuas “Primero de
Noviembre”

12. Centro Agricola de Quinsaloma

13. Aso. de Productores 8 de Septiembre

14. Comité de Desarrollo Comunal “Triunfo del Paraiso”

15. Asociacion de Productores Agricolas San Pedro de la Fortuna

16. Comité de Desarrollo Amor y Paz de Santa Lucia

17. Asociacion de Trabajadores Autonomos San Miguel de Loma de Coco

18. Asociacion Agropecuaria Unidos Venceremos

19. Asociacion de Agricultores Revolucion Agropecuaria

20. Comité de Desarrollo Comunitario Quinsaloma

21. Asociacion de Productores Agricolas El Cerrito

22. Comité Campesino Loma de Coco

23. Asociacion de Agricultores Unidos Venceremos

24. Asociacion de Productos Agricolas Nueva Generacion

25. Asociacion de Productores Agricolas Auténomos Balseria

26. Comité de Desarrollo Comunal “Triunfo del Paraiso”

27. Asociacion de Mujeres y Familias Visionarias Fuerza Femenina
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28. Comité de Desarrollo Comunitario Pro mejoras Recinto El Zapote

29. Asociacion de Agro campesinos “2 de Agosto”

30. Asociacion Agro-campesina Las Tolas

31. Comité de Desarrollo Comunitario San Rafael

32. Seguro Campesino El Paraiso

33. Seguro Campesino Estero de Piedra

FUENTE: El Autor
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Parametros (Referente a encuesta a productores)

PARAMETROS ESTABLECIDOS POR EMPRESAS EXTRANJERAS PARA

LA COMPRA DE CACAO.

Cacao convencional

Cacao Transicion

Cacao organico

Grado de fermentacion:
80% “bien fermentados”

Grado de
fermentacion: 80%
“bien fermentados”

Grado de fermentacion:
80% “bien fermentados”

Granos no fermentados:
0%

Granos no
fermentados: 0%

Granos no fermentados:
0%

Contenido de agua:
maximo-6%

Contenido de agua:
maximo-6%

Contenido de agua:
maximo-6%

Tamafio del grano: 75-95
unidades/100g

Tamaino del grano:
75-95 unidades/100g

Tamafio del grano: 75-95
unidades/100g

Granos enmohecidos:
maximo. 1%

Granos enmohecidos:
maximo-1%

Granos enmohecidos:
maximo-1%

Moho externo: 8%

Moho externo: 8%

Moho externo: 8%

Infestacion: 0%

Infestacion: 0%

Infestacion: 0%

Los granos de cacao deben
ser de la cosecha actual
(cosecha  principal o
media)

En tramites de
certificacion

Los granos deben estar
certificados  segun el
reglamento (EWG) Nr.
2092/91 (EU-Bio-
Verordnung) y la
normativa

USDA-NOP

FUENTE: El autor
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Anexo 30: Encuesta a directivos de centros de acopio

UNIVERSIDAD POLITECNICA

*E)SALESIANA
SEDE GUAYAQUIL
2. Entrevista a directivos de centros de acopio de cacao Encuesta
Nombre del encuestado: Sexo LIF [IM

Cargo que representa:

Fecha de realizacion:

1) (Cuanto tiempo tiene de funcionar la organizacion?

2) (Cual es la vision y mision de la organizacion?

3) (Qué cantidad de socios poseen?

4) ;Qué beneficio ofrece la organizacion?

5) (Qué tipo de cacao acopian?

6) (Qué parametros de calidad emplean para cada tipo de cacao exigido?

7) (Cuanto cacao acopian por ano?

8) (Qué estrategias emplean para mejorar sus niveles de acopio?

9) (Cual es el mercado al que comercializan?
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10) (Cuél es la problematica que manifiestan los productores al momento de

comercializar el grano?

11) ;Cuadl es la propuesta para solucionar estos problemas?

12) (En qué tema se enfoca la empresa para mejorar la calidad de su cacao?

13) (Qué estrategias emplea la empresa para lograr un control sobre el comercio

local de la produccion de sus socios?

14) ;Qué factores tomaron en cuenta para la construccion del centro de acopio?

15) (Cuadl es la capacidad de almacenamiento del centro de acopio?

16) ;(Qué necesitan los centros de acopio para cumplir con la cantidad de cacao

demandada?

17) (Qué criterios tomara en cuenta para seleccionar el personal que labore en los

centros de acopio y de que responsabilidades estaran a cargo?

18) ;Qué metodologia considera la organizacidon mas optima para las formas de

pago?

19) ;Qué esperan en un futuro de estos centros de acopio?
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Anexo 31: Encuesta a directivo empresa RISTOKCACAO

Ing. Eithel Estrada, Compras de Cacao de la empresa RISTOKCACAO, ubicado en

el Recinto El Paraiso, Cantén Quinsaloma, Prov. de Los Rios

Redaccion de la entrevista hecha al Ing. Eithel Estrada

RISTOKCACAO es una empresa joven, innovadora en el pais, ubicada en este
sector de Quinsaloma con la tnica finalidad es acopiar cacao en  baba, cuya
infraestructura es con tecnologia de punta considerada en el Pais como la
primera, la cual tratamos que el producto que nos entrega nuestros clientes en este
caso los pequefios productores y también las asociaciones, con trato preferencial

para ellas, darle una manejo muy adecuado muy tecnificado.

De hecho el cacao que nos llega a la planta es analizado y separado logicamente, es
decir Nacional es Nacional, CCN es CCN vy lo identificamos sin ningun tipo de
problemas, y ademas les hemos pedido a los productores que no lo mezclen, que hay
que ser conscientes en ese aspecto, y también los hacemos. Porque hay una
diferenciacion de precios en relacion de un cacao con otro entonces si te estan
pagando un mejor precio por cacao nacional esta diferenciacion de precios hace el
que productor separe y en este aspecto no lo mezcla, esa es la situaciéon que el

productor en este aspecto general el productor no lo mezcle.

Al inicio teniamos problemas como es normal en toda empresa pero en los actuales
momentos el productor ha entendido; es mas uno de los puntos mas importantes,
esenciales de la empresa es culturizar al pequefio productor en relacion justamente al
acopio de cacao en baba, antes no entregaban en recipientes total o herméticamente
cerrados, como tanques, lavacaras, baldes, cosas asi, con la tnica finalidad de que el

liquido o la baba en este caso no se les escurra.
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Nosotros como empresa tomamos la decision de darle un poquito de valor agregado
es decir darle el material en este caso le obsequiamos unos sacos de polipropileno
totalmente inmune y cerrado, sellado para que la baba no se escurra con mucha
facilidad y loégicamente lo compensamos con el rendimiento, antes el rendimiento
cuando venia un cacao totalmente cerrado el rendimiento era menos porque habia la
posibilidad de que el productor le agregue agua o cosas asi, pero en forma general el

productor ha entendido eso.

El sabe muy bien y saben muy que nosotros detectamos aquello aunque no al
momento pero si durante el proceso por la coloracion, por las caracteristicas fisicas
del grano como se ponen cuando le aplican otro recipiente, exactamente por el
olor, o a su vez porque dentro del mismo tanque el productor no es culturizado, ¢l
en ciclo corto esos tanque los lleva a fumigar entonces no los lava, no los limpia
entonces contamina el cacao. De hecho ya cambiamos esa politica estamos
recibiendo cacao en este tipo de sacos de polipropileno que nosotros lo obsequiamos
y eso hace el proceso mas agil. Bueno el productor esta satisfecho. Es decir si en la

mafana lo cosecha en la tarde lo estamos recibiendo

RISTOCACAO esta disefiada especificamente para captar cacao de pequefnos
productores, si son asociados mucho mejor, tenemos un plan o un proyecto que lo
estamos direccionando con la ONG ACDIVOCA en la cual RISTOKCACAO esta
haciendo una inversion en una capacitacion a un promedio de 800 a 1000
productores, queremos capacitarles darle la oportunidad de que el productor conozca
mas del medio lo que es el cacao, que tome y valore los conocimientos que no se lo
considera como un simple cosechador, sino verdaderamente como productor de

cacao.

Como politica de la empresa y técnico nosotros se lo damos con total democracia y
decision al pequefio productor que el siembre lo que el crea conveniente, nosotros
ojo pesar la variedad de cacao nacional ha representado mucho para el Ecuador y
esto nos ha llevado a conocer a nivel mundial no significa que el CCN ha pesar de
tener menos condiciones en sus caracteristicas fisicas y también quimicas no
significa que es un mal cacao es un excelente cacao simplemente hay que saberlo

tratar desde mi punto vista técnico y particular y bueno no me gusta menospreciar al
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CCN porque es una excelente variedad sin duda alguna tomando en consideracion

que es una segregacion incluso del mismo nacional que estd en nuestro medio.

En relacion a la parte o al aspecto politico o lo que quiera hacer el gobierno nacional
son decisiones que la tomaran los mismos pequefios productores porque ellos son
duefios de su fincas de sus tierras y poder decidir, légicamente antes de aquello
nosotros como empresa como técnicos les daremos un direccionamiento aquello,

que ellos puedan escoger.

En relaciéon al Nacional, Nacional, como legitimo no lo hay, lo que hay son
variedades del Nacional como son el trinitario, criollo, nosotros, estamos
direccionando que el pequeio productor vea la diferencia, logicamente como
empresa lo direccionamos a captar cacao Nacional, y le explicamos, informamos
orientamos al productor en forma técnica las condiciones de una variedad con otra,

sus caracteristicas, ventajas y desventajas, y ellos escogen.

Somos el primer pais exportador de cacao nominado a nivel mundial de variedad
Nacional mas alld del 65% del cacao y a nivel mundial de todos los cacaos que hay
nosotros obtenemos el 3% en forma general. Empresas como las que se han
asentado en Guayaquil pues estdn viendo las cosas diferentes y gracias a Dios estan

por algo.
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