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RESUMEN

El cacao fino de aroma es uno de los productos insignia en las
exportaciones ecuatorianas, siendo reconocido a nivel mundial por su calidad
inigualable, su comercializacion estd en auge y su demanda es cada vez
mayor. La corporacion CORAGRICACE, ubicada en el canton Echeandia
provincia de Bolivar, agrupa a 300 productores de cacao de las variedades
Nacional y CCN51. Fue creada el 10 de junio del 2006 con el acuerdo
Ministerial del MAGAP N. 162. Hasta el momento la corporacion no ha
funcionado como tal, por lo cual sus objetivos no han sido alcanzados. A
través de esta propuesta se busca activar el modelo asociativo de manera
que se logre un desarrollo econdémico y social sostenible de los miembros de
la corporacion y de la comunidad. El fortalecimiento de su conocimiento
técnico, mejoras en los procesos organizacionales, productivos y de
comercializacién, ademas del apoyo gubernamental para el sector, son
aspectos fundamentales para el desarrollo exitoso de esta propuesta. Uno de
los objetivos es la exportacion directa de cacao Fino de Aroma en grano por
parte de la Corporacién, para lo cual se proponen procesos con valor
agregado, y se sugiere un mayor enfoque en temas de calidad de manera
que se cumpla con las exigencias del mercado internacional. Después de un
estudio de mercado se determiné que Alemania es el mejor destino para las
exportaciones de la Corporacion ya que ademas de contar con un alto poder
adquisitivo es el pais con el mayor consumo de chocolate y mayor nimero de

moliendas del mundo.

Palabras clave:
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ABSTRACT

Fine flavor cocoa is one of the insignia products in Ecuadorian exports. It is
worldwide  well-known because of its incomparable quality. Its
commercialization is booming and its demand is growing. The corporation
CORAGRICACE is located in Echeandia, in the Bolivar province. It groups
300 producers of the National cocoa and CCN51 varieties. It was created in
July 10th 2006 with the ministerial agreement of the MAGAP N. 162. Until now
the corporation has not reached the desired production level, which in turn has
preventing them from reaching their objectives. This research proposal seeks
to activate the associative model for the corporation members to achieve a
sustainable social and economic development. Strengthening the technical
knowledge, improving the organizational, productive and commercial
processes, along with government support, are fundamental aspects for the
successful development of this proposal. One of the objectives of this
research proposal is the direct export of fine flavor cocoa bean. Therefore it is
proposed to implement processes with added value. Furthermore, it is
suggested that the members of the corporation focus more in quality
certifications in order to achieve international standards. After the market
study, it was concluded that Germany is the most optimum destination for the
corporation’s exports. This is not only because its population has one of the
highest purchasing power in Europe, but also is the country with the highest
percentage of chocolate consumption and the most number of grindings in the

world.

Keywords:

- GERMANY

- FINE FLAVOR COCOA
- CORAGRICACE

- ECHEANDIA

- ASSOCIATIVE MODEL



CAPITULO |
GENERALIDADES Y SITUACION ACTUAL

Este capitulo en primera instancia trata sobre la fundamentacion tedrica,
es decir sobre los conceptos de teorias y modelos de desarrollo,

competitividad y asociatividad que se manejan en la investigacion.

En segunda instancia trata sobre la historia, origen, variedades,

generalidades, uso e importancia del cacao a nivel mundial y nacional.

Incluye un analisis de los aspectos generales de Echeandia, cantén
donde se encuentra ubicada la corporacion CORAGRICACE, especificando
sus formas de produccion, las variedades de cacao y el manejo de

asociatividad de la comunidad de forma general.
1.1. Fundamentacion Teorica

En la evolucién del pensamiento, la idea del desarrollo ha sido clave en
los escritos de Smith, Marx, Weber y otros. Desde 1945 ha sido posible
reconocer un gran numero de modelos de desarrollo que han sido

dominantes, al menos en el occidente (Kay, 1991).

A continuacién se detallan las teorias y modelos tomados como base

para el desarrollo de esta investigacion.
1.1.1. Modelo de desarrollo de modernizacién

En el afio 1945 fue aceptado el modelo de desarrollo de modernizaciéon
cuyas suposiciones se basan en que el desarrollo y el crecimiento deben ser
idénticos, ademas que el crecimiento se consigue con la aplicacion de la
tecnologia en los procesos productivos, por tanto es necesario que la

sociedad invierta también en tecnologia y ciencia.
1.1.2. Comercio Internacional

El bienestar de un pais radica en el comercio internacional que practique,

por lo cual, diversos autores han desarrollado teorias que explican el por qué
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los paises comercializan, asi como los beneficios y motivaciones del comercio

internacional.

A través de estas teorias se intenta explicar por qué unos paises se

enriguecen con mayor rapidez que otros.

Esta investigacion se sustenta principalmente en la teoria propuesta por
H. Singer y R. Prebish ya que mencionan que los paises no desarrollados son
los afectados en el intercambio internacional, por lo que recomiendan a los
paises no desarrollados a seguir una politica de industrializacion mediante la
sustitucion de importaciones. La politica de industrializacion es la que el
gobierno ha implementado en estos ultimos afios para promover la industria
nacional y reactivar la matriz productiva, con el fin de dejar de ser un pais

agroexportador.

Prebisch (1959), sostiene que para que los paises puedan salir de su
subdesarrollo, deben encarar procesos de industrializacion basado en el
desarrollo del mercado interno de cada pais y la constitucion de mercados
comunes entre ellos. De la misma manera sostiene que la sustitucion de
importaciones es la Unica manera de corregir los efectos sobre el crecimiento

periférico de las disparidades en las elasticidades del comercio exterior.
1.1.3. Desarrollo Agropecuario

Se refiere fundamentalmente al incremento de la productividad agricola y
pecuaria. Yujiro Hayami y Vernon W. Ruttan (1985) plantean los siguientes

modelos de desarrollo agricola:

* El Modelo del aprovechamiento de los recursos

Se basa en los incrementos de la frecuencia e intensidad de los cultivos,
gue equivalen a incrementar la  produccion por hectarea y por campafna. La
conservacion de recursos a largo plazo requiere de la implementacion de
tecnologias de conservacién, esto se consigue con inversiones para el
desarrollo de infraestructura, capital humano e investigacion cientifica
(Hayami, Ruttan, & Vernon, 1985).



 El Modelo de la conservacion de los recursos

Se basa en impulsar un uso adecuado y mejorado de las fuentes
biolégicas, métodos de cultivos, de esta manera se pretende evitar la escasez
de recursos naturales. (Hayami, Ruttan, & Vernon, 1985)

 El Modelo de la localizaciéon

Explica las variaciones geograficas de la localizacion y la intensidad de la
producciéon agricola en una economia que se industrializa, que la
urbanizacién y la industria repercuten en los mercados de factores y
productos, y de estos en la localizaciéon de la produccion agricola, en las

técnicas e intensidad de los cultivos.

* El Modelo de la difusiéon

Con el objetivo de mejorar los niveles productivos en la agricultura, se
difunden las buenas practicas agropecuarias para aumentar el nivel de
conocimiento técnico de los pequefios agricultores. (Hayami, Ruttan, &
Vernon, 1985).

1.1.4. Desarrollo sostenible

Mc Kay, (1991) sostiene, que aungue sigue dandose un debate acerca de
los objetivos del desarrollo y de las estrategias a utilizar para conseguirlas,
hay un modelo dominante entre los politicos y los que controlan los fondos de
inversion. Este modelo enfatiza la eficacia en la asignacion de recursos, la
desregulacion de los mercados y la orientacion a las exportaciones

competitivas, apoyando la idea de un solo mundo sin fronteras.

La experiencia reciente de desarrollo de los paises del este asiatico,
explica que ello se debi6 al incremento de la inversibn en recursos
productivos, que redundd a su vez en el incremento de la productividad,

donde tuvo papel preponderante la gestion del Estado.
1.1.5. La Competitividad

La conceptualizacién de competitividad se debe definir por los resultados

observables, Obschatko (1993) indica que la competitividad con desempeiio
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exportador es el mas simple y elocuente, ya que se refiere al resultado ex
post de un pais, sector o empresa en el comercio internacional, ademas que

tiene la ventaja de establecer e interpretar de forma facil algunos indicadores.

Por lo tanto se define a la competitividad como la relacion entre mercados
internos y externos, a esto se afiade la exigencia de desarrollar ventajas

competitivas a través de estrategias asociativas.
1.1.6. Plan Nacional Para el Buen Vivir

La oportunidad que presenta la expansion del mercado implica mayor
coordinacion y organizacion interna y externa entre los actores de un sistema.
En este sentido, desde la aprobacion de la Constitucibn en 2008, los
gobiernos provinciales cuentan con el apoyo para promover el fortalecimiento
de las pequefias y medianas empresas, las mismas que deben implementar
en sus procesos de produccién principios y normas de calidad que permitan
desarrollar una economia popular y solidaria sostenible alineada al objetivo 8
del Plan Nacional Para el Buen Vivir 2013-2017.

La presente investigacion esta alineada al objetivo 8 del Plan Nacional
Para el Buen Vivir que corresponde a Consolidar el sistema econémico social
y solidario, de forma sostenible, impulsando la formacién técnica y
especializada dirigida al sector popular, en el marco de su incorporacion en
los procesos de sustitucion de importaciones y la transformacién de la matriz

productiva.
1.1.7. Asociatividad

La asociatividad es “un mecanismo de cooperacion entre empresas o
personas, en donde cada empresa o0 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” (Rosales, 1997).

La experiencia internacional sugiere que un modelo asociativo es una
forma de competir eficaz y unificadamente con los mercados internacionales.

Siendo el mayor referente el caso italiano, donde desde la década de los
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sesenta ha presentado experiencias exitosas en cuanto a cooperacion, esto
se debe a la eficiencia colectiva de los grupos que se asocian. Por otra parte
el modelo canadiense se basa en la dependencia de una politica de
incentivos e intervencion por parte del Estado, es decir un apoyo directo a las

unidades empresariales de menor escala.

En el Ecuador, el concepto de asociatividad a nivel de pequefios
productores no ha logrado un desarrollo satisfactorio en la consolidacion de
procesos, debido a que las metodologias y conceptos son confundidos e

implementados con un nivel bajo de criterios técnicos.

La asociatividad proporciona varias ventajas a las empresas o personas

gue se unen a fin de lograr un objetivo comun, entre las principales tenemos:

e Incremento de la produccién y productividad.
e Mayor poder de negociacion.

e Mejora el acceso a tecnologias de productos o procesos y a

financiamiento.
e Se comparte riesgos y costos.
e Reduccion de costos.
e Mejora de la calidad y disefio.
e Mejora la gestion de la cadena de valor (mayor control).
e Mejora la gestion del conocimiento técnico — productivo y comercial.

e Adoptar diversas modalidades juridicas, organizacionales y/o

empresariales

e Mejorar la productividad y competitividad, lo que permite ampliar los

mercados (mayor escala o nuevos mercados).
e Intensificacion de la competencia mundial.

e Acceder a nuevos mercados.



e Investigacion y desarrollo - innovacion.
e Oferta exportable viable

Aunque la asociatividad ofrece varios beneficios, no es facil direccionarla
ya que existen algunos limitantes, no por la asociatividad como tal sino por los

siguientes factores:

e Modelos mentales y marco cultural, en algunos casos los empresarios
se enfrentan con sociedades que no estan abiertas al cambio, se rigen
por las mismas condiciones para no cambiar tradiciones familiares o

por miedo a perder lo que tienen.

e Falta de compromiso y constancia, este factor imposibilita en gran

medida el proceso de asociatividad
e Ausencia de resultados y de logros a corto plazo

Lo que se busca con la aplicacion de un modelo asociativo es una mejora
en la produccion y productividad de la organizacion, de manera que se logren
consolidar procesos, mejorar la calidad y el nivel competitivo a nivel local e
internacional, asi como alcanzar una reducciéon de costos dentro de la

corporacion.
1.2. Generalidades

El cacao esta ligado al desarrollo historico, econémico y social del pais
convirtiéndose en uno de sus cultivos tradicionales e importantes por su
versatilidad y sabor. Durante muchos afos fue el principal generador de
divisas aportando al desarrollo de sectores como la banca, la industria y el

comercio.
A continuacion se detalla el entorno mundial y nacional del cacao.
1.2.1. Cacao en el mundo

La planta de cacao, la hoy llamada Theobroma es una planta originaria de
América, su procedencia exacta es incierta, pero se presume que es

autoctona de la region amazoénica y Mesoameérica. Fueron los mayas y los
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llamaban “xocolatl” que era destinado Unicamente para el grupo elite. Ademas
de la bebida obtenida del cacao, sus semillas eran utilizadas como monedas

de cambio hasta antes de la colonizacion de los espafioles.

En Europa, casi un siglo después de la conquista de América introdujeron
el xocolatl, después de afiadirle azucar, vainilla, canela y anis, disminuyendo
el amargo caracteristico del cacao. Asi, se dio origen a uno de los productos
mas exquisitos del mundo, el chocolate. El chocolate en Europa en un inicio
era una bebida destinada Unicamente para la corte y la realeza, que con el

tiempo fue de consumo abierto.

A mediados del siglo XVI, el negocio del cacao dominado por Espafia fue
rentable, por lo que se promueve el cultivo en el Ecuador. En Guayaquil, los
empresarios son quienes incrementan el nimero de hectéareas de cultivo del
cacao alrededor el rio Guayas. El cacao ecuatoriano era considerado de los
mejores por su calidad y aroma, variedad de cacao que se llamoé “Nacional” y
hoy en dia a nivel internacional es conocido como “Arriba” por su

caracteristica aroma floral.

Es en el siglo XVII, cuando los mercados en Europa comienzan su
expansion, y asi también los cultivos de cacao en las islas del Caribe,
Venezuela, Colombia, Filipinas, asi como en Indias Orientales y Sri Lanka de

manera gradual.

Independientemente en el siglo XIX, la provincia de Bahia en Brasil
desarrollo extensas areas de cultivo de cacao. Los portugueses, a través de
Bahia introdujeron los primeros cultivos de cacao en Africa, en donde

rapidamente se extendieron a Cameruan, Nigeria, Ghana y Costa de Marfil.

En Africa existieron también algunas introducciones de Inglaterra,
Holanda, Alemania para promover el cultivo de cacao en Sri Lanka, Java,
Papua Nueva Guinea e Indonesia. De esta manera se promovio la industria

del cacao en el continente africano.

En 1810, Venezuela se convierte en productor mas importante de cacao a

nivel mundial, ya que su produccion satisfacia casi la mitad de la demanda
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mundial. Posteriormente Brasil extiende sus cultivos de cacao llegando a

convertirse en uno de los mayores productores del mundo. (Roberto, 2011)

Fueron los suizos quienes a finales del siglo XIX produjeron el primer
chocolate con leche, dando origen a la gran industria chocolatera que se

conoce hoy en dia a nivel mundial.

Hoy en dia la produccion de cacao recae en los continentes de Africa,
Asia y América, quienes cubren toda la produccion de cacao en el mundo con
el 68%, 17% y el 15% respectivamente. (World Cocoa Foundation, 2014)

Los principales siete paises que cubren casi toda la demanda mundial del
cacao son: Costa de Marfil, Indonesia, Ghana, Nigeria, Camerdn, Brasil y

Ecuador.
1.2.2. Historia del cacao en el Ecuador

Fue a mediados del siglo XVI cuando el cacao comenzéd a considerarse
rentable, por lo cual muchos empresarios guayaquilefios comenzaron a
cultivar este producto, pese a las prohibiciones que para ese entonces habia
establecido la corona espafiola. Inicialmente el comercio cacaotero se manejo
de manera clandestina, hasta que en 1789 el Rey Carlos IV permitié el cultivo

y exportacion del cacao desde Ecuador.

Las pequefias plantaciones de cacao comenzaron a situarse a orillas del
Rio Guayas y comenzaron a extenderse rio hacia arriba, hasta los afluentes
del Rio Daule y Babahoyo, lo que originé el nombre de cacao “Arriba”. Con
este nombre solo se lo conoce al cacao fino de aroma ecuatoriano a nivel

mundial.

Las exportaciones de cacao comenzaron a incrementarse en 1820
después de la independencia de Guayaquil. El cacao lleg6 a convertirse en el
principal producto de exportacion hasta 1920, afio en que comienza el declive

del boom cacaotero.

Fue entre 1880 y 1920 que se produjo el boom de las exportaciones

cacaoteras ecuatorianas. Este auge permitio el desarrollo de la clase burgués
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en el pais, misma que se concentr6 en Guayaquil. Este desarrollo de la
burguesia acentud el regionalismo ya existente entre la Sierra y la Costa
desde el origen de la republica. La Sierra se enfocd en la produccion de
granos, cereales y ganado; mientras que la Costa se convirtié en el modelo

agroexportador del pais. (Paz y Mifio Cepeda, 2011)

Durante el boom cacaotero, que durd cuatro décadas, la produccién de
cacao llegd a sobrepasar el millébn de quintales anuales, por lo cual el
Ecuador se convirti6 en el principal productor de cacao en el mundo. La
dependencia de la exportacion del cacao fue fuerte, ya que para 1820 el 50%
de las exportaciones del pais eran de cacao, y para 1857 estas
incrementaron al 64%, en donde la mitad de las exportaciones provenia del
litoral. Entre los afios 1894 y 1904, la exportacion mundial de cacao
incrementd casi en un 100%, por lo cual las haciendas cacaoteras
incrementaron, al igual que el flujo de mano de obra de la Sierra a la Costa.
Pequefios y medianos propietarios de tierras y antiguos terratenientes fueron
desplazados para crear grandes haciendas controladas por pocas familias

gue mas tarde abarcarian el 70% de las tierras productivas de la region.

Gracias al auge cacaotero Guayaquil se convirti6 en la ciudad mas
dindmica, comercial y rica del pais. En Guayaquil surgieron verdaderas
dinastias, 20 familias aproximadamente, que posteriormente estarian
vinculadas al desarrollo econémico del pais, abarcando sectores como el

comercial-bancario, exportador, importador, industrial y de transporte.

La burguesia comercial financiera y la clase terrateniente cacaotera se
convirti6 en el grupo dominante del pais, la oligarquia era quien
practicamente determinaba el crecimiento econdmico y la modernizacion del

pais.

El liberalismo, que coincidi6 con el auge cacaotero, tuvo un logro
importante, que fue el inicio de la construccion del ferrocarril, mismo que
comunicaria de la Sierra con la Costa permitiendo el intercambio de

productos de estas dos regiones.
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En 1920 se dio el declive del auge cacaotero, decayendo asi la influencia
social y econémica que la oligarquia guayaquilefia habia tenido por afios.
(Paz y Mifio Cepeda, 2011)

1.2.3. Zonas cacaoteras en el pais

Segun el MAGAP, en el periodo 2012 se registré una superficie sembrada
de cacao de 507,723 has y una superficie cosechada de 390,177 has a nivel

nacional.

Tabla 1: Superficie de cultivo de cacao segln region y provincia

REGION Y PROVINCIA SUPERFICIE PART SUPERFICIE PART
SEMBRADA (ha) COSECHADA(ha)

A NIVEL NACIONAL 507,723.00 100.00% 390,177.00 100.00%
REGION SIERRA 75,219.00 14.81% 61,369.00 15.73%
REGION COSTA 388,935.00 76.60% 298,758.00 76.57%
REGION ORIENTAL 43,569.00 8.58% 30,050.00 7.70%

REGION SIERRA

PICHINCHA 13,263.00 2.61% 9,945.00 2.55%
COTOPAXI 15,464.00 3.05% 12,096.00 3.10%
STO DGO DE LOS 17,860.00 3.52% 13,586.00 3.48%
TSACHILAS

CARNAR 8,366.00 1.65% 8,152.00 2.09%
BOLIVAR 16,504.00 3.25% 14,353.00 3.68%
AZUAY 3,097.00 0.61% 2,837.00 0.73%
LOJA 300.00 0.06% 94.00 0.02%
CHIMBORAZO 251.00 0.05% 221.00 0.06%
IMBABURA 114.00 0.02% 85.00 0.02%

REGION COSTA
GUAYAS 106,732.00 21.02% 88,047.00 22.57%
LOS RIOS 107,849.00 21.24% 82,679.00 21.19%
ESMERALDAS 59,037.00 11.63% 48,432.00 12.41%
MANABI 97,382.00 19.18% 64,374.00 16.50%
EL ORO 17,751.00 3.50% 15,165.00 3.89%
SANTA ELENA 184.00 0.04% 61.00 0.02%
REGION ORIENTAL

SUCUMBIOS 20,298.00 4.00% 12,417.00 3.18%
ORELLANA 11,999.00 2.36% 8,901.00 2.28%
NAPO 5,884.00 1.16% 5,498.00 1.41%
PASTAZA 1,777.00 0.35% 1,041.00 0.27%
MORONA SANTIAGO 1,173.00 0.23% 775.00 0.20%
ZAMORA CHINCHIPE 2,438.00 0.48% 1,418.00 0.36%

Fuente: MAGAP, 2012
Elaborado por: Las Autoras
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Las provincias que se han destacado en lo referente a la superficie
sembrada son las provincias de la region Costa: Los Rios 21.24%, Guayas
21.02%, Manabi 19.18% y Esmeraldas 11.63%.

La region que concentra la mayor superficie cosechada de cacao es la
region Costa, que en el 2012 registro el 77% de la superficie total a nivel

nacional.

Las provincias con mayor superficie cosechada de cacao son: Guayas
22.57%, Los Rios 21.19%, Manabi y Esmeraldas con 16.50% y 12.41 %

respectivamente.

La diferencia en cuanto a las superficies sembradas y cosechadas se
encuentra en las provincias de la Sierra y Oriente, destacandose Santo
Domingo de los Tséachilas con 3.05% y 3.10% y Sucumbios con 4% y 3.18%

respectivamente.
1.2.1. Produccién de cacao del Ecuador

Segun datos del MAGAP, la produccién de cacao hasta el 2012, fue de
133,324 t, con una superficie sembrada de cacao de 507,723 has y una
superficie cosechada de 390,177. En el periodo 2008-2012 las superficies
sembrada y cosechada y la produccién registran incrementos salvo en el
2012, dando una TCPA de 2.87%, 2.08% y 4.60% respectivamente.

Tabla 2: Superficie, producciéon y rendimiento del cacao

2008 455,414 360,025 132,100 0.37
2009 468,840 376,704 143,945 0.38
2010 470,054 398,104 189,755 0.48
2011 521,091 399,467 224,163 0.56
2012 507,723 390,177 133,324 0.34

Fuente: MAGAP, 2012
Elaborado por: Las Autoras



Tabla 3: Rendimiento segun regién y provincia

REGION Y PROVINCIA coSsUEPcEHRAng(Eha) PRODUCCION t RENDIMIENTO (t/ha)

A NIVEL NACIONAL 390,177.00 133,324.00 34.17%
REGION SIERRA 61,369.00 20,731.00 33.78%
REGION COSTA 298,758.00 100,584.00 33.67%
REGION ORIENTAL 30,050.00 12,009.00 39.96%

REGION SIERRA
PICHINCHA 9,945.00 5,274.00 53.03%
COTOPAXI 12,096.00 4,722.00 39.04%
STO DGO DE LOS TSACHILAS 13,586.00 3,908.00 28.76%
CANAR 8,152.00 3,148.00 38.62%
BOLIVAR 14,353.00 2,831.00 19.72%
AZUAY 2,837.00 742.00 26.15%
LOJA 94.00 46.00 48.94%
CHIMBORAZO 221.00 39.00 17.65%
IMBABURA 85.00 21.00 24.71%
REGION Y PROVINCIA coSsUEPcEHR:IIJiI(Eha) PRODUCCION t RENDIMIENTO (t/ha)
REGION COSTA
GUAYAS 88,047.00 40,917.00 46.47%
LOS RIOS 82,679.00 30,109.00 36.42%
ESMERALDAS 48,432.00 12,821.00 26.47%
MANABI 64,374.00 10,650.00 16.54%
EL ORO 15,165.00 5,987.00 39.48%
SANTA ELENA 61.00 100.00 163.93%
REGION ORIENTAL

SUCUMBIOS 12,417.00 6,068.00 48.87%
ORELLANA 8,901.00 3,691.00 41.47%
NAPO 5,498.00 747.00 13.59%
PASTAZA 1,041.00 674.00 64.75%
MORONA SANTIAGO 775.00 422.00 54.45%
ZAMORA CHINCHIPE 1,418.00 407.00 28.70%

Fuente: MAGAP, 2012
Elaborado por: Las Autoras

1.2.2. Variedades de cacao cultivados en el Ecuador

En el Ecuador se distinguen cuatro variedades de cacao: criollo, forastero

amazobnico, trinitario y nacional o fino de aroma.

Criollo, denominado principe de los cacaos por su gran calidad, se
caracteriza por su finura y sus poderosos aromas. Su producciéon a nivel

mundial representa tan solo el 5% debido a su fragilidad. Su cultivo se da
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principalmente en Ecuador, México y Venezuela. En el Ecuador se lo produce

en la zona norte de la provincia de Esmeraldas.

Esta variedad se caracteriza por tener mazorcas de coloraciones verdes y
rojizas, tornandose amarillas y anaranjada rojizas cuando estan maduras, las
almendras son blancas con un sabor a nuez y frutas. Es destinado a la

chocolateria de alta gama.

Por otro lado la variedad forastero, posee caracteristicas de calidad
ordinaria, aroma no prominente y sabor amargo. Esta variedad representa el
80% del total de la produccion mundial siendo Africa occidental la zona de
mayor produccion. Conocidos también como Amazénicos porgue se
encuentran distribuidos en forma natural en la cuenca de este rio y sus
afluentes. Se reconocen como centro de origen el area localizada entre los

rios Napo, Putumayo y Caqueta, en América del Sur.

Las mazorcas de esta variedad en estado inmaduro son de color verde y
cuando estan maduras son amarillas, las almendras son aplanadas y
pequefias, de color morado. Es destinado a la fabricacion de chocolate

corriente.

El Trinitario, resulta del cruce de las variedades Criollo (sabor) y Forastero
(robustez), es de calidad intermedia, presentan varios sabores usualmente a
frutas y nueces. Esta variedad ocupa el 15% de la produccion mundial. En la
chocolateria se lo mezcla con otras variedades. Dentro de este grupo se
ubica el CCN51 que es producto de la investigacion realizada en el Ecuador,
en la zona de Naranjal, por el Agronomo Homero Castro. Este clon presenta
caracteristicas de alta produccion y tolerancia a las enfermedades pero no

tiene el aroma que posee la variedad Nacional.

En Ecuador se produce el cacao llamado Nacional, ha sido clasificado
como del tipo forastero, ya que posee algunas de sus caracteristicas pero se
diferencia en que posee un sabor y aroma caracteristicos, que son muy
apreciados por las industrias de todo el mundo. En los mercados
internacionales se conoce se le conoce con el nombre de Cacao de Arriba,

sindnimo de buen sabor y aroma.
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Este tipo de cacao se diferencia por sus sabores afrutados, florales o
arbolado, las mazorcas son amelonadas, las almendras son de color lila,

aungue en ciertas ocasiones se observan semillas blancas.

El cacao nacional es utilizado para la fabricacion de productos de muy
alta calidad, es indispensable en la formulacion de chocolates finos

particularmente en los chocolates dark.

El cacao ecuatoriano es el fruto con mayor diversidad de sabores y

aromas del mundo.

Gréfico 1: Zonas cacaoteras del pais
Fuente: All you need Ecuador travel
Se siembra en la Costa, Sierra y Oriente, donde cada zona genera sabores
finos especificos:
e Norte y oriente de Esmeraldas (zona montafiosa): combinacion de
cacao Criollo con Nacional. Suave toque de flores (yerbaluisa, jazmin y

rosas) y ligeros aromas frutales. Cuerpo medio.

e Occidente, centro y sur de Esmeraldas existe perfil plano. Leves
sabores a flores con especias, nueces y almendras. Cuerpo de baja

intensidad.
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¢ Norte de Manabi y Santo Domingo de los Tsachilas, fuerte sabor de

almendras y nueces, en ocasiones a frutas frescas. Buen cuerpo.

e Occidente de Pichincha, La Concordia y norte de Santo Domingo
débiles notas de flores y frutas. Fuerte aroma a mani. Otros aromas

pobres.

e Oriente y sur de Manabi, Los Rios, norte de Guayas y estribaciones de
la Cordillera Occidental: fuerte perfil floral. Notas de rosas, jazmin,
azahares, yerbaluisa, bergamota y citricos (segun la hibridacion).

Cuerpo intenso.

e Amazonia: fuerte perfil de frutas tropicales, carece de un buen cuerpo,

es decir, se desvanece el aroma muy rapido en el paladar.

e Sur del Guayas, El Oro, occidente de Cafiar y Azuay: ligera fragancia
de flores. Notas frutales medianas (especias dulces). Mayor acidez del

pais (combinacién con cacao trinitario y/o venezolano).

1.3. Perfil del Cantén Echeandia

Echeandia resume influencia de culturas como Chorrera, Milagro-
Quevedo, Colorado-Cayapas, etc. La colonizacibn de Echeandia se dio
principalmente por el auge de la produccion del caucho altamente
demandado por Europa durante la Primera Guerra mundial. (Gobierno

Auténomo descentralizado de la Provincia de Bolivar, 2009)

A comienzos de la colonia Echeandia tenia el nombre de Osoloma,
debido a que decian ver osos bajar de la loma a tomar agua en el rio. Afios
mas tarde, mediante ordenanza municipal del 20 de noviembre de este afio
fue creada como parroquia rural del canton Guaranda. Sin embargo, para
1921 por Decreto Ejecutivo se cambié su nombre por el del ilustre
guarandefio Cnel. Manuel de Echeandia. El 5 de enero de 1984 fue
cantonizado mediante el Registro Oficial No. 154 publicado el 25 de enero de
1984.
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El canton es una zona agricola en las estibaciones occidentales en la
cordillera de los andes. Pertenece a una zona subtropical y la poblacién se
dedica principalmente a la agricultura, en su mayoria producen: naranja, cafe,

cacao y cafia de azlcar.

Echeandia no cuenta con parroquias rurales, esta constituido unicamente

por la parroquia Central y la periferia.
1.3.1. Ubicacion, Superficie, Clima

Echeandia se encuentra en el noroccidente de la provincia de Bolivar en
el valle de la cordillera del Chimbo. Se encuentra a 65 km de la capital de la
provincia, la ciudad de Guaranda. Su superficie es de 229.9 km?, es decir el

5.9% del territorio de la provincia de Bolivar.

Limita al norte con el Cantén Las Naves, al sur con los Cantones Caluma
y Urdaneta (Los Rios), al este con la Parroquia Guanujo del Cantén
Guaranda, y al oeste con los cantones Ventanas y Urdaneta (Los Rios). El

clima del canton es subtropical, con una temperatura promedio de 25°C.

SIERRA

ORIENTE

Gréafico 2: Ubicacién cantdn Echeandia
Elaborado por: Las Autoras

1.3.2. Aspectos Demograficos
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La poblacién del cantén Echeandia, segun el censo realizado en el 2010
por el INEN, es de 12,114 habitantes, de los cuales 5,965 (49.24%) son
mujeres y 6,149 (50.76%) son hombres.

La tasa de crecimiento poblacional es de 1.12% y para el afio 2020 se

estima la poblacion incremente a 14,081 habitantes.

La edad mediana de la poblacion en el cantén Echeandia es de 29 afios,

y la densidad poblacional del cantonal es de 52 personas por km2.
1.3.3. Aspectos Sociales

El nivel de analfabetismo de personas de edad mayor o igual a 15 afios
en el canton es del 10.1%. El promedio de escolaridad es de 8.1 afios, cifra
baja considerando que los afios de escolaridad son 12. Otro dato
preocupante dentro del aspecto educativo es que los nifios del 7.1% de los
hogares del cantébn no asisten a un establecimiento educativo, la edad de

estos nifios es entre los 5y 14 afios. (INEC, 2010)

El 45% de las viviendas cuentan con los servicios basicos, estos son luz
eléctrica, agua potable, escusado y eliminacion de basura por carro
recolector. Y el 57.2% de la viviendas son propias y totalmente pagadas.

El nivel de pobreza por necesidades basicas insatisfechas, alcanza el
74.39% de la poblacion total del canton.

1.3.4. Superficies sembradas y cosechadas de cacao

Echeandia es un canton que se caracteriza por la diversidad de cultivos,
ya que podemos encontrar banano, naranja, cacao, café, cafia de azlcar,
maracuya, etc. Sus hectareas de sembrio varian segun el producto y existe

ademas dos condiciones de cultivo, que son: asociado y solo.

En el caso del cacao, segun el Ill Censo Agropecuario realizado en el
2012, se determind que existe una superficie plantada total de 3,530 ha y una
superficie cosechada total de 3,528 ha, de las cuales el 98% corresponde a

una condicién de cultivo asociado.
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Segun la tabla 4 se puede analizar que el rendimiento por ha
cosechada/ha sembrada es bueno, ya que el indice es de 99%. De la misma
forma se puede ver que la produccién que se obtiene por hectarea es baja,

debido a que se producen Uunicamente 40kg por hectarea.
Tabla 4: Superficie Sembrada y Cosechada de cacao en Echeandia

Superficie Superficie

Cultiv Condicién Produccion Ventas Rendimien

o del Cultivo Plantada Cosechada t t to SP/SC t/Ha
Has Has

Cacao Asociado 3,490 3,489 151 127 99.97% 0.04

Cacao Solo 40 39 2 2 97.50% 0.05

Total general 3,530 3,528 153 129 99.00% 0.05

Fuente: 1l Censo agropecuario del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

1.4. Corporacion CORAGRICACE

La Corporacion Agricola Cacaotera CORAGRICACE se cre6 con el
objetivo de fortalecer la unién y solidaridad de los socios, mejorando la
cadena productiva del cacao mediante la consolidacion de un mecanismo
local sostenible, basandose en estrategias econOmicas sociales e

institucionales.
1.4.1. Informacién General

La Corporacion Agricola Cacaotera CORAGRICACE es una institucion de
derecho privado creada el 10 junio del afio 2006, mediante Acuerdo
Ministerial No. 162, siendo su organismo rector el Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

CORAGRICACE es una organizacion de segundo grado que abarca seis
agrupaciones de productores de cacao tipo Nacional y CCNI 51 de la

provincia de Bolivar. Se sede se localiza en el canton Echeandia.

La Corporacion busca alcanzar una comercializacion efectiva de cacao en
el mercado nacional como internacional, de manera que se logre un

desarrollo socio econdmico de sus agremiados y sus localidades.
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Las variedades de cacao que siembran los socios de la corporacion son:

el Nacional y el CCN51.

En lo referente al cacao nacional se manejan clones que han sido

adaptados para contrarrestar enfermedades y mejorar su rendimiento,

mismos que se detallan en la tabla 5.

En cuanto al cacao CCN51, se puede acotar que es la variedad que mas

se produce en la zona debido a que los productores consideran que es mas

productivo.

Tabla 5: Clones cacao nacional

Caracteristicas ETT95 ETT96

indice* 19-20 18-20
Rendimiento kg/ha 1368.00 1140.00
Adaptacion
Reaccion a enfermedades

-Escoba de Bruja tolerante Tolerante

-Monilla

-Mal de Machete tolerante Tolerante
Calidad

-Sabor arriba Buena

-Aroma excelente Excelente

-Porcentaje de grasa 50% 47,20%

ETT103
19-20
1330.00

tolerante
susceptible
resistente

Buena
Buena
46%

Nota: * Niumero de mazorcas necesarias para formar 1kg de cacao fermentado y seco

Fuente: INIAP
Elaborado por: Las Autoras

Las caracteristicas propias del cacao sembrado en Echeandia

muestran en la tabla 6.

Tabla 6: Caracteristicas del cacao en Echeandia

Caracteristicas
Variedad

Atributos Funciones
Cacao en grano tipo Sabor: floral, frutal, nuez, Para elaborar licor
Nacional Fino de especias. chocolates ourmét
Aroma Optima fermentacion 9
Para elaborar licor de
Cacao CCN51 Alto porcentaje de cacao y chocolates en

fermentacion general

Fuente: CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Ventaja
Competitiva
Cacao aromatico
reconocido a nivel
internacional
Grano ASSS

Grano ASSS

se
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1.4.3. Capacidad productiva de la empresa

CORAGRICACE agrupa a 6 asociaciones que tienen diferentes

extensiones de hectareas cultivadas con cacao Fino de Aroma y CCN51.

Tabla 7: Nomero de has de cacao sembradas CORAGRICACE

Hectareas sembradas

Variedades
Asociacién Ccnb1 % Nacional %

San Gerardo 500 19.20% 1300 66.60%
Monte Rey 950 36.50% 150 7.70%
La Leonera 250 9.60% 350 17.90%
Piedra Grande 350 13.50% 100 5.10%
El Orongo 400 15.40% 50 2.60%
Soloma 150 5.80% 1 0.10%
Total 2600 1951

Fuente: CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras
En la tabla 7 se puede ver el porcentaje de hectareas sembradas en cada

asociacién segun la variedad del cacao, ademas permite corroborar que

existe un mayor cultivo de CCN51 que de cacao Nacional o Fino de Aroma.

El rendimiento del cacao por hectarea difiere segun la variedad. En el
caso del Cacao Nacional se obtiene entre 6 y 8 quintales por hectarea al afo,
actualmente dentro de la Corporacion existen 1951 hectareas sembradas. En
lo referente al cacao CCN51 se tienen 2600 hectareas sembradas, y su
rendimiento es mas alto, ya que se obtienen entre 20 y 25 quintales por
hectarea.

Tabla 8: Rendimiento de Cacao CORAGRICACE

Variedad Has sembradas Quintales por ha. Produccién estimada cacao en
baba (t)
Minimo Maximo Minimo Méximo
CCN51 2600 20 25 2363.4 2954.25
Nacional 1951 6 8 532.04 709.38

Fuente: CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla anterior se expresan los datos estimados de produccion dentro
de la corporacion.
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El Cacao Nacional tiene un rendimiento anual minimo de 532.04 t y
méaximo de 709.38 t, mientras que, el cacao CCN51 tiene un rendimiento
minimo de 2363.40 t y maximo de 2954.25 t, siendo este ultimo mas

representativo en el aspecto productivo.
1.4.4. Proceso productivo

Un proceso productivo es un sistema que agrupa diversas acciones
conectadas entre si, que garanticen la correcta transformacion de factores
sean en bienes o servicios. Esta transformacién se la realiza mediante el uso

de la tecnologia.

Dentro de la corporacion CORAGRICACE no existe un proceso
productivo a nivel de organizacion como tal, ya que los procesos que
actualmente se manejan son basados en la experiencia de los productores,
por lo cual, no cuentan con un proceso unificado que todos los agremiados

deban sequir.
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CAPITULO Il
INVESTIGACION DE MERCADOS

En este capitulo se realiza una investigacion especifica de los actores
que intervienen dentro de esta investigacion. Se parte de una encuesta
realizada a los productores que forman parte de la corporacion
CORAGRICACE, en donde se busca determinar los conocimientos que los
productores tienen, sus expectativas y nivel de satisfaccion frente a la
corporacion, asi como, las extensiones de tierra y cultivos, variedades de
cacao, frecuencia de cosecha que se manejan dentro de CORAGRICACE.
Los resultados de la encuesta sirven de base para el analisis situacional de la
corporacion, que permitird determinar los puntos clave en los que este

proyecto debe enfocarse

Por otro lado, se realiza una investigaciéon del mercado internacional en
donde se definen tanto los principales productores como los principales
importadores de cacao ordinario y cacao fino de aroma. Se analizan a su vez
los datos historicos de las exportaciones del Ecuador a los diversos destinos,
asi como las importaciones realizadas de los principales compradores de
cacao, con el fin de determinar tendencias y definir el mejor mercado objetivo

para las exportaciones de la corporacion.
2.1. Resultados encuesta

A continuacion se presentan los resultados y analisis correspondientes a
la encuesta (anexo A) realizada a 147 productores de cacao miembros de las
asociaciones de Monterrey, Piedra Grande, San Gerardo, Soloma, y El
Orongo, que conforman CORAGRICACE.

Pregunta 1: ¢;Qué extension de tierra posee que sea apta para cultivo de

cacao?

La extension de tierras aptas para el cultivo de cacao por productor con
mayor presencia son aquellas que estan entre 1-5 has, ya que dentro de la
muestra escogida son 103 agricultores con esta cantidad de tierra; 20
agricultores tiene entre 6-10 has y 11 tienen menos de 1 has disponible para
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la siembra. Tierras mas extensas son escasas ya que hasta 15 has solo hay
6 agricultores, hasta 20 has son 3, hasta 30 has hay 2 agricultores y para
hectareas mayores a 40 Unicamente son 2 dentro de los 147 agricultores

encuestados como se muestra en el grafico 3.
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Grafico 3: Extension de tierra apta para el cultivo
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 2: Califigue su conocimiento en cuanto a produccion de cacao

El 55.78% de las personas encuestadas dicen tener un conocimiento
BUENO sobre la producciébn de cacao, seguido de un conocimiento
REGULAR del 23.13% de las personas. ElI 12.93% dicen tener un
conocimiento MUY BUENO, seguido de quienes dicen que su conocimiento
es EXCELENTE y MALO, el 4.76% y el 3.40% respectivamente.

Estos datos se reflejan en el grafico que se muestra a continuacion.
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Gréfico 4: Nivel de conocimiento de produccién de cacao
Elaborado por: Las Autoras
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Pregunta 3: ¢Ha elaborado alguna vez chocolate o algun otro derivado
de cacao?

De los 147 encuestados el 87.76% manifesté que no ha elaborado nunca
ningun derivado de cacao; y por otra parte el 12.24% indico que ha elaborado
algunos derivados como el chocolate amargo, chocolate casero, dulce de

cacao, eftc.
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Grafico 5: Experiencia en elaboracién de derivados de cacao
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 4: Califique su conocimiento en la elaboraciéon de chocolate y

otros derivados.

De las 18 que en la pregunta anterior indicaron que si habian elaborado
algun derivado de cacao, 10 personas indicaron que su conocimiento es
BUENO, 6 manifestaron que es MUY BUENO, y 2 que su conocimiento de
este tema es REGULAR. Ninguno de los encuestados dijo que su
conocimiento sea EXCELENTE ni MALO.

Recuento

L BUENG BUENO

Gréafico 6: Calificacion de conocimiento en elaboracién de derivados
Elaborado por: Las Autoras
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Pregunta 5: ¢ Actualmente tiene plantaciones de cacao?

De los 147 productores que contestaron la encuesta 3 manifestaron que
al momento no tienen cultivado cacao, sin embargo cuentan con tierras aptas
para el cultivo, los 3 productores representan el 2.04%. Por otro lado el

97.96% tiene ya sembrado cacao como lo muestra el grafico que sigue.

#ACTUALMENTE
TIENE
PLANTACION DE
CACAO?

st
Eno

Gréfico 7: Productores con plantaciones de cacao
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 6: ¢ En qué nimero de hectéreas tiene plantado cacao?
La mayor parte de los cultivos de cacao se encuentran sembrados entre

1-5 hectéreas por productor, seguido de hectareas entre 6-10, menos de 1, y

en menor porcentaje las que estan entre 11-50 has.

Estas cifras corroboran que las plantaciones de cacao se concentran en

pequeinos productores cuyas tierras no superan las 5 has.
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Gréfico 8: NUmero de has con plantaciones
Elaborado por: Las Autoras
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Pregunta 7: ¢ Qué variedades de cacao tiene sembradas?

Los agricultores tienen 2 variedades de cacao sembradas, estas son:
Cacao Nacional y CCN51.

El 19.44%de los productores dice tener cultivos Unicamente de Cacao

Nacional, mientras que el 31.25% indico tener solo sembrado cacao CCN51.

Con un porcentaje mayor, del 49.31%, estan los productores que tienen
cultivos de ambos tipos de cacao como se muestra en el grafico 9 a

continuacion.

En su mayoria tienen sembrado mas cacao del tipo CCN51 ya que el
volumen de produccion es mayor que el Nacional, y actualmente no existe

diferencia considerable en el precio de ambas variedades.

QUE
VARIEDADES DE
CACAQ TIENE
SENERADAS?

W HACIONAL
W ccnst
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Gréafico 9: Variedades sembradas de cacao
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 8: ¢ Con qué frecuencia cosecha cacao?

De los 144 productores que indicaron tener cultivos de cacao 95
indicaron que cosechan el producto quincenalmente (66%), 46 dijeron
cosechar mensualmente (32%), 2 anualmente (1.40%) y 1 semanal (0.60%).

A continuacion se representa graficamente estos resultados.
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Grafico 10: Frecuencia de cosecha de cacao
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 9: ¢De qué manera comercializa el cacao cosechado?

Las opciones de respuesta para esta pregunta eran las siguientes: a) a
través de CORAGRICACE, b) Por Intermediarios, c) a través de otras
agrupaciones, d) otros. Sin embargo el 98.61% de los encuestados indicaron
que lo realizan a través de intermediarios, mientras que el 1.39% restante
indico que usa otra forma de comercializar.

KiARERS

COMERCIALIZA
CACAO?

B POR INTERMEDIARIOS
Wortros

Gréfico 11: Tipo de Comercializacion
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 10: ¢Como califica la asesoria brindada por CORAGRICACE

dentro de su desarrollo como productor?

La mayoria de los productores encuestados considera que la asesoria
gue brinda la corporacion es BUENA (63.30%), 34 personas consideran que
es REGULAR (23.10%), 15 que es MUY BUENA (10.20%), 3 que es
EXCELENTE (2.04%) y 2 que es MALA (1.36%).
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Grafico 12: Calificacion de asesoria de CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 11: Califique entre 1 y 5, siendo 5 la mejor calificacion y 1 la
peor calificacién, la forma en la que actualmente se lleva el proceso de

produccion del cacao dentro de la corporacion.

Las respuestas presentadas en esta pregunta reflejaron un promedio de
2.86, siendo la minima calificacion 1 y la maxima 5. Ante este resultado se
puede concluir que los encuestados consideran el proceso de produccion se

lleva de una buena forma. El resultado se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 9: Calificacién de procesos actuales de produccién

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media
Califique forma que lleva 147 1 5 2.86
proceso de produccion
N vélido (segun lista) 147

Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 12: ¢Conoce usted si se manejan procesos de calidad dentro
de CORAGRICACE?

De los productores encuestados el 87.76% indicaron NO conocer si
dentro de la corporacién se manejan procesos de calidad, mientras que el
12.24% indicaron S| conocer sobre procesos de calidad dentro de la

corporacion.
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Grafico 13: Procesos de calidad en CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Sin embargo en reuniones mantenidas con los representantes de

CORAGRICACE supieron indicar que la corporacion no cuenta con procesos
definidos en cuanto a produccién y calidad.

Pregunta 13: Mencione aspectos que a su parecer deberian ser

modificados dentro de la corporacion.

Dentro de las respuestas brindadas a esta pregunta abierta se pudo
concluir que la mayoria de los productores consideran que se debe mejorar o

modificar los siguientes aspectos dentro CORAGRICACE:

e comercializacion
e Qrganizacion

e asesoria técnica

Pregunta 14: ¢Cudl fue la principal razon por la cual paso a formar parte
de CORAGRICACE?

Dentro de las opciones de respuesta a esta pregunta estan:

e Por mejorar su comercializacion

e Por mejorar su produccion

e Darle valor agregado a su producto
e Se lo recomendd un amigo o familiar

e La mayoria de su comunidad lo hizo
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En la tabla N. 10 se encuentran los resultados de las respuestas dadas
por los encuestados, en donde se pudo determinar que la principal razén por
la que pasaron a formar parte de la corporacion fue por mejorar su

produccion, ya que el 53.1% de las personas dieron esta respuesta.

La segunda razon fue por mejorar su comercializacion, respuesta dada

por el 51.7% de las personas.

El 23.8% de los encuestados indican que se unieron a CORAGRICACE

para darle un valor agregado al cacao, siendo ésta la tercera razon.

El 15% de las personas indico que decidioé formar parte de la corporacion

porque la mayoria lo hizo y el 2% por recomendacion.

Tabla 10: Razones para formar parte de CORAGRICACE

Respuestas Porcentaje
N° Porcentaje de casos
Razon para formar ~ Por mejorar su comercializacion 76 35.5% 51.7%
parte de
CORAGRICACE Por mejorar su produccion 78 36.4% 53.1%
Por darle valor agregado a su 35 16.4% 23.8%
producto
Se lo recomend6 un amigo o 3 1.4% 2.0%
familiar
La mayoria de su comunidad lo 22 10.3% 15.0%
hizo
TOTAL 214 100.0% 145.6%

Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 14: ¢Cambio las formas de produccion o comercializacion una
vez que se incorporé a CORAGRICACE?

El 74.83% de los productores miembros de CORAGRICACE indicaron
gue su forma de produccion o comercializacion no cambio después de unirse
a CORAGRICACE, mientras que el 25.17% indica que si hubo un cambio en

la forma que producian y comercializaban su cacao.
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Grafico 14: Resultado de vinculacion a CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Pregunta 16: De entre estas alternativas, ¢ Cual cree que es el principal

beneficio que le ha traido consigo el incorporarse a CORAGRICACE?

a) Reduccion de costos de adquisicion de insumos

b) Desarrollo de valor agregado a lo producido

c) Intercambio de conocimientos, experiencias y habilidades
d) Inversiones conjuntas

e) Otros

Tabla 11: Beneficios brindados por CORAGRICACE

BENEFICIOS
Respuestas Porcentaje de
N° Porcentaje casos
Reduccion de costos de 69 39.7% 46.9%
Iquisicién de insumos
Beneficio de Desarrollo de valor agregado 28 16.1% 19.0%
incorporarse a lo producido
CORAGRICACE Intercambio de conocimientos, 66 37.9% 44.9%
(periencias y habilidades
Otros 11 6.3% 7.5%
Total 174 100.0% 118.4%

Elaborado por: Las Autoras

Las respuestas dadas en esta pregunta son diversas, pero el 46.9% de
los encuestados indican que el principal beneficio obtenido fue la reduccion
de costos en los insumos, el 44.9% indico que el mayor beneficio fue el
intercambio de conocimiento, experiencia y habilidades, el 19% indic6 que el
pertenecer a CORAGRICACE le ha permitido desarrollar un valor agregado
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al producto, mientras el 7.5% tomo como opcion otro, en el cual indicaron no

haber obtenido ningun beneficio. La opcion de inversiones conjuntas no fue

una opcion escogida por ninguno de los encuestados.

2.2.

Conclusiones sobre resultados de encuesta

La mayoria de los agricultores tiene entre 1-5 hectareas de cultivo de
cacao.

La variedad que mas predomina en los cultivos es la CCN51, ya que
rinde mas por hectarea y actualmente no existe un precio diferenciado
entre CCN51 y Nacional a nivel local. El objetivo es fomentar el cultivo
de cacao Nacional ya que es mas reconocido y mejor pagado en el
mercado internacional.

La mayoria de los productores dice tener un conocimiento bueno
sobre el manejo del cacao, sin embargo es importante que dentro de
la corporacién este nivel de conocimiento crezca con el fin de mejorar
los procesos y obtener un mejor producto.

El cacao cosechado por productores miembros de la corporacién es
comercializado a través de intermediarios, en donde cada uno vende
de manera independiente, cuando lo éptimo es que el cacao de los
productores sea comprado por la corporacion a un buen precio para
Su posterior exportacion.

Los productores consideran que la asesoria brindada por
CORAGRICACE es buena, pero es necesario que esta perspectiva
mejore para que los productores sientan un mayor respaldo y se
trabaje de manera conjunta. Ademas, la gran mayoria de productores
manifestd que su proceso productivo no habia mejorado después de

unirse a la corporacion.

DIAGNOSTICO DE CORAGRICACE

Conforme a los resultados obtenidos de las encuestas a los productores,

se procede a realizar el diagnostico de CORAGRICACE para determinar el

nivel de productividad con el que cuenta actualmente y la problemética de su
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entorno, de esta manera se podra establecer los objetivos, mecanismos y

estrategias a ser implementados para mejorar el nivel de productividad.
2.2.1. F.O.D.A.

CORAGRICACE a pesar de estar constituida legalmente desde el afo
2006 no ha cumplido con sus objetivos de creacibn que consisten
basicamente en el fortalecimiento de la union y solidaridad de sus socios y el
mejoramiento de la cadena productiva del cacao mediante la consolidaciéon
de mecanismos locales sostenibles para asi poder optimizar la situacién
socio-econdmica de sus socios a través de la implementacion de proyectos
autogestionados. En la actualidad el sector cacaotero cuenta con el apoyo
del Gobierno Nacional a través del MAGAP con la implementacion de
proyectos de capacitacion, asesoramiento y provision de insumos. Los
productores de cacao en Echeandia han sido beneficiarios de algunos de
estos proyectos, principalmente de capacitacion. En la matriz FODA se

presenta su entorno actual.

Tabla 12: Matriz FODA de CORAGRICACE

Factores Internos Factores Externos

Fortalezas Oportunidades
1. Productores de cacao Nacional fino de aroma 1. Demanda mundial creciente
2. Productores con alta incentivacion de cacao fino de aroma
3. Tienen buena capacitacion 2. Apoyo Gubernamental:
4. Constituida como una organizacion juridica, cuyo MAGAP
organismo rector es el MAGAP 3. Apoyo interinstitucional: INIAP
Debilidades Amenazas
1. Faltatoma decisiones 1. Bajos Precios
2. Baja productividad 2. Falta de diferenciacion de
3. Mezcla de variedades de cacao en la finca: cacao precios por calidad
nacional fino de aroma y cacao CCN51 3. Intermediarios
4. Limitacién de siembras de cacao nacional por la 4. Afectacion de plagas vy
creencia generalizada de que es poco productivo. enfermedades: Moliniasis vy
5. Falta adecuacién centro de acopio Escoba de bruja
6. Falta de recursos econémicos 5. Inseguridad en el agro
7. Falta plan de manejo de cultivos 6. Afectacion de fendmenos
8. Falta comunicacion interna climaticos
9. No hay sistemas de riego
10. No existe comercializacion como organizacion

Elaborado por: Las Autoras
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Una vez identificadas las fortalezas, oportunidades, debilidades vy
amenazas de CORAGRICACE, se estableceran relaciones para determinar

los factores que deben ser aprovechados y los que deberan ser corregidos.

Tabla 13: Relacion Fortalezas - Oportunidades

OPORTUNIDADES

1 2. 3
o
]
Q
©
b o
8 < [al
I3 > <
5 = £ y
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%) S £ S =
< i) ] =
N c c 17}
u 2 o o) £
< < £ 5 g
= - 9 o £
DO: S ® o o
L g 3 2
[¢] Q. Q.
Qe < <
1 Productores de cacao Nacional fino de aroma 5 5 5 15
2 Productores con alta incentivacién 4 4 5 13
3 Tienen buena capacitacion 4 4 5 13
4 Constituida como una organizacién juridica,
) 4 5 5 14
zuyo organismo rector es el MAGAP
TOTAL 17 18 20 55

Elaborado por: Las Autoras

En la relacion Fortalezas-Oportunidades se identifica que la produccién
de cacao Nacional fino de aroma debe ser aprovechada por la demanda
creciente a nivel mundial, tomando en consideracion la aplicacion de

procesos y estandares de calidad.

Asi mismo, se deben aprovechar los proyectos de apoyo gubernamental
e interinstitucional que benefician directamente a los productores de cacao.
La mayoria de estos proyectos son gratuitos debido a que el interés del

Gobierno es crear una marca pais del cacao fino de aroma en grano.

Sin duda, estos aspectos contribuirian en gran manera al sector
cacaotero y por ende a la corporacion, permitiendo asi fomentar su
produccion y comercializacion de manera eficiente a nivel nacional como

internacional.
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Tabla 14: Relacién Fortalezas-Amenazas

AMENAZAS
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1 Productores de cacao
) ) 5 5 2 5 3 4 24
Nacional fino de aroma
2  Productores con alta
. L 4 4 3 4 3 4 22
incentivacion
3 Tienen buena capacitacion 4 5 3 4 3 4 23
4  Constituida como una
organizacion juridica, cuyo
. 4 5 3 5 2 4 23
organismo rector es el
MAGAP
TOTAL 17 19 11 18 11 16 92

Elaborado por: Las Autoras

En la relacion Fortalezas-Amenaza se mantiene la fortaleza de la
produccion de cacao Nacional fino de aroma, pero también la incentivacion y
capacitacion de los productores. Las amenazas que resaltan son la mezcla
de variedades y la afectacién de plagas y enfermedades. En el canton
Echeandia debido a la baja productividad del cacao fino de aroma, los
productores han optado por cambiar su variedad de cacao, en la actualidad

existe una gran cantidad de tierras dedicadas al cultivo de cacao CCN51.
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Tabla 15: Relacion Debilidades-Oportunidades

OPORTUNIDADES
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1. Falta toma decisiones 5 4 4 13
2 Baja productividad 5 5 5 15
n 3. ) ) ) )
'-IDJ Mezcla de variedades de cacao en la finca: cacao nacional fino de 5 4 4 13
<D( aromay cacao CCN51
=
o 4 Lo . . .
| Limitacion de siembras de cacao nacional por la creencia 4 4 4 12
e generalizada de que es poco productivo.
= Falta adecuacion centro de acopio 3 3 5 1
6. Falta de recursos econémicos 4 3 5 12
£ Falta plan de manejo de cultivos 3 4 4 1
8. Falta comunicacion interna 2 3 3 8
9. No hay sistemas de riego 4 4 4 12
10 No existe comercializacién como organizacion 5 5 4 14
4 3 4
TOTAL 0 9 2 121

Elaborado por: Las Autoras

En la relacion Debilidades-Oportunidades se debe aprovechar
principalmente el apoyo al sector para fortalecer la productividad, evitar la

mezcla de variedades y conseguir fondos.

La implementacion de procesos de cultivos es importante para obtener
productos calificados que permitan la accesibilidad al mercado mundial, por
ende los productores al tener acceso al mercado tendran beneficios para su

desarrollo econémico.
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Tabla 16: Relacién Debilidades-Amenazas

AMENAZAS
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1. Falta toma decisiones 4 5 3 4 3 4 23
m 2. Baja productividad 5 4 5 2 5 23
9( 3. Mezcla de variedades
o de cacao en la finca: 5 5 > 4 > 5 23
= cacao nacional fino de
i aromay cacao CCN51
al 4, Limitacién de siembras
de cacao nacional por la
creencia generalizada 5 5 2 2 2 2 18
de que es poco
productivo.
5. Falta ad_ecuamon centro 4 5 4 2 4 4 23
de acopio
6. Falta ,de_ recursos 5 4 4 2 3 3 21
econémicos
7. Falt_a plan de manejo de 4 5 4 5 5 4 o4
cultivos
8. _Falta comunicacion 4 4 4 4 4 4 24
interna
9. l\_lo hay sistemas de 4 4 5 2 > 2 16
riego
10. No existe
comercializacion como 4 4 5 2 4 2 21
organizacion
TOTAL 44 45 32 32 28 35 216

Elaborado por: Las Autoras

En la relacion Debilidades-Amenazas se requiere fortalecer las
debilidades de comunicacion interna, toma de decisiones, baja productividad,
mezcla de variedades con el fin de contrarrestar las amenazas de mezcla de
variedades, bajos precios, afectaciones climaticas y afectacion de plagas y

enfermedades.
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2.2.2. Evaluacion Factores Internos

El valor total que arroja la Matriz de Evaluacion Factores Internos es de
2.29, esto quiere decir que estd por debajo del promedio (2.5).
CORAGRICACE indica una posicion interna no muy solida, la que podra ir
mejorando limando las debilidades y aumentando las fortalezas.
Tabla 17: Matriz de Evaluacion Factores Internos

Fortalezas
Factor Calific Pes Factorde Valo Valor
acion (o] Ponderac r Acum
ion ulado
1 Productores de cacao Nacional fino de aroma 4 5 0.08 0.34
2 Productores con alta incentivacion 3 4 0.07 0.20
3 Tienen buena capacitacion 4 5 0.08 0.34 1.22
4 Constituida como una organizacion juridica, cuyo
organismo rector es el MAGAP © 2 btk U
19
Debilidades
Factor Calific Pes Factorde Valo Valor
acion o] Ponderac r Acum
ion ulado
1 Falta toma decisiones 1 5 0.08 0.08
2 Baja productividad 1 5 0.08 0.08
Mezcla de variedades de cacao en la finca:
3 cacao nacional fino de aroma y cacao 1 5 0.08 0.08
CCN51
Limitacién de siembras de cacao nacional por
4 la creencia generalizada de que es poco 2 4 0.07 0.14
productivo.
5 Falta adecuacion centro de acopio 2 3 0.05 0.10 1.07
6 Falta de recursos econémicos 2 4 0.07 0.14
7 Falta plan de manejo de cultivos 2 3 0.05 0.10
8 Falta comunicacion interna 1 2 0.03 0.03
9 No hay sistemas de riego 2 4 0.07 0.14
10 No existe comercializacion como 2 5 0.08 0.17
organizacion : :
40
TOTAL 2.29
Calificacion Valor Peso Valor
Debilidad Fuerte 1 Alto 5-4
Debilidad Media 2 Medio 3
Fortaleza Media 3 Bajo 2-1
Fortaleza Fuerte 4

Elaborado por: Las Autoras
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2.2.3. Evaluacién Factores Externos

La matriz EFE nos muestra un valor total de 2.55, es decir, que esta por
encima del promedio, por lo tanto se entiende que CORAGRICACE
aprovecha las oportunidades externas y evita las amenazas. Entre las
oportunidades que aprovecha tenemos las capacitaciones y asesoria que les

brinda en forma gratuita el MAGAP.

Tabla 18: Matriz de Evaluacion Factores Externos

Oportunidades
Factor Calificacion Peso Factor de Valor Valor
Ponderacion Acumulado
1 Demanda mundial creciente

de cacao fino de aroma 4 S 0.16 0.65
2 Apoyo Gubernamental: 1.32
MAGAP 3 3 0.10 0.29 .
3 Apoyo interinstitucional:
INIAP 3 4 0.13 0.39
12
Amenazas
Factor Calificacién Peso Factor de Valor Valor
Ponderacio Acumulado
n
1 Bajos Precios 2 3 0.10 0.19
2 Falte_l de dlferer_1C|aC|on de > 4 0.13 0.26
precios por calidad
3 Intermediarios 2 3 0.10 0.19
4 Afectacion de plagas y 1.23
enfermedades: Moliniasis y 2 3 0.10 0.19 '
Escoba de bruja
5 Inseguridad en el agro 2 3 0.10 0.19
6 Afegtauon de fendmenos > 3 0.10 0.19
climaticos
19
TOTAL 2.55
Calificaciéon Valor Peso Valor
Amenaza Fuerte 1 Alto 5-4
Amenaza Débil 2 Medio 3
Oportunidad Media 3 Bajo 2-1
Oportunidad Fuerte 4

Elaborado por: Las Autoras

En la actualidad existe una gran cantidad de tierras dedicadas al cultivo
de cacao CCN51, por lo que se deben implementar practicas de
rehabilitacion y renovacion de plantaciones como podas, descopes,
regulacion de sombras, control y manejo de plagas, para incrementar los
rendimientos y obtener una produccién vy rentabilidad adecuadas de las

plantaciones de cacao nacional fino de aroma.



2.2.4. PEYEA

Tabla 19: Matriz PEYEA del sector cacao fino de aroma

POSICION ESTRATEGICA INTERNA
Fortaleza Financiera (FF)
Retorno en la inversion
Apalancamiento

Liquidez

Requerimiento de Capital vs
Disponibilidad de Capital
Flujo de Caja

Facilidad de Salida del Mercado

Riesgo implicado en el negocio

Rotacién de Inventarios
Economias de Escala y Experiencias

Total

Ventaja Competitiva (VC)
Participacion del Mercado
Calidad de los productos
Ciclo de vida de los productos
Ciclo de reemplazo de los productos
Lealtad del consumidor

Contribucion de la capacidad de los
competidores

Conocimiento de la Tecnologia
Integracion Vertical

Velocidad de introduccién de nuevos
productos
Total

Elaborado por: Las Autoras

4.00

3.67

POSICION ESTRATEGICA EXTERNA

Estabilidad Ambiental (EA)
Cambios tecnoldgicos
Inflacién

Crecimiento de la demanda de cacao
fino de aroma

Rango de precios de los productos que
compite

Barreras de entrada al mercado

Presion competitiva y rivalidad

Apoyo del Gobierno al desarrollo del
sector

Presion de los productos sustitutos

Total

Fortaleza de la Industria (FI)
Potencial de Crecimiento
Potencial de Utilidades
Estabilidad Financiera
Conocimiento Tecnoldgico
Utilizacion de los Recursos

Intensidad de Capital

Facilidad de entrada al mercado
Productividad

Poder de negociacién de los productores

Total

40

- 3.63

4.33

Con los datos obtenidos anteriormente se procede a hallar el valor de las
abscisas (4.33 -3.67= 0.67) y de las ordenadas (-3.63+4.00= 0.38) y

procedemos a graficar la matriz PEYEA:
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Fortaleza Alto
Financiera

(FF)

CONSERVADOR

Bajo
(6) (5) (4) (3) (2)

Ventaja
Competitiva

(1)

L=}

(1)

AGRESIVO

0,67 ; 0,38

Alto
5 6

Fortalezade la
industria

(vc) (2) (F1)

DEFENSIVO (3) COMPETITIVO
(4)

(5)

Estabilidad (6]
Ambiental Bajo
(EA)

Grafico 15: Matriz PEYEA del sector cacao fino de aroma
Elaborado por: Las Autoras

La interpretacion de esta matriz arroja como resultado que el sector de
cacao fino de aroma del Ecuador cuenta con una aceptable fortaleza
financiera y una buena fortaleza como industria generada tanto por las
ventajas competitivas como por las comparativas, por lo cual la postura que
se recomienda tomar es agresiva siendo las estrategias que mejor pueden

funcionar las de integracion y las de diversificacion conceéntrica:
Estrategias de Integracion:

e Desarrollar una mayor asociatividad
e Difundir y consolidar las buenas practicas agricolas
e Penetracion en mercados

e Planificacion Agricola
Estrategias de diversificacion concéntrica

e Productos de agroexportacion.
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2.2.5. Matriz IE (Fuerzas Internas y Externas)

En la matriz Interna Externa (IE) se ubica la combinacion de los puntajes
de la matriz EFI (2.29) y la matriz EFE (2.55).

Tabla 20: Evaluacién Matriz IE

Matriz de Evaluacion Factores Internos

Fortalezas 1.22 2.29
Debilidades 1.07

Matriz de Evaluacion Factores Externos

Oportunidades 1.32 2.55
Amenazas 1.23

Elaborado por: Las Autoras

NIVEL INTERNO

soLpo PROMEDIO DEBIL
4,00
N
ALTO CREZCAY CREZCAY PERSISTA O
I DESARROLLESE DESARROLLESE RESISTA
\Vi I ] 1
E 3,00
L
2,29 ; 2,55
(3 MEDIO CREZCAY PERSISTA Oo COSECHEO
DESARROLLESE RESISTA ELIMINE
X v v Vi
T
2,00
E
R
N B0 PERSISTA O COSECHEO COSECHEO
RESISTA ELIMINE ELIMINE
(0] Vil Vil IX

1,00
4,00 3,00 2,00 1,00

Gréfico 16: Matriz IE de CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Se puede observar en el grafico 16 que CORAGRICACE se ubica en el
cuadrante V “persistir o resistir’, por lo que se recomienda seguir estrategias
de desarrollo de productos y penetracion de mercado. En cuanto a la primera
estrategia, se recomienda innovar exportando productos derivados del cacao
fino de aroma con mayor valor agregado. En cuanto a la segunda, se
recomienda penetrar en los mercados internacionales debido a que existe un

alto potencial de crecimiento para tener una mayor participacion del mercado.
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2.2.6. Fuerzas de Porter

Este modelo fue elaborado en 1979 por Michael Porter, y busca analizar
los diversos factores externos de la empresa y el sector, con el fin de

determinar el nivel competitivo de la empresa.

Los factores considerados son llamados las 5 fuerzas de Porter y son: el
poder de negociacion con clientes y proveedores, la rivalidad entre
competidores existentes, la amenaza de nuevos competidores y la amenaza

de productos sustitutos.

Esta técnica permite realizar una evaluacion de la empresa, situandola en
el mercado, determinando su rentabilidad y nivel de competencia, a la vez
que permite elaborar estrategias que mejoren el nivel competitivo de la

empresa y permitan abordar el mercado. (Ferre, 2009)
e Rivalidad entre competidores existentes

Dentro del canton Echeandia no existen empresas u otras asociaciones

que se dediquen a la comercializacién de cacao.

El alto nivel de coordinacion de la cadena del cacao a nivel nacional ha
ayudado a que no exista una rivalidad marcada entre los productores, debido
a que la mayoria forman parte de asociaciones, principalmente los pequefios
productores, los mismos que mantienen convenios de abastecimiento y
precios. Por otra parte los grandes productores mantienen convenios de

largo plazo con los exportadores.

La rivalidad a nivel nacional es baja ya que actores directos e indirectos
del sector cacaotero comparten un interés estratégico comun, que es el de
lograr mejores resultados trabajando en grupo, permitiendo asi disminuir los

costos, el oportunismo y elevando su poder de negociacion a nivel pais.

Por lo que mas bien se busca generar esa marca pais que permita
abordar el mercado internacional de manera unificada, en lugar de intentar

ingresar de manera individual.
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e Amenaza de nuevos competidores

Una barrera de entrada para posibles competidores son las economias a
escala, ya que la inversion de la adquisicion de la materia prima es alta, no

por el precio sino por el volumen de demanda a nivel mundial.

Los pequefios productores de cacao en el cantdn Echeandia han
adquirido desde finales de los aflos 60 el arte de cultivar cacao, es decir
existe una curva de aprendizaje media en el manejo y cuidado del cultivo.
Las condiciones agroclimaticas también son factores importantes ante la
entrada de nuevos competidores, generando altas barreras de entrada al

sector. Resultado: La amenaza de nuevos competidores es baja.
e Poder de negociacion de los clientes

Los productores con volumenes de produccién minimas y con falta de
informacion acerca de los precios del cacao, son sometidos al oportunismo
por parte de los intermediarios, los mismos que se aprovechan de la posicién

del pequefio productor para aumentar su poder de negociacion.

Las industrias de semielaborados y elaborados cuentan con un poder de
negociacion bajo, debido a que el mercado externo del cacao es muy
amplio, por lo que los productores y asociaciones ante conflictos pueden sin

problema ofertar su producto en otras plazas.

El poder de negociacion de los exportadores es medio alto, ya que
manejan la cartera de los clientes internacionales, no existen conflictos
productor - exportador, ya que se busca establecer relaciones de confianza,
protegiendo la marca pais, cumpliendo con la calidad y cantidades
demandadas. La oferta exportable debido al proceso productivo del cacao se

da una vez al afo, el tiempo de cosecha dura alrededor de 5 meses.

Con estos precedentes el poder de negociacion de compradores es
media alta, CORAGRICACE debe crear estrategias de diferenciacion que le
permitan crear ventajas competitivas, como por ejemplo la obtencién de
certificaciones internacionales. Resultado: Poder de negociacion dentro de la

corporacion es bajo.
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e Poder de negociacion de los proveedores

Al ser un modelo asociativo el poder de negociacion de proveedores es
baja, En el caso de los proveedores de insumos el poder de negociacion es
medio; debido a que existen varios distribuidores de insumos en la zona, lo
que le permite al productor cambiar de proveedor de acuerdo a sus
necesidades, ademas que al manejar cultivos tradicionales no existe una

mayor cantidad de insumos a proveer.

Los proveedores de plantulas de cacao tienen un poder de negociacion
bajo, ya que son los organismos gubernamentales como el MAGAP, INIAP y
otros quienes proveen de cacao a los pequefios productores. En cuanto a
empaques, transporte y otros insumos se tiene una amplia gama de
empresas los proveen. Resultado: poder de negociacién proveedores es

medio
e Amenaza de productos sustitutos

El cacao fino de aroma debido a sus caracteristicas diferenciadoras tanto
en sabor y aroma no cuenta con un sustituto directo, sin embargo debido a
las tendencias de consumo actuales en Estados Unidos y en paises de la
Union Europea, el sustituto podria llegar a ser el cacao CCN51 con
certificaciones organicas, de comercio justo y ambientales. Resultado: La

amenaza de productos sustitutos es baja
2.3. Cacao en el mundo

El cacao es una planta originaria de Centroamérica y Sudamérica, pero
que en la actualidad su produccion se distribuye en 3 continentes. A inicios
del siglo XX el 85% de la produccion era de Sudamérica, siendo los
principales productores Ecuador y Brasil. Sin embargo, esta situacion cambio
cuando el cacao que habia sido introducido en Africa en el siglo XIX tomé
fuerza, hasta llegar a convertirse en la mayor regién productora de cacao
ordinario. Por su parte, Asia comenzé con la produccion de cacao en el siglo
XVI cuando introdujeron por primera vez la planta, pero, es hasta estos

altimos afios que su produccién comenzo a tomar relevancia.
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Ante el despunte de la produccion de cacao en el continente africano, los
paises productores de cacao en América del sur, que para el siglo XX eran
los mayores, fueron desplazados abruptamente. Ahora el Ecuador tiene una
participacion del 3% y Brasil a pesar de tener el 11% de la produccién

mundial, debe importar para satisfacer su mercado local.

Si bien el cacao originario de América del Sur perdio participacion en
mercado por el alto volumen de produccion de los paises africanos, ahora
compite por su calidad, aroma y finura, y no por cantidad.

2.3.1. Principales productores cacao

Los principales productores de cacao a nivel mundial se encuentran en el
continente africano, pero también se tiene la presencia de paises americanos

gue cuentan con condiciones aptas para la producciéon de cacao.

e Costa de Marfil

Ubicada en el occidente de Africa, es el principal productor de cacao en
el mundo. Su produccion es de 1'400,000 toneladas al afio

aproximadamente, lo que representa el 39% de la produccién mundial.

e Indonesia

El principal productor de cacao del continente asiatico y el segundo en el
mundo. Su produccion anual aproximada es de 800,000 toneladas, lo cual
representa el 20% de la produccidon. El cacao que se da en este pais es
suave, acido y no muy particular por lo que es usado en chocolates de lujo o

barras con alto porcentaje de cacao.

¢ Ghana

Es el tercer productor de cacao en el mundo. Su produccion es alrededor
de 700,000 toneladas al afio aproximadamente, lo cual representa el 18% de
la produccion mundial. Actualmente el cambio climatico y la sobre
explotacion de los arboles pone en peligro la producciéon cacaotera de este
pais. El cacao que se produce es de mediana calidad, utilizado generalmente

para ser mezclado.
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e Nigeria

Nigeria es el cuarto productor de cacao en el mundo, su produccion anual
es de 350,000 toneladas, lo cual representa el 9% de la produccion mundial.
Los productores de este pais se caracterizan por su organizacion y su alto

poder de negociacion con sus compradores.

e Camerln

La calidad de cacao de esta region es regular, sin embargo la mayor
parte de su produccion es destinada para exportacion. Camerun cuenta con
aproximadamente medio millébn de agricultores dedicados al cultivo de cacao.
La produccion anual de este pais es de 250,000 toneladas

aproximadamente, lo cual representa el 6% de la produccién anual.

e Brasil

Es el principal productor de cacao en América, sin embargo su volumen
de produccién alcanza Unicamente para el consumo interno, necesitando
muchas veces la importaciéon de semillas de otros paises para cubrir su
demanda. En los afos 80 era el segundo productor de cacao a nivel mundial,
sin embargo después de que una plaga atacé sus plantaciones paso a

producir tnicamente el 4% de la produccién mundial.

En la actualidad su produccibn anual es de 200,000 toneladas

aproximadamente lo cual representa el 6% de la produccion mundial.

e FEcuador

Fue el principal productor de cacao por algunas décadas del siglo XIX,
sin embargo actualmente Unicamente cubre alrededor del 3% de la
produccion mundial, siendo el séptimo productor de cacao en el mundo. El
cacao ecuatoriano es de los mas valorados en el mundo por sus aromas
caracteristicas. Actualmente su produccion anual es de 140,000 toneladas

aproximadamente.
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e Resto del mundo

Ademas de los productores de cacao mencionados anteriormente existen
otros mas pequefios como son Madagascar y Trinidad y Tobago, cuya
produccion no representa ni el 1%, sin embargo, su cacao es considerado el

mejor en el mundo.(Argtelles, 2014).

20% inponesia 1% Rresto pEL MUNDO

Gréfico 17: Paises productores de cacao
Fuente: google
Adaptado por: Las Autoras

2.3.2. Principales Productores cacao fino y de aroma

El mercado del cacao fino de aroma esta en crecimiento ya que su

produccion representa entre el 5y 7% de la produccion mundial.

The International Cocoa Organization (ICCO) reconoce 17 paises como
productores de cacao fino y de aroma, dentro de los cuales 8 producen
exclusivamente a la produccion de este tipo de cacao, mientras que los 9
restantes combinan su produccion con los otros tipos de cacao. Estos paises

pertenecen principalmente a América Latina, Asia y Africa.

En América Latina se encuentran 14 de los 17 paises productores de
cacao fino reconocidos por la ICCO. Granada, Bolivia, Costa Rica, México,

Dominicana, Jamaica y Santa Lucia producen Unicamente cacao fino.
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Colombia, Venezuela, Papua Nueva Guinea y Pert destinan el 90% de
produccion de cacao fino de aroma, mientras que Ecuador destina el 75%.

Son Brasil y Ecuador los mas grandes productores de esta variedad de

cacao en Latinoamérica, con 249,000 y 224,000 toneladas en 2012.

Actualmente Ecuador es el mayor exportador de cacao fino, ya que cubre
el 65% de la produccion mundial, ya que Brasil destina casi la totalidad de su
produccion a consumo local, siendo entonces Perl nuestra principal

competencia a largo plazo (Royal Tropical Institute, 2013).
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Gréfico 18: Continentes productores de cacao fino de aroma

Fuente: google
Adaptado por: Las Autoras

La produccion total de cacao fino se divide de la siguiente manera: 80%
corresponde a Latinoamérica, el 18% a Asia, y el 2% a Africa.

2.3.3. Principales Importadores de Cacao

Las importaciones de este grupo de productos, reportan de forma global
un crecimiento constante con una TCPA del 2.6%, esto considerando los
volimenes reportados en el periodo 2009-2013. En el afio 2011 se alcanzé
un mayor crecimiento de 10'294,488 t, por otra parte en el 2012 las
importaciones se reducen a 9°059,149 t, es decir un descenso del 12% en
relacion al 2011. En el 2013, los principales paises importadores de cacao y
sus elaborados fueron: Estados Unidos con el 12.8% de las importaciones y
una TCPA de 2.1%; seguido de Paises Bajos (Holanda) con 11.4% y una
TCPA de 2.1%; Alemania con una participacion del 10.1% y una TCPA de

4.7%; Francia con 7.3% Yy una TCPA de 2%. Es importante indicar que a
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pesar de que Paises Bajos (Holanda) ocupa el segundo lugar con 1°271.802
TM compradas, el 27% de este total es reexportado, por lo que el segundo
pais real consumidor de cacao y sus elaborados a nivel mundial es Alemania
con 1°005,927 t. China por su parte aungue cuenta con una participacion del
1.8% del total de las importaciones, ha alcanzado una TCPA de 11.9%,

segun lo muestra la siguiente tabla.

Tabla 21: Principales Paises Importadores de cacao y elaborados (t)

TCPA 2009-

Paises / Afio 2009 2010 2011 2012 2013 013 Part, 2013
if;‘;?iiz Unidos de 1,169,732 1,223,962 1,313,845 1,156,184 1,271,802 2.10% 12.80%
Paises Bajos 1,044,931 1,017,726 1,175,122 1,034,107 1,137,518 2.10% 11.40%
Alemania 837,882 898,418 1,039,181 914,479 1,005,927 4.70% 10.10%
Francia 672,848 678,446 753,595 663,164 729,480 2.00% 7.30%
Reino Unido 489,195 454101 477,403 420,115 462,126 -1.40% 4.60%
Bélgica 415,130 417,043 487,120 428,666 471,532 3.20% 4.70%
Malasia 314,146 357,836 393,835 346,575 381,232 5.00% 3.80%
Rusia 272,020 307,259 328,418 289,008 317,909 4.00% 3.20%
Espafia 270,745 364,863 288,214 253,628 278,991 0.80% 2.80%
Canad4 264,009 276,569 300,867 272,683 299,951 3.20% 3.00%
ltalia 239,659 257,486 271,868 239,244 263,168 2.40% 2.60%
Japén 250,876 243767 252,978 222,621 244,883 -0.60% 2.50%
Polonia 155,743 172,472 197,494 173795 191,174 5.30% 1.90%
China 111,693 145745 180,756 159,065 174,972 11.90% 1.80%
Singapur 117,354 136,696 133,110 117,137 128,850 2.40% 1.30%
Ucrania 99,434 65795 139,363 122,639 134,903 7.90% 1.40%
Turquia 94,579 108,013 123151 108,373 119,210 6.00% 1.20%
Suiza 102,665 106,560 107,797 94,861 104,347 0.40% 1.00%
Otros Paises 2,078,523 2,216,207 2,321,371 2,042,806 2,247,087 2.00% 22.50%
TOTAL 0,001,254 9,448,964 10,294,488 9,059,149 9,965,064 2.60% 100.00%

Fuente: FAO y Trade Nosis
Elaborado por: Las Autoras
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Con respecto a los grupos dentro del sector de cacao y elaborados, los
productos mas demandados a nivel mundial durante el 2013 fueron:
chocolate con el 46% de las importaciones y registr6 una TCPA de 3.7%;
cacao en grano obtuvo una participacion del 32% y una TCPA de 0.7%; vy

cacao en polvo con 9% y una TCPA de 2.1%.

H Cacao, en grano

H Cacao, en polvo y torta de
cacao

m Cacao, manteca

W Cacao, pasta

B Chocolate, productos nep

Grafico 19: Importaciones de Cacao y sus Elaborados
Fuente: FAO
Elaborado por: Las Autoras

Estados Unidos es el principal pais importador de todos los grupos de
productos, con excepcion de la pasta de cacao en donde es superado por
Francia y de cacao en grano donde es superado por Paises Bajos. Sin

embargo es claro el dominio de Europa como la region de mayor demanda.

A continuacién se presenta un analisis de los principales paises

importadores de cacao y sus elaborados.

Tabla 22: Principales paises importadores por producto

Producto Pais Participacion (%)
Cacao en grano Paises Bajos 23.80%
Estados Unidos 14.07%
Alemania 13.56%
Malasia 9.92%
Bélgica 6.11%
Cacao en polvo Estados Unidos 17.04%
Espafia 6.80%
Francia 6.15%
Alemania 5.68%
Paises Bajos 5.64%
Estados Unidos 12.57%

) CONTINUA
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Manteca de cacao Paises Bajos 12.40%
Alemania 12.16%
Bélgica 10.19%
Francia 8.41%
Francia 14.57%
Pasta de cacao Paises Bajos 14.21%
Alemania 13.59%
Bélgica 8.45%
Rusia 5.95%
Estados Unidos 12.10%
Chocolate Francia 8.52%
Alemania 7.82%
Reino Unido 6.85%
Canada 3.64%
Rusia 3.51%
Paises Bajos 3.45%
Fuente: FAO

Elaborado por: Las Autoras

2.3.4. Principales Importadores de Cacao Fino de Aroma

Los principales importadores de cacao fino de aroma son: Francia,

Alemania, Japon, Suiza, Inglaterra y Estados Unidos.

Del total de las importaciones de cacao de Estados Unidos el 14%
corresponde al cacao fino de aroma. Por su parte en Alemania, las
importaciones de cacao fino representan Unicamente el 3-4% del total
importado. Japén es un mercado en auge, ya que del total de importaciones

el 12% corresponde a cacao fino.
2.3.5. Precio Internacional del cacao en grano

El precio de cacao es una respuesta directa de los diversos factores del
mercado, ya que la abundancia o escasez van a determinar la cotizacion de
“la pepa de oro” en el mercado mundial. De esta forma, si el cacao escasea
lo precios del mismo se elevan y viceversa, si existe una oferta abundante los

precios decrecen considerablemente.
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Gréfico 20: Promedio precio mundial del cacao (USD)
Fuente: INDEXMUNDI
Elaborado por: Las Autoras

El precio del cacao en los ultimos 6 afios se ha mantenido en un
promedio de $2,753.12 por tonelada, sin embargo dentro de este periodo el

precio del cacao ha sido variable.

En los afios 2009 y 2010, segun el grafico presentado anteriormente, el
cacao se situd en un precio mas elevado que en los afios siguientes, ya que
el precio bajo de $3,130.60 en el 2010 a $2°978,049 en el 2011. Esta
disminucién continuo en durante el 2012, para en el 2013 presentar un ligero
incremento en el precio del cacao, ya que el promedio de precio en el afio
2013 fue de $2,439.09.

0.15
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0.05
0.00
-0.05

-0.10

-0.15

Gréfico 21: Tasa de crecimiento precio del cacao
Fuente: INDEXMUNDI
Elaborado por: Las Autoras
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En el grafico 21 se puede observar las tasas de crecimiento que se
dieron en el transcurso de los afios 2009 al 2013, siendo el afio 2009 el
periodo en el cual el precio del cacao se mantuvo al alza, al contrario del
2011 en donde el precio del cacao es mayoria tuvo un decrecimiento. Para el
2012 el precio comenzé a recuperarse, sin embargo, el promedio del
crecimiento fue unicamente de 0.94% durante todo el periodo, ya que en los
meses de abril, mayo, octubre y diciembre el precio del cacao a nivel mundial
disminuyo. Por su parte, en el afio 2013 el promedio de la tasa de
crecimiento fue de 1.34%, en donde los meses mas criticos fueron enero,
febrero, marzo y junio, para presentar una recuperacién en los siguientes

meses, cerrando de manera positiva el 2013.
2.3.6. Precio del cacao fino y de aroma

El cacao fino y de aroma se vende principalmente a moliendas, mismas
gue se encargan de procesarlo para obtener productos semi-elaborados y
elaborados. Este tipo de cacao tiene un precio superior al cacao ordinario,
gracias a sus caracteristicas y calidad, oscila entre el 25%, 50% y 75% sobre
los precios de cacao comun cotizados en la bolsa de Nueva York y Londres.

El precio en bolsa del cacao comun es la base que se considera para
establecer el sobreprecio del cacao fino y de aroma, mismo que a la vez esta
condicionado por la oferta y la demanda. Este sobreprecio es el resultado de
convenios establecidos entre productores y compradores o fabricantes no se
encuentran estadisticas que puedan informar sobre los precios de los

diferentes cacaos finos.

En el caso de Ecuador hay una prima establecida que actualmente esta

establecida alrededor del 75% sobre el precio en bolsa del cacao comun.

Segun datos obtenidos de ANECACAO durante el afio 2011 se pudo
determinar que los paises que dan un mejor precio por el cacao fino de
aroma son: ltalia ($3,247.13), Bélgica, ($3,139.21), Corea del Sur
($3,131.57), Pert ($3,122.55), Holanda ($3,064.51) y Jap6n ($3,028.15), los

demas paises reconocen un valor inferior a los $ 3,000 por tonelada.
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2.4. Cacao en el Ecuador

Los cultivos de cacao en el Ecuador se concentran en su mayoria la
Costa y la Amazonia, especificamente en las provincias de Los Rios,

Guayas, Manabi, Esmeraldas.

El negocio del cacao atrajo a empresarios guayaquilefios, ya que en la
segunda mitad del siglo XVI se volvio rentable, situando las plantaciones de
cacao a orillas rio arriba del rio Guayas, conociéndose asi el cacao
ecuatoriano como Cacao Arriba. Fue en 1911, que el Ecuador se convirtio en

uno de los mayores exportadores de cacao del mundo.

Grafico 22: Auge cacaotero — Ecuador
Fuente: google

Las variedades de cacao existentes en el pais son dos: el cacao CCN-51
y el cacao Nacional o cacao Arriba. ElI cacao Nacional es considerado Fino
de Aroma y actualmente es uno de los principales productos de exportacion

del pais.

En el mercado mundial del cacao Fino de Aroma, Ecuador es el mayor
productor, abarcando el 65% del mismo. Las caracteristicas del cacao Fino
ecuatoriano son unicas, sus toques son frutales, florales, de nueces,

almendras y especias que lo hacen diferente.

En el 2011, al Ecuador le otorgaron el premio como “mejor cacao por su
calidad oral” y “mejor grano de cacao por regidn geografica” en el Salon du

Chocolat en Paris. (Revista Lideres, 2014)
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2.4.1. Partida arancelaria cacao y sus derivados

Dentro del arancel ecuatoriano existen 7 partidas destinadas al cacao y
sus derivados, mismas que estan amparadas en el Capitulo XVIII, las cuales
son:

e 180100: Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado

e 180200: Cacao en polvo sin adicién de azucar ni otro edulcorante

e 180300: Cascara, peliculas y demas residuos de cacao.

e 180400: Chocolate y demdas preparaciones alimenticias que

contengan cacao

e 180500: Las deméas preparaciones, bien en bloques o barras con peso

superior a 2 kg o en forma liquida, pastosa o en polvo, granulos o
formas similares, en recipientes 0 envases inmediatos con un
contenido superior a 2 kg.

e 180600: Manteca, grasa y aceite de cacao

e 180620: Pasta de cacao, incluso desgrasada

e 180631: Rellenos

e 180632: Sin Rellenar

e 180690: Los demas

Basados en datos obtenidos del Banco Central del Ecuador la partida
1801 correspondiente a Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado es
la que mayor incidencia tiene en las exportacion de pais en los ultimos 7

afos ya que corresponde al 86.75%.

Le sigue la partida 1803 de Cascara, peliculas y demas residuos de
cacao con el 5.1%, la 1804 de chocolate y demas preparaciones alimenticias

gue contengan cacao con el 3.8%.

La partida 1805 de las demas preparaciones, bien en bloques, barras o
en forma liquida, pastosa o en polvo, granulos o formas similares, en
recipientes o envases con un contenido superior a 2 kg, cuyo porcentaje es
de 3.81 %.
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Y finalmente las partidas 1802, 18.06, 1806.20, 1806.31, 1806.2 y
1806.90 que juntas no representan mas alla del 1.15%. En grafico 23 se
identifica con mayor claridad la relevancia de la partida 1801 correspondiente
al cacao en grano, cuya participacion dentro de las exportaciones del capitulo
18 es del 86,75%, dejando con porcentajes por debajo de 15% a sus

derivados, cuyas exportaciones son inferiores.

0.39% = 180100
5.07% m 180200
3.81% = 180300

3.23% 0.67%
075 m 180400

" 0

= 180500
= 180600

0.06%  m180620

Gréfico 23: Participacion exportaciones ecuatorianas por partida
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

e Analisis partida 1801

Siendo la partida 1801 la mas representativa dentro del capitulo del
cacao, a continuacion se presenta un analisis del volumen y evolucién de sus

exportaciones asi como los principales destinos.

En la tabla 23 se muestran las exportaciones realizadas en el periodo
2005-2013, detallando la cantidad exportada en toneladas asi como el pais
de destino, cabe recalcar que en OTROS se incluyen los paises a los cuales

no se enviaron mas de 100 toneladas en total.

Tabla 23: Exportaciones ecuatorianas partida 1801 por pais de destino

TONELADAS
Pais \ Afio 2005 2006 2% 2008 2009 2010 2011 2012 2013 gzg:‘al %
Estados Unidos 317 3680880  61814.41  27167.84  77505.62  53307.76 6203132 310628.92 39.28
Holanda 1302123 2175831  27917.73 1872026 1629041  20546.81 119154.75 1464
México 1040732 913160  16827.36  17811.04 1695037 2073048  91858.17 11.29
Alemania 023 741394 1381646 1145343 2007858  13484.87 1638258  82630.09 10.15
Bélgica 278762 5967.43 1367270 797047 312860  10356.24  43883.15 5.39

) CONTINUA



Malasia 25.05 150.15 400.20 18563.70 16241.42 35380.52
ltalia 5037.29 4594.71 4214.64 3197.68 3710.82 4652.28 25407.42
Colombia 210.00 35.00 4452.51 4177.06 4628.68 3691.44 1026.52 1625.45 19846.66
Japoén 60.03 3235.89 3053.13 3554.09 3333.19 3841.16 2310.59 19388.08
Espafia 792.19 1140.81 2959.23 3360.59 4682.06 3093.01 16027.89
China 1800.97 6303.29 3201.10 11305.36
Canada 225.54 2.33 1.39 3813.33 7132.75 11175.34
Indonesia 100.12 6429.80 6529.92
Reino Unido 3.00 0.21 1.46 1225.86 1.72 432.28 114.72 1779.25
Francia 0.36 952.00 19.65 10.25 201.93 283.42 317.23 1784.84
Corea (sur) 150.13 250.28 250.06 295.46 406.07 1352.00
Argelia 1100.42 1100.42
Argentina 187.96 225.91 113.03 99.18 327.13 113.09 1066.30
India 419.52 566.00 985.52
Suiza 154.65 296.74 141.56 63.98 202.19 111.80 970.92
Singapur 850.84 0.01 850.85
Pert 25.05 175.20 75.15 25.05 400.48 700.93
Panama 50.03 215.57 265.60
Estonia 0.71 0.71
Honduras 109.85 109.85
Turquia 100.05 100.05
Otros 60.85 26.52 36.49 75.13 135.40 75.00 409.39
Total general 210.00 95.03 6.76 86372.42 126969.54 116317.82  158543.95 146904.03  178273.36 813692.91
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Fuente: Banco Central del Ecuador 2005-2013
Elaborado por: Las Autoras

En el grafico 24 se muestra la evolucion de las exportaciones de esta

partida, en donde se puede notar un incremento considerable pasando de

210ten el 2005 a 178 273.36 t en el 2013.

1.39%

1.97% 1.37% ® ESTADOS UNIDOS
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3.12% 2.44%_\

M MEXICO
4.35%
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E MALASIA
H ITALIA

H COLOMBIA
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Gréfico 24: Evolucion exportaciones ecuatorianas partida 1801
Fuente: Banco Central del Ecuador 2005-2013
Elaborado por: Las Autoras
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Por otra parte, el principal destino es EEUU con una participacion de
39.28%, seguido de Holanda con 14.64%, México con 11.29%, Alemania
10.15%, Bélgica con 5.39%, Malasia 4.35%, lItalia con 3.12%, Colombia

2.44%, etc., segun se muestra en el grafico 25.
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Gréfico 25: Exportaciones ecuatorianas
Fuente: Banco Central del Ecuador 2005-2013
Elaborado por: Las Autoras

e EEUU

Las exportaciones hacia Estados Unidos con respecto a esta partida
arancelaria han sido variables, segun lo indica el grafico 26, debido a su
incremento de 3.17 t en el 2007 a 61 814.41 en el 2009, presentandose luego
un decrecimiento en el 2010 en donde las exportaciones fueron de 20,167.87
t. Para el afio 2011 las exportaciones incrementaron a 77,595.62,
sobrepasando el techo del afio 2009; para el 2012 disminuyeron nuevamente

a 53,307.76 t, para incrementar ligeramente en el 2013.
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Gréfico 26: Evolucion exportaciones partida 1801 Ecuador-EEUU
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla 24 se puede analizar las exportaciones a EEUU por
subpartida, en donde se determina que la subpartida que mayor relevancia
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tiene es la 1801.00.19.00 que corresponde a cacao crudo excepto para la
siembra, ya que en los ultimos 7 afios se han exportado alrededor de
319452.40 t. En segundo lugar estda la subpartida 1801.00.20.00
correspondiente a cacao tostado cuyo total exportado es 154.29 t; y por
altimo la partida 1801.00.11.00, de cacao para la siembra, cuyo monto

exportado es de 22.23 t en el mismo periodo de tiempo.

Tabla 24: Exportaciones Ecuador - Estados Unidos por Subpartida

Total

Subpartida \ Afio 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 general
1801001100 4.86 0.1 5.64 6.02 5.61 22.23
1801001900 36802 61811.56 27153.46 77513.4  53279.77  62892.22 319452.4
1801002000 3.17 1.95 2.75 14.38 76.58 21.97 33.49 154.29
Total general 3.17 36808.8 61814.41 27167.84 77595.62 53307.76  62931.32 319628.92

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En el gréfico 27 se representa en porcentaje la relevancia que tiene la
subpartida 1801.00.19.00 frente a las demas, abarcando casi el 100% de las

exportaciones destinadas a EEUU en el grupo de la partida arancelaria 1801.

0,05%_0,01%

m 1801001100 m 1801001900 1801002000

Gréfico 27: Exportaciones Ecuador - EEUU subpartida 1801
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

e Holanda (Paises Bajos)

Holanda es el segundo destino de las exportaciones ecuatorianas de la
partida 1801. Desde el afio 2008 al 2010 las exportaciones crecieron
considerablemente, segun lo muestra el grafico 28, pasando de 13921.23 t a

27917.73 t, incrementando casi en un 100%. Sin embargo hasta el 2012 las
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exportaciones decrecen a 16290.741 t., y en el 2013 comienza una
recuperacion, llegando a exportarse 20546.81 t.
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Grafico 28: Evolucion exportaciones partida 1801 Ecuador-Holanda
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla 25 se muestra la cantidad exportada a Holanda por
subpartida, en donde se puede identificar que la subpartida con mayor
relevancia es la 1801001900 correspondiente a cacao no destinado a la
siembra, exportandose un total de 119145.72 t en los Ultimos 6 afos,
mientras que de la partida 1801001100 se ha exportado una cantidad minima
de9t.

Tabla 25: Exportaciones Ecuador - Holanda por Subpartida

Total

Subpartida \ Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 general
1801001100 2.54 2.85 3.64 9.03
1801001900 13921.2 21758.31 27917.73 18717.72 16287.56 20543.17 119145.72
Total general 13921.2 21758.31 27917.73 18720.26 16290.41 20546.81 119154.75

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

Segun el nivel de participacion de las subpartidas englobadas en la
partida 1801, el 99.99% corresponde a cacao no destinado a la siembra.

e Meéxico

El tercer destino de exportaciones ecuatorianas de la partida 1801 es México,
pais cuyas importaciones desde Ecuador han mantenido una tendencia de
crecimiento. En el 2008 se exportaron a México 10407.32 t, para el 2009 se

redujo 1.5 t. Sin embargo para los siguientes afios las exportaciones a
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México incrementaron a 20730.48 t, con una pequefia disminucién en el 2012
en donde se presentd un decrecimiento del 4.83% respecto al 2011.
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Grafico 29: Evolucion exportaciones partida 1801 Ecuador-México
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla 26 se puede notar que la Unica subpartida que se exporta en
esta seccion de analisis es la 1801001900 que corresponde a cacao en

grano, crudo o tostado en no es para la siembra.

Tabla 26: Exportaciones Ecuador - México por Subpartida

. o Total
Subpartida \ Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 general
1801001900 10407.32 9131.6 16827.36 17811.04 16950.37 20730.48 91858.17
Total general 10407.32 9131.6 16827.36 17811.04 16950.37 20730.48 93860.49

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

e Alemania

Las exportaciones a Alemania de productos comprendidos en la partida
1801 han sido variables con tendencia creciente. En el 2007 las
exportaciones fueron minimas, sin embargo, estas incrementaron
significativamente para el 2009, llegando a 13816.46 t. En el 2010 se
presentd una disminucion de 2000 t aproximadamente, recuperandose para
el 2011 en donde las exportaciones alcanzaron las 20078.58 t. En el 2012 las
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exportaciones disminuyen nuevamente pero para el 2013 estas comienzan a
recuperarse segun lo muestra el gréafico 30.
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Grafico 30: Evolucion de exportaciones partida 1801 a Alemania
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla 27 se pudo determinar que la subpartida que tiene mayor
volumen exportado a Alemania es la 1801.00.19.00 correspondiente a cacao
en grano no destinado a la siembra, cantidad que desde el 2008 al 2013
alcanzo 80433.05 t. A la subpartida antes mencionada le siguen: la partida
1801.00.20.00 correspondiente a cacao tostado que se ha exportado
esporadicamente, alcanzado un total de 2146.61 t; y la partida 1801001100
de cacao para la siembra, cuyas exportaciones comenzaron en el 2011 pero

en bajos volumenes alcanzando un total de 50.43 t.

Tabla 27: Exportaciones Ecuador-Alemania por subpartida

Subpartida \ Total
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Afio general
1801001100 50.4 0.01 0.02 50.43
1801001900 741394 13816.46  11393.43 20028.18 13484.28  14296.76 80433.05
1801002000 0.23 60 0.58 2085.8 2146.61
Total general 0.23 7413.94 13816.46  11453.43 20078.58 13484.87 16382.58 82630.09

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En el gréfico 31 se puede visualizar el nivel de participaciéon de las
subpartidas exportadas a Alemania, en donde la partida 1801001900 abarca
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el 97.34%, la 1801002000 el 2.6% y la 1801001100 el 0.06% del total de las
exportaciones de los ultimos 7 afos, es decir del 2007 al 2013.

2,60% 0,06%

B 1801001100 = 1801001900 ® 1801002000

Gréfico 31: Participacion Subpartida Exportaciones Alemania
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

e Bélgica

Bélgica es el quinto destino de las exportaciones ecuatorianas de la
partida 1801, mismas que se han visto afectadas segun el grafico 32 ya que,
si bien, en el 2007 en se exportaron 2787.62 t y estas aumentaron durante el
2009 hasta alcanzar un techo en el 2010 en donde se export6 13672.7; para
el aflo 2012 el volumen de exportaciones disminuy6é considerablemente
viéndose afectadas alrededor de 10000 t, llegando a un piso en ese afio de
3128.69 t. En el afio 2013 las exportaciones a Bélgica crecen nuevamente
hasta llegar a 10356.24 t.
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Gréfico 32: Evolucidon de exportaciones partida 1801 a Bélgica
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En la tabla 28 la partida arancelaria con mayor movimiento en las
exportaciones ha sido la 1801.00.19.00 la cual corresponde a cacao en grano
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no destinado a la siembra, a diferencia de la partida 1801.00.20.00

correspondiente a cacao tostado que se exporté Unicamente en el 2013.

Tabla 28: Exportaciones Ecuador-Bélgica por subpartida

Subpartida \ Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Total general
1801001900 2787.62 5967.43 13672.7 7970.47 3128.69 10305.84 43832.75
1801002000 50.4 50.4
Total general 2787.62 5967.43 13672.7 7970.47 3128.69 10356.24 45306.17

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

Podemos notar que cacao para la siembra no se ha exportado a este
destino.
Segun el nivel de participacion de las subpartidas englobadas en la

partida 1801, el 99.89% corresponde a cacao no destinado a la siembra.

e Malasia

Malasia es el sexto pais destino de las exportaciones ecuatorianas de la
partida 1801, y el flujo de ventas a este pais incrementd considerablemente
en el afo 2012, pasando de 143.85 t en promedio durante los afios
2008,2009, 2010y 2011 a 18563.7 t en el afio 2012, recalcando que no hubo
exportacion alguna en el 2011. Sin embargo para el 2013 existi6 un
decrecimiento  del 12%, disminuyendo las exportaciones en

aproximadamente 2000 t segun lo demuestra el gréafico 33.

La dUnica subpartida enviada a Malasia es la 1801.00.19.00

correspondiente a cacao en grano no destinado para la siembra.
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Grafico 33: Evolucion de exportaciones de la partida 1801 a Malasia
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras
Tabla 29: Exportaciones Ecuador- Malasia por subpartida

Subpartida \ Afio 2008 2009 2010 2012 2013 Total general
1801001900 25.05 150.15 400.2 18563.7 16241.42 35380.52
Total general 25.05  150.15 400.2 18563.7 16241.42 35380.52

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

2.4.2. Matriz BCG

En la siguiente matriz se representan los principales paises destinos
de las exportaciones de cacao ecuatoriano segun su participacion y tasa de
crecimiento. Se puede determinar que Estados Unidos es el pais que mayor
participacion tiene, sin embargo su tasa de crecimiento es baja, al contrario
gue Indonesia que presenta una tasa de crecimiento en el Ultimo afio por
encima de los otros paises y su porcentaje de participacion es relativamente

bajo.
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Gréfico 34: Matriz BCG paises destino exportaciones ecuatorianas
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

En el cuadrante correspondiente a baja participacion y baja tasa de
crecimiento se encuentra la mayoria de los paises sobresaliendo Holanda,
México, Alemania, Malasia y Bélgica. Es importante recalcar que la tasa de
crecimiento es la correspondiente al 2014 respecto al 2013, en donde
sobresalen mercados nuevos como es Malasia, que para afos anteriores no
registraba exportaciones a diferencia de mercados ya explorados de varios

afos atras como son Alemania, Holanda y Bélgica.
2.4.3. Balanza Comercial del cacao

Dentro del estudio de mercado es importante analizar la balanza
comercial que tenemos respecto al capitulo XVII del arancel nacional que
corresponde al cacao y sus preparaciones, con el fin de determinar la

posicion comercial que tenemos ante el mundo.
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A continuacion se presenta un estudio de la partida 180100 que permitira
conocer de mejor manera la balanza comercial histérica y actual del Ecuador,

basada en datos obtenidos de la base de Banco Central del Ecuador.

e Partida 180100

La partida 180100 correspondiente a cacao en grano, entero o partido,
crudo o tostado, presenta un total de exportaciones de 813,381.12 toneladas
en los Ultimos 6 afios. Esta cifra supera considerablemente a las
importaciones realizadas de esta partida, ya que en el mismo periodo se

registran Unicamente 28.53 toneladas importadas.

Tabla 30: Comercio Exterior de la partida 180100

- EXPORTACIONES IMPORTACIONES
ANO Total t Total FOB Total t Total FOB
2008 86,372.42 216,510.84 0.34 0.64
2009 126,969.54 342,648.14 2.67 1.49
2010 116,317.82 350,199.47 - -
2011 158,543.95 473,873.20 - -
2012 146,904.03 344,991.84 - -
2013 178,273.36 433,272.07 25.52 61.09

TOTAL 813,381.12 2’161,495.56 28.53 63.22

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

La balanza comercial se obtiene de la diferencia entre las exportaciones

e importaciones registradas a nivel pais, por lo que en este caso se obtiene:

Balanza Comercial = Exportaciones-Importaciones
Balanza Comercial = $ 2°161,432.34*1,000
Balanza Comercial = $2.161°432,340

En el grafico 35 se puede apreciar de forma mas clara el volumen de
importaciones y exportaciones de la partida 180100. En conclusion, se puede
determinar que dentro de la partida estudiada la balanza comercial es
positiva, generando un superavit de $2,161 millones de délares durante todos

los periodos estudiados. Resultado: superavit.
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Grafico 35: Balanza comercial partida 180100

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

2.4.4. Exportaciones ecuatorianas de cacao fino y de aroma

Ecuador es el principal exportador de cacao fino de aroma abasteciendo
el 65% de la demanda mundial. De las variedades exportadas por Ecuador,
cacao Nacional y CCN51, segun ANECACAO, la relacion existente entre
ambos frente al global de las exportaciones es entre el 75 - 80% y 20 - 25%

respectivamente.

En el grafico 36 podemos ver el nivel de exportaciones de cacao fino de
aroma desde el afio 2009 al 2013, mismas que han ido en crecimiento. Estas
cifras se obtuvieron calculando el 75% de las exportaciones globales de
cacao en grano registradas en el Banco Central, por lo cual debe

considerarse como un estimado.
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Gréfico 36: Exportaciones ecuatorianas de cacao fino
Elaborado por: Las Autoras
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Segun datos estadisticos obtenidos de ANECACAO, en el afio 2011 la
mayoria de las exportaciones fueron destinadas a: EEUU, Alemania,

Holanda, México y Bélgica, estos datos se detallan en la tabla 24.

En el aflo 2011, de las exportaciones ecuatorianas de cacao destinadas a
EEUU el 65% corresponden a cacao fino, en Holanda el 100%, en Alemania
el 89%, en México el 72% y en Bélgica el 100%

Tabla 31: Exportaciones ecuatorianas de cacao Fino de Aroma

CCN51 Fino de Aroma Total exportado
Pais de % de Cacao
destino Fino
t FOB t FOB t FOB

EE.LU. 2692 73,305.46 49.85 142,567.71 76.78 215,873.16 65%
Holanda - - 17.65 54,088.59 17.65 54,088.59 100%
Alemania 2.03 4,895.93 16.98 50,123.81 19,01 55,019.74 89%
México 513  15047.95 13.00 38,196.53 1813 53,244.48 2%
Bélgica 0.03 50.23 7.24 22,741.13 7.27 22,791.36 99,70%
otros 1.40 4,315.80 6.86 22,429.98 8.25 26,745.79 83%
Colombia N N 418 11,769.92 418 11,769.92 100%
Italia 0.03 72.98 3.49 11,324.70 351 11,397.68 99%
Espafia 0.05 167.21 3.31 9,423.94 3.36 9,591.15 99%
Jeppein 0.04 128.90 3.18 9,641.78 3.23 9,770.69 99%
China 155 3,712.70 0.55 1,534.44 210 5,247.14 26%
Francia B . 0.20 478.08 0.20 478.08 100%
Suiza ; . 0.14 409.00 0.14 409.00 100%
gl.?rrea o - . 0.10 313.35 0.10 313.35 100%
Panama 0.34 1,044.41 0.08 242.91 0.42 1,287.33 20%
Perd : - 0.08 234.66 0.08 234.66 100%
Argentina 0.02 60.14 0.07 189.78 0.09 249.93 7%

Nota: valores expresados en miles de toneladas y miles de ddlares
Fuente: ANECACAO 2011
Elaborado por: Las Autoras

En el grafico 37 se representa el volumen de las exportaciones de cacao

durante el 2011, basado en sus principales destinos y variedades. Sin duda
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alguna EEUU es el principal destino, seguido de Holanda, Alemania y
México. Sin embargo, es Holanda el pais al cual se envia Unicamente cacao
Fino de Aroma, seguido de Alemania, en donde el cacao fino representa

cerca del 89% de las exportaciones ecuatorianas.
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Grafico 37: Exportaciones ecuatorianas de Cacao
Fuente: ANECACAO
Elaborado por: Las Autoras

2.5. Analisis principales mercados

Este analisis se realizara de los tres principales mercados a los cuales se
destina cacao fino de aroma. Segun datos del afio 2011, obtenidos del portal
de ANECACAO, se determind que los principales destinos de exportacion de
cacao fino de aroma ecuatoriano son: EEUU, Alemania, Holanda, México y

Bélgica.

El estudio que se presenta a continuacion se centrard en: Alemania,
Bélgica y México, enfocandose principalmente en: demanda (importaciones),
barreras de ingreso, tarifa arancelaria, precio de compra y la ubicacién dentro

de las exportaciones ecuatorianas.

Estados Unidos se ha descartado del estudio por tener una economia
inestable en los ultimos afios, y Holanda por el hecho de ser un pais

intermediario.
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e Alemania

Alemania es el cuarto destino de las exportaciones de cacao y el tercero
de cacao fino. El cacao representa el 8.9% de las importaciones alemanas de
productos ecuatorianos, situandose por debajo de del banano, extractos,

escancias y concentrados de café, atunes en conservas.

A continuacion se muestran graficas sobre la demanda de cacao en
Alemania durante los afios 2011 al 2013 asi como las proyecciones

calculadas por minimos cuadrados.
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Nota: M abreviatura de Importaciones. Proyecciones expresadas en toneladas.

Grafico 38: Proyeccién importaciones alemanas globales de cacao (t)
Fuente: MADB European Comission
Elaborado por: Las Autoras

En el grafico 38 se realiza una proyeccion de las importaciones de cacao
de Alemania para los afios 2014, 2015 y 2016 mismas que tienen una
tendencia decreciente, con una variacion de -26,4%, -35,8% y -55,7%
respectivamente. Para el afio 2015 se prevé se importen 138,477 ty 61,407 t

para el afio 2016.
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Nota: M abreviatura de Importaciones. Proyecciones expresadas en toneladas.
Grafico 39: Proyeccién importaciones cacao fino Alemania- Ecuador
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras
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El grafico 39 corresponde a una proyeccion de las importaciones de
cacao fino desde el Ecuador, esta cifra se la obtuvo calculando el 89% de las
importaciones totales realizadas desde el Ecuador. La tendencia que se
observa en las importaciones desde Ecuador es la misma que se maneja
frente al resto del mundo, una disminucion considerable, cuyas variaciones
para los afos 2014, 2015 y 2016 son -8,8%, -20,7% y -26,1%
respectivamente. Si bien estas variaciones son menos que las que se
manejan en las importaciones globales, reflejan una disminucion en la
demanda Alemana. Para el aflo 2015 se pronostica se importen 6614 ty para
el aflo 2016 disminuyan a 4889 t.

Los principales paises de los que Alemania importa cacao son: Holanda
(27.1%), Costa de Marfil (23.4%), Luxemburgo (9.7%), Ghana (8.1%),
Bélgica (7.4%) Nigeria (5.2%), Togo (5%), Ecuador (3.6%), etc.; mientras que
los principales paises a los que Alemania vende cacao son Austria (48.63%),
Italia (12.70%), Dinamarca (9.4%), Polonia (8.69%), etc.

Alemania importa el 55.3% del cacao de paises externos a la Union
Europea y el 44.7% de paises miembros de la Union Europea, aunque los
paises Europeos no son productores de cacao estos revenden las
importaciones que realizan. EI consumo de cacao calculado en los afios
2011, 2012y 2013 es de 438 t, 360 ty 278 t respectivamente.

En cuanto al precio, en el 2011, el precio promedio de compra por
tonelada fue de $2951.48, siendo este un precio bajo en relacién a paises

como ltalia, Corea del Sur, Japén, Holanda, etc.

Segun una noticia publicada por el DIN (Deutsches Institut fir Normung
e. V.) Alemania procesa cerca del 10% del cacao mundial, siendo el segundo
industrializador de cacao en el mundo. Sus habitantes consumen cerca de 11

kilogramos de chocolate al afio.

Las barreras de ingreso de productos agricolas a Alemania son las que
se exigen a nivel de la Unidn Europea, estas son normas fitosanitarias,
zoosanitarias, requisitos técnicos, que buscan establece directrices sobre las

dimensiones, contenido quimico, compresion, resistencia, durabilidad y
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condiciones de seguridad y demas requisitos direccionados a empaque,

embalaje y etiquetado.

La tarifa arancelaria que se maneja dentro de la Unién Europea para la
partida 1801 es del 0% conforme a la ley R2204/99, informacion que se
refleja en la pagina web de la Comision Europea (TRADE MARKET ACCESS
DATABASE).

e Meéxico
México es el cuarto destino de cacao fino de aroma segun informacion
obtenida de ANECACAO correspondiente a exportaciones del 2011. Las

importaciones desde Ecuador representan el 56% segun datos obtenidos del

Sistema de Informacion Arancelaria Via Internet de México.

En el grafico 40 se reflejan las importaciones mexicanas de cacao
durante los afios 2011 y 2012, representadas con linea continua; estas
tuvieron una disminucion considerable en el afio 2012. Por otro lado en la
misma grafica se representa la proyeccion de importaciones para los afios
2014, 2015 y 2016, mismas que se prevé aumenten a partir del 2015 en
9.0% y 8.2% para el 2016 llegando a 2457 y 26.59 toneladas
respectivamente. Se refleja a su vez el movimiento de las importaciones
mexicanas de cacao fino de aroma desde Ecuador, estos valores han sido
obtenidos considerando que el 72% del total de las importaciones

corresponden a cacao fino.
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Nota: M abreviatura de Importaciones. Proyecciones expresadas en toneladas.

Gréfico 40: Proyeccion importaciones mexicanas globales de cacao
Fuente: SIAVI
Elaborado por: Las Autoras
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Se refleja a su vez el movimiento de las importaciones mexicanas de
cacao fino de aroma desde Ecuador, estos valores han sido obtenidos
considerando que el 72% del total de las importaciones corresponden a

cacao fino.

La tendencia existente es positiva, ya que presenta una variacion de
1,7%, 10,0% y 9,1% para el 2014, 2015 y 2016 respectivamente.

15.00

V)
< -e=0 11.26
.54 -——-@==
o .
Z 5.00 5.33
(@]
=
0.00
2011 2012 2013 2014 2015 2016

M REALES = <@= M PREVISTAS

Nota: M abreviatura de Importaciones. Proyecciones expresadas en toneladas.
Gréfico 41: Proyeccién importaciones cacao fino México-Ecuador
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

Pese a que México es un pais apto para el cultivo de cacao no figura
dentro de los mayores productores de cacao, ya que ocupa el onceavo lugar
aportando menos del 2% a nivel mundial. Sin embargo instituciones publicas
y privadas buscan impulsar la produccién de cacao para reducir sus
importaciones y aprovechar de los beneficios climaticos para convertirse en
uno de los mayores productores de cacao. La produccidbn se centra
principalmente en Tabasco y Chiapas, estados que cubren cerca de 99% de
la produccién mundial. (Cacao Mexico).

El comercio mantenido entre México y Ecuador ha ido en aumento, y los
productos de mayor intercambio entre ambos son: cacao, atun, sardina,
camarén, cangrejo y palmito, siendo el cacao y sus preparaciones la de

mayor importancia en las importaciones mexicanas desde Ecuador.

La tarifa arancelaria aplicada por México al cacao es del 7% y exenta de
IVA, segun informacion extraida de SIAVI. Pese a que Ecuador y México

tienen firmado el Acuerdo de Alcance Parcial No. 29 en este no se
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encuentran negociados las partidas correspondientes al cacao y sus
derivados.

Dentro de las barreras no arancelarias para ingresar al mercado
mexicano esta las sanitarias y las técnicas, estas estan amparadas bajo la
Norma Oficial Mexicana NOM-186-SSA1/SCFI-2002 en la cual se detallan las

especificaciones sanitarias y de etiquetado.

e Bélgica

Bélgica es el quinto destino de las exportaciones de cacao comin como
de cacao fino y de aroma. Durante el afio 2011, segun informacion obtenida
de ANECACAO, el 99.7% de las exportaciones fueron de cacao fino de

aroma, y la diferencia 0.3% de cacao comun.

A continuacién se muestran las proyecciones de las importaciones de

Bélgica, tanto globales como las de origen ecuatoriano.

Las importaciones realizadas y registradas en la base de datos de la
Union Europea se presentan con linea continua, mientras que la proyeccion
se muestra con linea punteada. La grafica indica un crecimiento en las
importaciones cuya variacion es de -1,7%, 19,1%, 4,4%, 7,0% y 6,5%
respectivamente. Aunque el crecimiento es leve, refleja que la demanda

seguira en aumento.
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Gréfico 42: Proyecciéon importaciones globales de cacao - Bélgica

Fuente: MADB European Comission
Elaborado por: Las Autoras

De las importaciones totales desde Ecuador el 99.7% corresponden a
cacao fino de aroma, segun informacion obtenida de ANECACAO, razon por

la cual se calculo este valor de las importaciones registradas en la UE.
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En el grafico 43 se indica la proyeccion de las importaciones belgas cuyo
origen es Ecuador. A diferencia de las importaciones globales, las

provenientes de Ecuador posiblemente sufriran una disminucion.

15000

10000 0855.336
5000 2e. 5176.424

-
~0- 1534
S e -1205.5
-
2011 2012 2013 2014 2015 = =26 4045

0

-5000

e==@==\| REALES = <@= M PREVISTAS

Nota: M abreviatura de Importaciones. Proyecciones expresadas en toneladas.
Grafico 43: Proyeccion importaciones cacao fino Bélgica - Ecuador
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

Los principales paises de los que Bélgica compra cacao son: Costa de
Marfil (43.8%), Ghana (25.3%), Nigeria (6.4%), Togo (4.1%), Ecuador (3.5%),
Rep. Dominicana (2.9%), Pera (2.2%) etc.A su vez, Bélgica exporta cacao a
Alemania (46.41%), Holanda (22.15%), Francia (19.76%), Eslovaquia
(6.40%) e Italia (2.52%).

Bélgica importa el 98.75% del cacao de paises externos a la Union
Europea, mientras que sus exportaciones se destinan en un 99.53% a paises
miembros de la Unién Europea. En el 2012 importd $1'729,420 entre cacao
en grano y elaborados, pero uUnicamente el 1.12% fue proveniente de

Ecuador.

Segun informacién obtenida de ANECACAO respecto a las exportaciones
del 2011, Bélgica es el segundo pais que da un mejor precio por el cacao fino

de aroma ecuatoriano, después de Italia.

El chocolate belga es altamente reconocido en el mercado mundial,
siendo este pais uno de los mayores proveedores de chocolate para el
mundo, y sobre todo para la Unién Europea, siendo este sector uno de los de
mayor crecimiento en el pais. Bélgica produce cerca de 172000 toneladas al
afo, de las cuales consumen 70500; cada persona consume cerca de 6 kg
de chocolate al afio, convirtiéendose en el tercer mercado mas grande del
mundo. (Proecuador, 2013)
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Las barreras de ingreso de productos agricolas a Bélgica son las mismas
que para Alemania, es decir que estos deben cumplir con normas sanitarias,
requisitos técnicos y de empaque, embalaje y etiquetado. Asi mismo la tarifa

arancelaria es de 0% al ser pais miembro de la Unién Europea.
2.6. Resultado del analisis de seleccién de mercado objetivo

Una vez realizado el analisis de diferentes variables en el punto anterior.
A continuacion se muestra una tabla en la que se resumen las mismas y se

asigna una ponderacion.

Tabla 32: Evaluacion Variables Mercados Objetivos

] Alemania México Bélgica
Variable Peso
Calificacion Ponderacién Calificacion Ponderacion Calificacién Ponderacién

Crecimiento de
importaciones (tendencia) 0,10 2 0,20 5 0,50 3 0,30
Volumen Importacién 0,20 5 1,00 1 0,20 4 0,80
Principal destino
exportaciones ecuatorianas 0,09 4 0,36 3 0,27 3 0.27
Precio 0,12 3 0,36 2 0,24 4 0,48
Participacion cacao
ecuatoriano 0,05 2 0,10 5 0,25 2 0,10
Barreras Arancelarias 0,12 5 0,60 2 0,24 5 0,60
Barreras No Arancelarias 0,12 3 0,36 2 0,24 3 0,36
Consumo cacao 0,20 5 1,00 3 0,60 4 0,80

TOTAL 1,00 3,98 2,54 3,71

Elaborado por: Las Autoras

En la evaluacion se determin6 que el mejor destino para las

exportaciones es Alemania, cuyo resultado fue de 3.98/5.00.

Dentro de los puntos desfavorables de este destino es el decrecimiento
de las importaciones globales y las barreras no arancelarias existentes. Los
aspectos positivos son el alto volumen de importacion de cacao, siendo
Alemania el mayor comprador de este producto en la Union Europea, es el
cuarto destino de las exportaciones ecuatorianas de cacao fino y de aromay
el precio de compra esta dentro de los mas altos, es segundo pais con mayor
numero de moliendas, asi como el mayor consumo de chocolate dentro de

toda la Comunidad Europea.
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2.7. Anélisis del mercado Aleméan

La Republica Federal de Alemania es pais miembro de la Unién Europea,
y es considerado el mas poblado de la region, su poblacion segun el censo
realizado en el 2011 fue de 81°305.856 habitantes con una tasa de
crecimiento de -0,2%. Las principales ciudades son: la capital Berlin, seguido

de Hamburgo, Munich y en cuarto lugar Colonia.

Alemania es la principal potencia economica de la Union Europea y la
cuarta en el mundo. Su Producto Interno Bruto es el mas alto de la region, en
el 2011 fue de $3.6 billones de dolares y su crecimiento fue de 3.4% segun
informacion obtenida de IMF, mientras que el PIB per céapita fue de $44 405
dolares, la inflacion se situ6 en un 2.5%. Estas cifras se reflejan en la
siguiente tabla.

Tabla 33: Indicadores de crecimiento PIB - Alemania

Indicadores de crecimiento 2010 2011 2012 2013
U2 (Gunles ele arillones o - Si) 3,310.60 3,631.44 3,429.52 3,593.24
PIB (crecimiento anual en %,
precio constante) 3.90 3.40 0.90 0.50
U2 per i (Ue) 40,493.00 44,405.00 41,866.00 43,952.00
Tasa de inflacion (%) 1.20 250 210 1.60

Fuente: IMF - World Economic Outlook Database
Elaborado por: Las Autoras

Los principales sectores econdémicos en Alemania radican en la
ingenieria mecanica, electrotecnia, quimica, ecotecnologia, mecanica de
precision, ingenieria meédica, biotecnologia, nanotecnologia, industria
aeroespacial, logistica y por su puesto la industria automotriz, siendo éste el

tercer exportador de vehiculos.

Las pymes contribuyen con el 70% del PIB y emplean al 70% de los
trabajadores, sin duda, este sector es el ndcleo de la economia

convirtiéndose en una parte vital dentro del desarrollo del pais.
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Alemania cuenta con una moderna estructura logistica y de transporte
que permite un adecuado y eficiente movimiento de carga dentro del pais y

de toda Europa.

Gréfico 44: Puerto Maritimo de Hamburgo
Fuente: europaparl

El puerto de Hamburgo es el que mayor agilidad presenta, ademas que
brinda una facilidad extraordinaria para transporte multimodal, por su
conectividad con carreteras, trenes etc., convirtiéndolo en el puerto mas

importante de Alemania y el segundo mas importante en Europa.

Un sin numero de ventajas han generado que Alemania sea atractiva
para la inversion extranjera, albergando a alrededor de 45.000 empresas
extranjeras dentro de las cuales se encuentran 500 de las més grandes del
mundo.

2.7.1. Importaciones de cacao

Como se ha expuesto en puntos anteriores, Alemania es el segundo
comprador de cacao fino de aroma en la Unién Europea. A continuacion se

muestran las importaciones de cacao realizadas por este pais.



81

1,200,000.00
1,000,000.00

800,000.00
600,000.00
400,000.00
200,000.00

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
ANO

MILES EUROS

mEXTRA EU INTRA EU

Gréfico 45: Evolucion de importaciones de cacao
Fuente: MADB European Comission
Elaborado por: Las Autoras
En el gréafico 45 se muestra la evolucién de importaciones de cacao en
miles de euros, ante lo cual se determina que en el afio 2011 se importaron
alrededor de 1 billon de euros, siendo esta la cifra mas alta en el periodo
estudiado, sin embargo para el 2013 las mismas disminuyeron llegando a

600 millones de euros.

En grafico 46 se refleja el nivel de participacion de los paises externos a
la Union Europea asi como de los paises miembros en el comercio de cacao
con Alemania. En donde se puede ver que las importaciones se mantuvieron
parejas hasta el afio 2010, cuyo volumen estaba alrededor de las 350,000
toneladas, mismas que para el 2011 crecieron a 410,000 toneladas
aproximadamente. Sin embargo, para el aflo 2012 y 2013 estas disminuyeron
siendo 350,000 t y 290,000 t respectivamente.

De los volimenes importados durante el periodo estudiado, cerca del
61% proviene de paises fuera de UE, a excepcion del 2013 en el 55% de las
importaciones de cacao provino de paises de la UE, especificamente de

Holanda y Bélgica, que cabe recalcar no son paises productores.
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Grafico 46: Importaciones Alemanas de cacao
Fuente: MADB European Comission
Elaborado por: Las Autoras

2.7.2. Generalidades del mercado cacaotero aleman

Alemania tiene una enorme industria confitera y cacaotera, llegando a ser
la segunda méas grande amoladora de cacao en la Unién Europea. Para el
afio 2011 alrededor de 410 mil toneladas de cacao fueron procesadas en

moliendas alemanas.

Las moliendas de la Europa se localizan en su mayoria en Alemania y
Holanda; estos dos paises estan interconectados en lo que al cacao se
refiere, ya que Holanda es el segundo proveedor de granos de cacao para
Alemania. (CBI). Alemania tiene un alto consumo per capita de chocolate de
9.29kg aproximadamente, comparado con 4.91kg que es el promedio de
consumo por persona en la UE. Ante tal demanda de chocolate las industrias
cacaoteras en Alemania han crecido considerablemente. Una de la principal
y mas grande industria es Hosta Group, a donde se suman empresas como
Ludwing Schokolade, Stollwerck and Ritter Sport, industrias que venden a
mas de 70 paises alrededor del mundo. Adicional tenemos empresas como
Cargill, ADM y Barry Callebaut que son empresas que compran e importan

su materia prima directamente. (CBI)

Alemania se caracteriza por abarcar el 30% del mercado organico de la

Union Europea, por lo que, el consumo de chocolate organico se sitia en el
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cuarto puesto en la UE. En lo que corresponde a comercio justo abarca el
10% del mercado de la UE, y es una tendencia que ha ganado espacio,
principalmente en personas de mas-menos 30 afios, y los consumidores
prefieren que los empaques utilizados sean reusables (Oficina Hamburgo
Proecuador, 2013)

2.7.3. Acuerdos o Convenios bilaterales

Al 2014 Ecuador no mantiene acuerdos comerciales vigentes con la
Union Europea, sin embargo desde varios afios atrds se ha acogido al
Sistema Generalizado de Preferencias Plus (SGP+), permitiendo que cerca

de 6 mil productos ingresen al mercado europeo sin pagar aranceles.

e Sistema Generalizado de Preferencias Arancelarias

Basado en el reglamento de la Union Europea N. 978/2012 el SGP es un
sistema que apoya a paises considerados en vias de desarrollo que buscan
alcanzar su desarrollo, reducir la pobreza y promover la gobernanza, por lo
que la forma de ayuda que se brinda a través del sistema es la exoneracion
de pago de impuestos arancelarios para que estos valores sean reinvertidos

en su propio desarrollo. Dentro del sistema existen tres regimenes que son:

Régimen General: es dirigido a todos los paises en via de desarrollo,
para que un pais pueda acceder a este beneficio debe haber sido calificado
por el Banco Mundial como un pais de renta baja o media-baja, de manera
gue se justifique su vulnerabilidad en el mercado global y su desventaja ante
paises de renta alta y media-alta. EI pardmetro que se utiliza para esta

calificacion es el PIB per capita.

Régimen especial de estimulo del desarrollo sostenible y la
gobernanza (SGP+): las preferencias arancelarias adicionales que se
brindan dentro de este régimen se da a paises en vias de desarrollo
vulnerables por su insuficiente integracion al comercio mundial y su escasa
diversificacién con el fin de aligerar cargas y responsabilidades resultantes
de convenios internacionales sobre derechos humanos y laborales,

proteccion del medio ambiente y gobernanza.
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Estas preferencias son otorgadas con el fin de incentivar el desarrollo
sostenible de los paises beneficiados, proteger al ambiente, garantizar los
derechos humanos, mantener un buen gobierno y luchar contra las drogas

ilicitas.

Régimen especial a favor de los paises menos desarrollados (TMA):
concede libre acceso a la Union Europea de productos originarios - excepto
armas- de paises que han sido calificados y reconocidos por las Naciones
Unidas como menos desarrollados.

A inicios de enero del 2014 el pleno del Parlamento de la Union Europea
renovo el sistema de preferencia para el Ecuador hasta el 31 de diciembre
del 2014, sin embargo este beneficio no se extendera para el afio 2015 ya
que el Ecuador, que era considerado por el Banco Mundial como un pais de
renta media-baja, en este Ultimo afio paso a ser de renta media-alta.

Ante la préxima perdida de las preferencias arancelarias del SGP+, el
gobierno ecuatoriano en enero del 2014 retomo las negociaciones iniciadas
en el afio 2007, en donde se busca un acuerdo a largo plazo con la Unién
Europea de manera que los productos ecuatorianos no pierdan
competitividad en el mercado europeo e ingresen con arancel cero, por lo

cual este acuerdo es fundamental para el sector exportador ecuatoriano.

Las negociaciones dieron resultado y el 16 de julio del 2014 se firmé el
acuerdo entre Ecuador y la Union Europea. Al momento el acuerdo comercial
no ha entrado en vigencia ya que el texto final se encuentra en redaccién
juridica y traduccion a los 24 idiomas. Una vez listo el texto definitivo sera

firmado y publicado entre fines del 2014 e inicios del 2015.
2.7.4. Exigencias de ingreso

La Union Europea es quien estipula las normas y reglamentos para el
ingreso de bienes, entre los cuales estan los requisitos sanitarios,
fitosanitarios, normativas de envase, etiquetado y embalaje, normas de

calidad, entre otros. (Oficina Hamburgo Proecuador, 2013).

Los requisitos especificos para el cacao en grano son:
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e Control de los residuos de plaguicidas en productos alimenticios

de origen vegetal y animal

Estos requisitos son establecidos con el fin de proteger a los
consumidores de sustancias quimicas o residuos de plaguicidas que pueden
estar presentes en productos de origen animal o vegetal, por lo cual en el
caso de importaciones de estos productos se debe cumplir con
especificaciones que garanticen su inocuidad, segun la legislacion vigente en

la Unién Europea.

El reglamento vigente a partir del 1 de septiembre del 2008 para el
control de residuos de plaguicidas es el No0.396/2005 emitido por el
Parlamento Europeo y el Consejo que establece los limites maximos de
residuos (LRM), asi como, el reglamento No. 256/2009 de la Comisién del 23
de marzo de 2009 en el cual se modifican los anexos Il y Ill del reglamento
N0.396/2005. En los anexos de estos reglamentos figuran todos aquellos
productos de origen animal y vegetal sujetos a control y sus respectivos
LRM. (Taric S.A)

Son las autoridades de cada estado miembro las encargadas de controlar
y velar por el cumplimiento de los LMR en los productos que ingresen a sus
territorios a través de las importaciones, en el caso de Alemania es la
Agencia Federal para Agricultura y Alimentos (BLE por sus siglas en

aleman).
e Etiquetado de productos alimenticios

Los productos a ingresar en el mercado europeo deben cumplir con
requisitos de etiquetado. La informacion del producto debe ser clara, certera

y facil de comprender, de manera que no se induzca al error al comprador.

La normativa vigente de etiqguetado para productos alimenticios recae en
el Reglamento (UE) No. 1169/2011 del parlamento Europeo y del Consejo,
25 de octubre de 2011 del parlamento Europeo y del Consejo. El reglamento
es de obligatoriedad para todos los operadores que intervienen en la cadena

alimentaria.
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Al ser un alimento no envasado, la informacion alimentaria debe darse al

operador para que este lo transmita al consumidor final.

En el Capitulo 1V, Seccion 1, articulo 9 del Reglamento No. 1169/2011 se
detallan las menciones obligatorias para productos alimenticios en general.
Sin embargo para el cacao en grano la informacién que debe constar por

unidad (saco) es:

a) Nombre del exportador, envasador y/o expedidor y logotipo.
b) Naturaleza del producto: nombre del producto y variedad.
c) Pais de origen o lugar de procedencia.

d) Puerto de destino

e) Fecha de empaque y numero de lote.

f) Peso neto y peso bruto.

g) Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, peso neto.
h) Simbologia que indique el correcto manejo del producto.

i) Sellos de certificaciones y numero de registro (si aplica).

e Productos de produccion ecolégica (Voluntario)

El contar con una certificacion ecoldgica u organica no es un requisito
obligatorio para ingresar al mercado europeo, sin embargo gracias las
tendencias crecientes sobre el consumo de estos productos, es
recomendable que los productores obtengan este tipo certificaciones
organicas con el fin de cotizar su cacao a precios mas altos en el mercado

europeo y mundial.

Una produccién ecoldgica consiste en un sistema de gestion agricola y
de produccion que garantiza que los productos a ser consumidos han sido
obtenidos a través de sustancias y procesos naturales que han contribuido a

la proteccion y preservacion del medio ambiente.

La normativa sobre produccion y etiquetado de productos ecoldgicos en
la UE esta regido por el Reglamento (CE) No. 834/2007 del Consejo de 28 de
junio de 2007 y las disposiciones aplicadas a este en el Reglamento (CE) No.
889/2008 de la COMISION de 5 de septiembre de 2008. El Reglamento (CE)
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No. 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo del 29 de abril de 2004
estipula el sistema de control creado para asegurar y garantizar el

cumplimiento de la legislacion de productos ecologicos.

El 24 de marzo del 2010 mediante la Comision Reguladora (EU) No.
271/2010 se hizo un modificatorio al Reglamento (CE) No. 889/2008 sobre el
uso de logo de produccidon organica de la UE en donde se incorpora la

Eurohoja. (Agriculture and Rural Development)

La normativa sobre produccion ecoldgica abarca todas las etapas de
producciéon, es decir, la produccion primaria, almacenamiento,
transformacién, transporte, venta y distribuciéon al consumidor final, y en el
caso que aplique las actividades de etiquetado, publicidad, importacion,

exportacion y subcontratacion. (Consejo Europeo, 2007).

La importacion desde terceros paises a la Union Europea esté regulada
por el reglamento (CE) No. 1235/2008 de la Comision de 8 de diciembre de
2008. En este reglamento se establecen las condiciones para el ingreso de

productos organicos al territorio de la UE.

El organismo de control en Alemania encargado de realizar las
inspecciones reglamentarias sobre los productos ecologicos importados es
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft - BMEL (Federal
Ministry of Food and Agriculture). El certificado original de inspeccién deberéa
ser presentado conjuntamente con el producto ante la autoridad del pais

miembro.

Cuando un producto no cumpla con los requisitos estipulados en el
reglamento sera autorizado para su libre circulacion eliminando de este la
referencia de produccion organica, desde su etiquetado, publicidad y

documentos adjuntos. (Taric S.A)
2.7.5. Carterade clientes

Hamburgo concentra a la mayor parte de los grandes distribuidores de
cacao de Alemania. Estos distribuidores son los que se encargan de
abastecer a procesadores de cacao en grano y fabricantes de chocolate. La
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mejor forma de acceder al mercado del cacao en grano es a través de

distribuidores.

Ante las facilidades de acceso a Hamburgo mediante su puerto, las
importantes empresas compradoras de cacao aqui localizadas, se escoge

esta ciudad como el destino inicial para las exportaciones de la Corporacion.

A continuacion se muestra un listado de empresas distribuidoras de
cacao localizadas en Hamburgo y sus alrededores, esta lista incluye la
informacion basica de contacto como: persona encargada, direccion,

teléfono, mail y pagina web de la empresa.

Tabla 34: Empresas Importadoras en Hamburgo

Empresa Informacion de contacto Web Site

A&D TRADING GMBH Albrecht & Dill Trading GmbH http://www.albrecht-dill.de
Ballindamm 37 - 20095 Hamburg
Tel: +49 (0) 40 5550222 0
Fax: +49 (0) 40 5550222 44
trading@albrecht-dill.de

Vogler & Trummer Vogler & Trummer http://www.vogler-trummer.de
Albert Schénbrunn
A_Schoenbrunn@vogler-
trummer.de
Rudiger Schénbrunn
R_Schoenbrunn@vogler-
trummer.de
Am Windhukkai 5 20457
Hamburg,
Telephone:+49 (0)40 669915-0
Fax ISDN:+49 (0)40 669915-99
Euromar Commodities GmbH Euromar Commodities GmbH http://www.euromar.de
Anne Berges
anne.berges@euromar.de
Tel. +49 (0) 3393260 190
Fax: (Office) +49(0)33932-
601915
Euromar Strasse 1
16833 Fehrbellin, Germany

Fuente: CBI Ministry of Foreing Affairs of the Netherlands
Elaborado por: Las Autoras


http://www.albrecht-dill.de/
http://www.vogler-trummer.de/
http://www.euromar.de/
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CAPITULO IlI
PROCESO DE ASOCIATIVIDAD

La importancia de la asociatividad a nivel socioeconémico es relevante
por ello se han establecido leyes y reglamentos para la conformacién de una
asociacion o corporacion en el pais, tema que ha sido tomado en cuenta en

el desarrollo de este capitulo.

La asociacidon permite la integracion de pequefias empresas Yy/o
productores para trabajar conjuntamente por un objetivo comun, este capitulo
detalla los diferentes enfoques de la asociatividad, sus ventajas y limitantes

de su aplicacion para los pequefios productores.

Se destaca ademas los pasos para la aplicacion un modelo asociativo,
los mismo que seran implementados dentro de CORAGRICACE para poder

cumplir con los objetivos por los cuales fue creada.
3.1. Baselegal paralacreaciéon de asociaciones

Una asociacidon o corporacion se sujeta a varias leyes y reglamentos
ecuatorianos publicados como Registros Oficiales. La conformacién de una
corporacion se respalda en el Reglamento de Personas Juridicas sin Fines
de Lucro, publicado en el 2002 y reformado en el 2008, en el cual se expresa
la facultad que tienen las personas naturales y juridicas con capacidad civil
para construir corporaciones y fundaciones con finalidad social y sin fines de
lucro, ejerciendo su derecho constitucional de libre asociacién con fines
pacificos. Las corporaciones son calificadas en: corporaciones de primer,

segundo y tercer grado. (Decreto Ejecutivo N. 982, 2008).

El Libro | del Cddigo Civil ecuatoriano, art. 564, se define a las personas
juridicas y sus tipos: fundacién y corporacién, ademas, dentro de este codigo
se exponen todos aquellos conceptos legales referentes a la conformacion

de corporaciones o asociaciones. (Cédigo Civil del Ecuador, 2012)

Para que una persona juridica sea considerada como tal, debe haber sido

creada en virtud de la ley o aprobada por el Presidente de la Republica. Sin
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embargo, mediante el Decreto Ejecutivo N. 339 del 28 de noviembre de
1998, el Presidente de la Republica deleg6b a cada Ministerio, segun su
materia, para que aprueben acuerdos, estatutos, reformas, etc., de todas
aguellas organizaciones que vayan a estar bajo su control. La Constitucion
del Ecuador de 2008 en el articulo 154 literal 1, habla también sobre la
gestibn de los ministros en cuanto a la expedicion de acuerdos y
resoluciones administrativas que requieran de su gestion, por lo cual
la conformacién asociacion sin fines de lucro debe estar amparada en un

Acuerdo Ministerial.
3.2. Enfoques de asociatividad

La expansion del mercado representa una oportunidad pero también
implica una mayor coordinacion y organizacion interna y externa entre los
actores de un sistema. Los pequeiios productores al contar con capacidades
organizacionales limitadas requieren de un ambiente regulatorio y de apoyo,
es por eso que un modelo asociativo juega un papel importante dentro de

una comunidad.
Los principales aspectos que varian segun cada enfoque son:

e El alcance de las cadenas que se pretenden fortalecer.

e Los principales objetivos a los cuales apuntan las iniciativas y los ejes
estratégicos prioritario.

¢ Quienes asumen el liderazgo en las iniciativas (sector privado, sector
publico, ambos conjuntamente)

e Metodologia que se aplican en el disefio e implementacién de las

estrategias de fortalecimiento de las cadenas productivas.

A continuacion se presenta cada uno de los enfoques para promover la

asociatividad:
3.2.1. Cadena

Este enfoque se basa en la realidad econémico-social constituida por un
grupo de actores que desarrollan actividades que son parte de un sistema,

satisfaciendo las necesidades de mercados especificos.
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Tabla 35: Caracteristicas del enfoque CADENA

Ventajas Limitantes
e Organizacion de actores directos e e Falta de fortalecimiento y
indirectos compromiso de los diferentes
e Comunicacion integral eslabones.
e Competitividad de la cadena e Resulta dificil encontrar un actor
e Vision a largo plazo integrador
e Reduccién de costos e Relaciones asociativas débiles

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se presenta un ejemplo de aplicacion de este enfoque:

Provision de insumos Produccion de Transporte de maracuya
*Proveedores de semillas, Maracuya +Transportistas nacionales
plantulas, abonos para el > *Productores en distintas > | *Vehiculos de los
cultivo de maracuya provincias del pais productores
*Importadores de pulpas y
concentrados
Transformacion Transporte productos Comercializacion
*Facundo elaborados *Supermercados
*Supermaxi N *Transportistas nacionales 5 | *Hoteles
*Vehiculos de empresas +Restaurantes
procesadoras
Consumo
+Consumidores finales a
nivel nacional .
«Clientes a nivel CADENA NACIONAL MARACUYA JUGOS
internacional

Gréfico 47: Ejemplo de aplicacion del enfoque Cadena
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.2. Circuito (o cadena corta)

Constituida por un grupo de actores que desarrollan actividades para
ofrecer un producto o servicio en un espacio delimitado. Es la aplicacién del

enfoque de cadena pero solo a nivel regional o local.
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Tabla 36: Caracteristicas del enfoque Circuito

Ventajas Limitantes

e Desarrollo productivo a nivel local e Los  mismos limitantes  que

e Menor nimero de actores corresponden a la Cadena

e Desarrollo de un  producto Cuestionamientos sobre generacion
especifico, dentro de un territorio de fuentes de empleo e ingresos
determinado e Procesos sin control de calidad

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se presenta un ejemplo de aplicacién de este enfoque:

Pequefios y medianos

Proveedores locales de

productores de leche en

rgl;&l;‘g%z %a‘:?elghe — la provincia de Pequenos Intermediarios
p Chimborazo
\L Comercializacion
+Tiendas
»Instituciones educativas
de la zona

Micro y pequenas agro-
industrias artesanales de [——| Transportistas Pequefios |——>| *Restaurantes de la zona
queso *Ventas ambulantes

CIRCUITO LECHE-QUESOS ARTESANALES
DE LA PROVINCIA DE CHIMBORAZO

Gréfico 48: Ejemplo de aplicacion del enfoque Circuito
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.3. CIALCO

CIALCO o Circuito Alternativo Corto consiste en enfocar los procesos
productivos y de comercializacién en principios de sostenibilidad ambiental,
ademas busca reducir la presencia de intermediarios. Se caracteriza por la

valoracion de tradiciones y contribucion a la soberania alimentaria.
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Tabla 37: Caracteristicas del enfoque CIALCO

Ventajas

Reduccidn de intermediarios
Generacién de beneficios para los
productores y consumidores
Actuacién en territorios especificos,
buscando mayor circulacién de
capital, valoracién de bienes,
servicios, culturas y tradiciones

Limitantes

Aplicaciéon a productores con débil
acceso a factores de produccién
Pequefios volimenes de produccién
y de ventas

Desarrollo en territorios pequefos
Predileccion de resultados sociales
antes que los econémicos.

e Aplicacion de sistemas de e No existe un avance tedrico
produccion aplicando principios de
sostenibilidad ambiental Y
econdémicos.

e Soberania alimentaria

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se presenta un ejemplo de aplicacion de este enfoque:

PRODUCTORES

* Pequefios productores de
vegetales zonas rurales de la
provincia del Azuay

Mecanismo

o Ferias solidarias

* Canastas

* Tiendas campesinas

* Compras publicas

* Exportacion campesina

v

Consumidares (volimenes
pequeios)

*» Miembros de la comunidad CIALCO COMUNIDADES
* Turistas RURALES PRODUCTORAS DE
VEGETALES - PROV. AZUAY

Gréfico 49: Ejemplo de aplicacién del enfoque CIALCO
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.4. Empresa Ancla

Vinculacion entre una empresa establecida y productores que no cuentan
con acceso a mercados diversificados. La empresa transfiere su KNOW-
HOW a los productores que se convierten en sus proveedores mediante la

firma de un contrato.
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Tabla 38: Caracteristicas del enfoque Empresa Ancla

Ventajas Limitantes
e Vinculacion pequefios-medianos e Mayor beneficio econémico para la
productores con empresas empresa
medianas o grandes o El objetivo es incrementar las ventas
e Firma de contrato de la empresa mas no el desarrollo
e Beneficios técnicos y econémicos de productores a largo plazo
para productores e Incumplimiento de contratos por

parte de los productores

e Vulnerabilidad de crecimiento de
productores por las fluctuaciones del
mercado

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se presenta un ejemplo de aplicacién de este enfoque:

Firma de contrato entre El mercado define las
los centro acopiadores acciones de la empresa
de aji y PROAJI
Proveedores < EMPRESA ANCLA
+ Productores de aji de + PROAJi empresa Mercado
Santo Domingo de los dedicada a al + Exportacion a China
Tsachilas procesamiento de aji

La empresa entrega
insumos, tecnologia y
asistencia técnica

La empresa proporciona
al mercado los productos
requeridos
Venta de aji con
certificacion ISO 22000-
2000

Capacitaciona los productores
de aji en Buenas Practicas
Agricolas

Gréfico 50: Ejemplo de aplicacion del enfoque Empresa Ancla
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.5. Negocios Inclusivos

Difiere de la Empresa Ancla por la incorporacion de la RSE
Responsabilidad Social Empresarial, consiste en la vinculacion de pequefios
productores con empresas bajo acuerdos con condiciones equitativas,

capacitacion, transferencia tecnologica.



Ventajas

e Las mismas que en la empresa
ancla

e Busqueda del desarrollo integral
de los productores y su

comunidad

e Principios de responsabilidad
social

e Empresas medianas
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Tabla 39: Caracteristicas del enfoque Negocios Inclusivos

Limitantes

Falta de difusion de la
responsabilidad social empresarial
Incumplimiento de acuerdos por
parte de productores

Fluctuaciones del mercado

Se requiere de entes publicos o
privados para la coordinacion del
programa

promocionan su trabajo social
con productores

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se presenta un ejemplo de aplicacion de este enfoque:

Capacitacion, asistencia

técnicay crédito
Pequefos productores
c : o Empresas
* Cooperativas campesinas de S , .
productores de ganado lechero Queserias gﬂaa|reasngg Salinas de

Venden sus productos

RELACIONES PARTICIPATIVAS Y EQUITATIVAS
BUSQUEDA DE DESARROLLO SUSTENTABLE

Gréfico 51: Ejemplo de aplicacion del enfoque Negocios Inclusivos
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.6. Cluster

Concentracion geografica de empresas especializadas y sectores afines
competitivos que buscan una cooperacion, aprovechando las condiciones
propias de su territorio. Los cluster tienen apoyo de instituciones publicas y

privadas.



Tabla 40: Caracteristicas del enfoque Cluster

Ventajas

e Se aprovechan las ventajas
competitivas de los territorios

e Especializacion de produccion
y oferta

e Cooperacion entre los actores

e Inversién publica

e Procesos de innovacion

e Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

Limitantes

e Fortalecimiento complejo y a largo
plazo

e No es espontaneo , se requiere
iniciativa del sector privado

A continuacion se explica de aplicacion de este enfoque:

/ Empresas

y

Asociaciones

L

Gremios

J

\ Camaras

\

PROVEEDORES DE
INSUMOS

ACTORES INDIRECTOS:
Entes publicosy privados

que brinden asistencia
técnicay crédito

PROVEEDORES DE

SERVICIOS /

a

TERRITORIO

Grafico 52: Aplicacion del enfoque Cluster
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.2.7. SIAL
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Actores exclusivamente del sector agroalimentario que actlan en un

territorio especifico, cuyos productos y servicios estan vinculados a los

atributos y caracteristicas del territorio. Se busca formacion de -capital

humano y social, turismo rural y desarrollo agroindustrial.
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Tabla 41: Caracteristicas del enfoque SIAL

Ventajas Limitantes
e Generacién de productos con e Abarca solo el sector alimentario
identidad regional y nacional ¢ Nivel local
e Nivel de organizacién oOptimo e lIdentidad nacional de los
entre organizaciones de productos dependen de la
produccion y de servicios normativa vigente.
e Incentivo procesos

agroalimentarios

Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

A continuacion se explica de aplicacion de este enfoque:

Productores

SISTEMA AGROALIMENTARIO DE UN

J, TERRITORIO DETERMINADO
Productores
Proveedores de bienes y ™ Marcas
servicios con atributos Acciones Sellos
de calidad relacionados colectivas Denominacion
al territorio es di_e origen
Identificacion
/[\ geografica

Proveedores de
servicios

Grafico 53: Aplicacion del enfoque SIAL
Fuente: Enfoques de Asociatividad entre Actores del Sistema Productivo
Elaborado por: Las Autoras

3.3. Fases paralaimplementacién de un modelo asociativo

Para la implementacion de un modelo asociativo es importante tomar en

cuenta dos factores importantes:

e Compromiso por parte de los actores, tanto directos como indirectos,
para cumplir con el proceso

e Certeza de lo que se esta realizando.
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Es importante ademas realizar consensos dentro del grupo con el
propdsito de definir objetivos y estrategias bases para empezar a trabajar. A
continuacion se analizara cada paso a seguir para la implementacion de un

modelo asociativo.
3.3.1. Definicién de objetivos

El punto de partida es la fijacion de objetivos que debe ser de manera
concisa, debido a que seran la base del plan de actividades y la contribucion
econdmica de la asociacion. Es recomendable que los objetivos sean
ambiciosos y realistas y que se fijen con la participacién de todos los actores.

3.3.2. Identificacion, seleccion y designacion de coordinador y

representantes

Como siguiente paso tenemos que identificar al coordinador, el mismo
que debe tener experiencia en la formacién de grupos y desarrollo de

proyectos. El coordinador serd el individuo integrador de la asociacion.

En cuanto a la seleccion de socios se tomara en consideracion perfiles y
criterios (confiabilidad, estabilidad, etc.) del posible miembro, a través de la

aplicacion de entrevistas y asi identificar el nivel de compromiso.

Ademas se designaran representantes de cada grupo que participe en la
asociacion. El perfil de los representantes se medira segun su nivel de poder

de negociacion y el compromiso de defender los intereses comunes.
3.3.3. Definicion de objetivos y medidas en reuniones conjuntas

El siguiente paso es la programacion de reuniones, en primera instancia
seran de caréacter informativo, dando a conocer a los miembros los

procedimientos de calidad y beneficios.

En segunda instancia las reuniones se realizaran para la elaboracién de
un primer borrador del plan de actividades, estatutos, funciones vy

responsabilidades.
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Luego se procederd a la planificacion de las actividades detalladas que
debera cumplir cada miembro en forma conjunta, la elaboracién de este plan

de accion incluye:

¢ Organizacion Operativa
e |dentificacion de mercado objetivo

e Descripcion de la oferta de productos
3.3.4. Elaboracién de estatutos internos

La asociacion deberd contar con estatutos, reglas y normativas, que

incluiran:

e Volumenes de produccion
e Requerimientos de calidad
e Sistemas de control

e Sanciones

e Recursos

e Toma de decisiones (ONUDI, 2004)
3.3.5. Constitucion de la asociacion

Para que los miembros de la asociacion reafirmen sus compromisos de
cumplimientos de los estatutos, contribucion financiera y su compromiso

comercial se constituira legalmente la asociacion.
3.3.6. Implementacién y seguimiento

Como Uultimo paso de la implementacion de un modelo asociativo,
tenemos el seguimiento y control de las actividades establecidas en el plan

de accion, mediante reuniones periédicas.
3.4. Propuesta de modelo asociativo para CORAGRICACE

CORAGRICACE debe considerar el modelo asociativo como un sistema
gue se necesita gestionar cuidadosamente, satisfaciendo y equilibrando sus
necesidades internas y adaptarse al entorno.
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En base a las necesidades de los socios de CORAGRICACE se
muestran a continuacion los lineamientos de sistemas de gestidon de calidad

como base para su administracion.
3.4.1. Definicién de objetivos

Los objetivos se establecieron de acuerdo a las necesidades de los
miembros de CORAGRICACE, incluye ademas la intencién de exportacion

del cacao en grano a Alemania. Se definieron los siguientes objetivos:

Corto plazo:

Comercializar cacao fino de aroma y CCN51 localmente y de

exportacion

Equipamiento de los centros de acopio en San Gerardo

Establecer plan de siembra y de renovacion de huertas de cacao

Gestionar certificacion de las fincas con certificado ambiental

Mediano plazo:

e Establecer el centro de acopio matriz de CORAGRICACE

e Establecimiento de viveros

Largo plazo: Industrializacién del cacao

Para la consecucidén de estos objetivos se utilizara el despliegue de la
funcién de calidad o QFD por sus siglas en inglés Quality Function
Deployment, este método se enfoca en satisfacer las demandas vy
expectativas del mercado relacionando los requerimientos de los clientes con
las caracteristicas técnicas, es decir, transmitir los atributos de calidad
demandados a través de los procesos organizacionales, para que cada
proceso pueda contribuir al aseguramiento de estas caracteristicas. A traves
del QFD, todos los miembros de una organizacion pueden entender lo que es

realmente importante para los clientes y trabajar para cumplirlo.



Tabla 42: Matriz QFD Casa de Calidad O

QFD Casade Calidad 0

Objetivos

Comercializacién cacao
Nacional (t)

Comercializacién cacao
Nacional (US$)

Comercializacion cacao
CCNbG1 ()

Comercializacion cacao
CCN51 (USS$)

Equipamiento de centro
de acopio de San
Gerardo

Plan de siembra y
renovacion de huertas de
cacao

Certificacién de fincas

Peso Absoluto

Nivel de Importancia
(prioridad)
Relacion Fuerte 9

© - Contactos comerciales internos y

Elaborado por: Las Autoras

(7]
(@]
IS
0 ]
5 e
S i
= &
1
2 9
3 9
4 9
5 3
6 3
7 9
6,6
2

© o Mejorar calidad del cacao

9

7,8

1

Relacién Media 3

w o Realizar procesos de capacitacion

9

54

3

o

o

o

[&]

©

(]

©
g s
0 c c
85 8
2N 8
EE %
£ 0 E
5 o ()
gE =
<38 E
4 5
3 3
3 3
3 3
3 3
3 9
9 3
9 3
54 42
7 6

Relacion Débil

© o Realizar trabajos de poday de

3

siembra

4,8

5

w ~ Contratar certificadora

9

50

4

%
10%

10%

10%

10%

20%

20%

20%

101

100%

Conforme los resultados obtenidos en la Matriz QFD Casa de Calidad 0

se determina que para poder acceder al mercado internacional es prioritario

mejorar la calidad del cacao a través de la implementacion de procesos. La

base para un negocio es identificar la necesidad de un mercado para poder

satisfacer sus expectativas, estandares y otros, se recomienda entonces que

los productores participen en capacitacion, asesorias y programas impartidos

por instituciones gubernamentales y privadas, de esta forma se cumpliran

con los estandares de calidad que exige el mercado.
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Tabla 43: Matriz QFD Casa de Calidad 1

QFD Casa de Calidad 1
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0 o > O n @ g 0w g S = 8 = -%
= g 8 588 2C 82 S35 %5 %5
s 5§ 3= 8% §3 58 53 £°
s Se] 088 @8 0 0O 0OG 0O
Objetivos 1 2 3 4 5 6 7 %
Contactos Comerciales 1 9 3 3 1 1 1 9 20%
internos y externos
Mejorar la calidad del 2 9 9 1 3 3 1 20%
cacao
Realizar proceso de 3 3 3 9 1 3 3 3 15%
capacitacion
Adquirir insumos para 4 3 3 1 9 3 3 3 10%
comercializacion
Implementar centro de 5 3 3 1 1 9 3 3 10%
acopio
Realizar trabajos de poda 6 3 1 9 1 3 9 3 10%
y de siembra
Contratar certificadora 7 9 9 3 1 3 3 9 15%
Peso Absoluto 6,3 4,9 53 18 32 32 47 100%
Nivel de Importancia (prioridad) 1 3 2 7 5 6 4
Relacion Fuerte 9 Relacion Media 3 Relacion Débil 1

Elaborado por: Las Autoras

Una vez que se cumplan con los requerimientos técnicos se procedera a
contactar con exportadores locales o extranjeros para poder iniciar los
procesos de comercializacion conforme indican los resultados obtenidos en
la Matriz QFD Casa de Calidad 1. La participacion en eventos de
capacitacion le da un valor agregado a los procesos del centro de acopio, el
mismo que ademas debe estar bien equipado. La ayuda por parte de los
gobiernos nacional o seccional no siempre sera gratuita, por lo que los
productores deberan acceder a créditos que les permitan cumplir con las

exigencias del mercado objetivo.
3.4.2. Identificacion de coordinador

CORAGRICACE tiene como organismo rector de sus acciones al
Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca, el mismo que

legalizé su creaciéon mediante Acuerdo Ministerial No. 162, de fecha 10 de
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junio del 2006. Se recomienda que sea el MAGAP quien ayude a la
identificacion de un coordinador que cuente con la experiencia en cuanto a
produccion, control de calidad y comercializacion. En la actualidad la persona

de contacto es el sefior Wilson Garcia.
3.4.3. Seleccidn de socios y representantes

En la actualidad la corporacion cuenta con 300 miembros
aproximadamente, los mismos que representan a las comunidades de San
Gerardo, Monterey, La Leonera, Piedra Grande, El Orongo y Soloma. Todas
estas cuentan con representantes a excepcion de La Leonera y El Orongo.

Tabla 44: Representantes de las asociaciones de CORAGRICACE

ASOCIACION REPRESENTANTES

SAN GERARDO Presidente Mufioz Jacome Bolter
MONTEREY Presidente Alvarez Barreiro Francisco.
LA LEONERA Presidente Por definir

PIEDRA GRANDE Presidente Marco Vinicio Leén Bracho
EL ORONGO Presidente Por definir

SOLOMA Presidente Quinatoa Sisa Juan

Elaborado por: Las Autoras

Lo que se hara en este punto es realizar entrevistas a los representantes
para conocer el tipo de aportacion que haran a la corporacion. Para las
asociaciones que no cuentan aun con un grupo de representantes se
sugerira que los duefios de los cultivos con mayor volumen de produccién de

cacao sean elegidos.
3.4.4. Definicion de objetivos y medidas

Los objetivos expuestos en el punto 1 deberan ser socializados en las
reuniones conjuntas. Se deberd tomar en cuenta que los objetivos estén

enfocados a:

e Sociabilizacion de practicas en el ambito de cacao en grano
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c)
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¢ Incremento de capacidad de oferta

e Acceso a mercados internacionales

¢ Implementacién de control de calidad

¢ Reduccion de costos

e Acceso a programas gubernamentales para la adquisicion de insumos

y materia prima.
3.4.5. Elaboracién de plan de accion
El Plan de accion se estructurara de la siguiente manera:

Introduccion del plan de actividades: en el caso de CORAGRICACE se
debe expresar la reestructuracion de la organizacién, buscando
incrementar su capacidad productiva de cacao en grano, con el propésito
de acceder a mercados internacionales
Vision Estratégica: para definir la vision estratégica se consideraran los
siguientes aspectos:

e Capacidad: establecer sistemas de acopio de cacao en grano

e Mercado: el mercado objetivo es Alemania

e Politica de precios

e Calidad: definicién de procesos de calidad

e Certificacion: implementacion de la certificacion organica y de

comercio justo.

Definicion de actividades:

e Solicitar apoyo al MAGAP para la designacion de un coordinador

e Adquisicion de suministros y equipo de oficina

e Creacion de un sitio web

e Programar capacitaciones

e Adquisicion de materia prima

e Construccion de bodega de almacenamiento

e Solicitar a PROECUADOR la realizacion de una mision comercial

conjunta.

e Cartera de clientes.

d) Financiamiento y presupuesto provisional



e) Estructura Orgénica

Socios
Productores
Gerente
General
Secretaria —
I 1 1
Departamento Departamento Del:;:)artem(::mto
i pm—— - omercio
produccion Administrativo Exterior
T .--
| 1
Encargado
_Enc;irﬁ;ggg = Contador F'er;;:g;{l’ de Comerco
Exterior
— Operario 1 chofer
— Operario 2 Guardia

‘— OQOperario 3

Grafico 54: Estructura organica de CORAGRICACE

Elaborado por: Las Autoras

3.4.6. Reestructuracion del Estatuto de “CORAGRICACE
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CORAGRICACE cuenta con un estatuto interno, el mismo que ha sido

modificado acorde a las necesidades identificadas en esta investigacion. (Ver

anexo B)

3.4.7. Implementacién y seguimiento

Se recomienda realizar reuniones quincenales para analizar los avances

obtenidos. Es importante el trabajo en equipo, compromiso y colaboracién de

los miembros d la asociacion para que el desarrollo del modelo asociativo en

CORAGRICACE tenga éxito.
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CAPITULO IV
PROCESOS DE PRODUCCION

Este capitulo trata de los procesos de produccion alineados a las normas
de buenas practicas agricolas, ademas se detallan cada una de las fases del
proceso del beneficio del cacao y los procedimientos que deben cumplir los

productores para poder ingresar su cacao al centro de acopio.

Incluye la normativa técnica ecuatoriana y las certificaciones de
sustentabilidad internacional que debe cumplir el cacao para poder ingresar

al mercado objetivo y ser mas competitivo.
4.1. Proceso de beneficio del cacao

El proceso de beneficio del cacao es el mas importante, debido a que en
este procedimiento los aromas y sabores del cacao afloran y se consolidan,
para obtener un producto de alta calidad, cualificado en el mercado,

apetecido por la industria y comercializado a nivel nacional e internacional.

[ i ]

Gréfico 55: Proceso Beneficio del Cacao
Fuente: Manual Buenas Practicas Agricolas - Ecuador
Adaptado por: Las Autoras
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Para cumplir con un manejo adecuado del beneficio del cacao es
necesaria la aplicacion de etapas de control y seguimiento a las operaciones

aplicadas en la Normas de Buenas Practicas Agricolas.
4.1.1. Normas de Buenas Practicas Agricolas

La FAO define a las Buenas Practicas Agricolas (BPA) como: hacer las
cosas bien y dar garantia de ello. Las BPA son un conjunto de principios,
normas Yy recomendaciones, técnicas aplicables a la produccion,
procesamiento y transporte de alimentos orientados a asegurar la proteccion
de la higiene, la salud humana y el medio ambiente, mediante métodos
ecolégicamente seguros, higiénicamente aceptables y econdmicamente

factibles.

Si aplicamos la definicion de las Buenas Préacticas Agricolas al cacao
tenemos: son un conjunto de principios y técnicas que se aplican a la
siembra, produccién, cosecha, post-cosecha, comercializacion 'y
procesamiento del cacao. Los productores garantizan por una parte la
produccion de alimentos sanos para el autoconsumo y le beneficia en la

comercializacién de su producto accediendo a nuevos mercados.
4.1.2. Seleccion de material de siembra y establecimiento

En la seleccion de material de siembra se debe tomar la decision de qué
variedad de cacao se va a sembrar, para lo cual se debe considerar variables
como productividad, calidad, posibilidad de venta, asistencia técnica y apoyo,

entre otras.

:W ?
|

)
»

Cacao nacional » \ ! ' Cacao )
fino de aroma ‘ CCNS51

Gréafico 56: Variedades de cacao
Fuente: ANECACAO
Adaptado por: Las Autoras



108
Tabla 45: Comparacion entre las variedades de cacao

Variables CCN51 Cacao Nacional Fino de Aroma

Nivel Alto
o Sin embargo hay una ) )
Productividad ) =~ . Nivel Medio
mayor inversién en tiempo,

trabajo y dinero

Nivel Alto
Calidad Nivel Medio Es el mejor del mundo, su calidad es
Unica
Su precio varia, ya que Se lo vende a excelentes precios y sin

Posibilidad de

compite con cacaos ningun problema ya que no tiene
venta africanos competencia

Por ser cultivado por Tiene mayores posibilidades de apoyo,
Asistencia grandes productores casi créditos y asistencia por parte del

técnicay apoyo  no recibe ayuda por parte Gobierno, ya que es catalogado como

del gobierno producto simbolo del pais

Fuente: Datos obtenidos a lo largo de la investigacion
Elaborado por: Las Autoras

De acuerdo a la comparacion entre las variedades de cacao en la tabla

45, lo recomendable es sembrar cacao nacional fino de aroma.

Desde julio del 2012 el Gobierno Nacional a través del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) tomando en
consideracion las caracteristicas antes mencionadas, impulsa el Proyecto de
Reactivacion del Cacao Nacional Fino de Aroma, que busca promover la
productividad, rentabilidad y mejoramiento de la calidad a nivel nacional, para

incrementar la oferta exportable.

Echeandia forma parte del proyecto de reactivacion, beneficiando de
manera directa a CORAGRICACE. Es importante mencionar que los
productores siembran el cacao tomando en consideracién niveles de

productividad en lugar de los niveles de calidad.

Una vez definido el material de siembra a utilizar se identifica el lugar
para el establecimiento de la plantaciéon, mismo que debe tener un enfoque
sostenible y ademas ser un area ya intervenida, de preferencia debe ser

terreno plano o en su efecto sin mucha inclinacién.
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4.1.3. Condiciones de Siembra
El cultivo de cacao debe manejarse en base a las siguientes condiciones:

Tabla 46: Condiciones de siembra

Condiciones Descripcién
Exigencias e Los factores climaticos criticos para el desarrollo del cacao son
Climéticas la temperatura y la lluvia, por lo que es recomendable que los

cultivos se concentren en las tierras bajas tropicales
Temperatura e Rango 6ptimo: 23°C-24°C
e Evitar temperaturas menores a 20°C y mayores a 30°C
e Sila temperatura es igual 0 mayor a 30°C, se debe mantener a
la plantacion bajo sombra.

Agua e Se requieren suelos con buen drenaje.

e Zonas bajas mas célidas: 1500 a 2500 mm de lluvia

e Zonas mas frescas o valles altos: 1200 a 1500 mm de lluvia

e Zonas con periodo largos de sequia: se recomienda regar para
aumentar la produccién.

Viento e En zonas de vientos continuos es preciso el empleo de
cortavientos para evitar el desecamiento, muerte y caida de las
hojas en las plantas de cacao.

Exigencias en e pH:40-7,0

Suelo e Topografia regular

¢ Ricos en materia organica
e Profundos

e Franco arcillosos con buen drenaje

Fuente: Datos obtenidos a lo largo de la investigacion
Elaborado por: Las Autoras

4.1.4. Sombreamiento

El cacao es un cultivo umbrdfilo, es decir que necesita sombra. En el
sombreamiento se distinguen tres categorias detalladas en la tabla 47.

Los productores de cacao en Echeandia emplean como sombreado
provisional plantas de platano, sin embargo existen extensiones de cultivo de
cacao sin sombreamiento, esto genera un problema a largo plazo ya que las

plantaciones no tendran un periodo de vida largo.
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Tabla 47: Categorias del Sombreamiento

Categoria Descripcién
Inicial o e Duracion: primer afio de vida del cacao
provisional e Se utiliza cuando las plantas presentan brotes u hojas
tiernas

e Se emplean hojas de banano, bijao y hojas de palma
apoyadas en soportes

Transitoria o e Se utiliza para proteger el cultivo de cacao

temporal e Se emplea platano o banano sembrado con seis meses de
anticipacion

Permanente o e Se emplean arboles (especies maderables y/o frutales) mas

definitiva altos que el cacao.

Elaborado por: Las Autoras

Grafico 57: Cultivo cacao sistema agroforestal platano - Echeandia
Elaborado por: Las Autoras

4.1.5. Poda

Para ayudar a la planta a obtener una mejor formacién en la copa,
estimular la aparicion de brotes, flores y frutos y mantener la produccion
durante su vida util es necesaria la poda de manera permanente desde los

primero afos de crecimiento.
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Existen cuatro tipos de poda:

De formacion: se emplea con el objetivo de dar a la planta la forma
necesaria para producir normalmente. En el caso del cacao por semilla la
poda se realiza a partir del primer afio de crecimiento cuanto la planta
presenta de 3 a 6 ramas, con la poda se dejaran de 3 a 4 ramas vigorosas
que seran la base estructural de la planta. En el caso del cacao clonal se
realizard la poda a los 2 afios después de plantado, eliminando las ramas

cuyo crecimiento tengan tendencia horizontal o al interior de la copa.

Fitosanitaria: se emplea con el objetivo de mantener a la planta en buen
estado, reduciendo su propension a enfermedades. Consiste en eliminar

partes de la planta infectadas (follaje, ramas, mazorcas).

De mantenimiento: se emplea con el objetivo de eliminar partes
improductivas de la planta, consiste en eliminar ramas sombreadas para dar

suficiente luz y aeracién a todo el follaje.

De rehabilitacibn o regeneracion: se emplea con el objetivo de
regenerar un arbol que produce mas de 80 mazorcas al afio, de no ser el

caso es preferible renovar con material mejorado.

En el pais se implementé una campafia masiva de podas de arboles de
cacao a nivel nacional denominada la Gran Minga Nacional. Este proyecto se
llevé a cabo gracias a la iniciativa del Consorcio Solidaridad Cacaotera
conformado por dos organizaciones (Maquita Cusunchic Comercializando
como Hermanos - MCCH y Conservacion & Desarrollo C&D), el MAGAP vy la
colaboracién y respaldo por parte de los productores. La poda es gratuita lo

gue beneficia a los productores.

La provincia de Bolivar por su biodiversidad climatica ha definido al cacao
como un producto estratégico que dinamiza la economia familiar, por este
motivo la sociabilizacion de este proyecto ha despertado gran interés y

expectativas en la zona.

La Gran Minga Nacional no solo promueve el conocimiento en procesos

de poda, sino que también genera fuentes de empleo a través de la
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conformacion de brigadas trabajando bajo el emblema de Recuperacion del
Cacao Nacional Fino de Aroma.

P

Campesino podando huertas de cacao [§ ;

Grafico 58: Poda en huertas de cacao fino de aroma - Echeandia
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Las Autoras

4.1.6. Cosecha o recoleccién

Se debe cosechar Unica y exclusivamente las mazorcas maduras y
sanas, esto se puede apreciar por los colores de las mazorcas, las de color
verde se tornan amarillas, las de color rojo se tornan anaranjadas y otras
cambian a amarillo anaranjado fuerte. También hay mazorcas que en su
etapa de maduracion huelen agradablemente o presentan un sonido hueco

gue se aprecia al golpearlas con los dedos.

Las mazorcas con las caracteristicas mencionadas anteriormente son las

qgue van a rendir mayor cantidad de cacao ya que las almendras estan listas
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para la fermentacion y la baba o mucilago contiene una buena concentracion

de azucar.

Si se cosecha mazorcas pintonas o verdes vamos a obtener un producto
de mala calidad ya que las almendras procedentes de este tipo de mazorcas
no fermentan y al final de la fermentacion van a quedar plana y sin peso, en

consecuencia se tendra pérdida.

Por otra parte, si se cosecha mazorcas con un grado de madurez alto, al
abrirlas se encontraran almendras germinadas, teniendo como consecuencia
que al final de la fermentacion estos granos estaran infestados de hongos
que ingresan al interior de la pepa justamente por la nueva raiz

contaminando asi a todo el cacao.

Gréfico 59: Mazorcas maduras de cacao listas para su recoleccion
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Las Autoras

Al momento de cosechar es muy importante tener cuidado de no
maltratar los cojinetes florales, ya que el cacao florece y da frutos siempre en
el mismo sitio. También se debe clasificar de manera Optima las mazorcas,
eliminar las mazorcas enfermas, se debe aprovechar ademas para separar
las mazorcas de CCN51, en este aspecto es recomendable que se coseche

por separado para evitar la mezcla de variedades.
4.1.7. Desgrane

Luego de la recoleccion y clasificacion se procede a la extraccion de las
almendras, utilizando un machete pequefio, sin embargo esta herramienta
presenta algunos inconvenientes como el riesgo para el operario y la
posibilidad de cortar los granos. Al momento de partir las mazorcas se debe
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tener cuidado de no lastimar las almendras ya que por estas heridas ingresan

los hongos y contaminan el grano.

En algunas zonas se emplea un mecanismo mas sencillo para partir las
mazorcas que consiste en un machete incrustado por la parte afilada a un
trozo de tabla vertical debidamente apoyado sobre un trozo de tabla
horizontal. Las ventajas se basan en la seguridad, rapidez y en la

disminucién del dafio a los granos.

N

%

]
ad

Grafico 60: Corte de mazorcas de cacao nacional fino de aroma
Elaborado por: Las Autoras

Para desgranar es recomendable que el operario utilice guantes para
evitar el desgarre de las ufias. Hay que desgranar cuidadosamente los
granos para evitar que se formen pelotas (es decir que se peguen dos o0 mas
granos) y se separa el maguey o placenta ya que no aportan al peso y
contribuye al contagio de hongos. Las almendras afectadas por una plaga o
enfermedad se deben separar y eliminar, finalmente las almendras en buen

estado (color blanco) se colocan en un recipiente limpio.

Se debe evitar la mezcla de cacaos cosechados en dias diferentes, ya

que la fermentacion no sera uniforme.

Las cortezas de las mazorcas se deben dejar en la huerta,
uniformemente distribuidas puesto que al descomponerse aportan nutrientes
al suelo, y son el habitat donde viven y reproducen los insectos polinizadores
del cacao.
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Al finalizar con la etapa de desgrane, las almendras deben ser llevadas al
centro de acopio, tomando en cuenta los cuidados durante el transporte

evitando que se contaminen.

4.2. Procedimientos aplicados en el desarrollo de las buenas

practicas de calidad en el centro de acopio

Para el desarrollo del proceso de Beneficio del cacao es fundamental la
identificacion de los controles y procedimientos. Ademas la definicion de
variables de operacion asignadas a cada etapa que se apoyan en
conocimientos de ingenieria y en aspectos que involucran tecnologias
utilizadas en centros de produccién, estan enfocadas a mediar y evaluar de
manera optima cada fase operativa del proceso con el propésito de obtener

instrucciones precisas de operacion y ejecucion de actividades.

Los registros que contienen los procedimientos son los indicadores para
la evaluacion, inspeccién, control y mejoramiento del proceso de beneficio
del cacao.

A continuacion se presenta el listado de procedimientos:

a) Recepcion de materia prima
b) Corte y desgrane

c) Fermentacion

d) Secado

e) Limpieza y clasificacion

f) Almacenamiento

g) Control de Calidad

h) Despacho y comercializacion

Tanto el centro de acopio como la bodega de almacenamiento deben ser
registrados y certificados por AGROCALIDAD, por lo que para su
funcionamiento se deben cumplir con los requisitos técnicos establecidos

para cada uno de los procesos.

El centro de acopio y bodega de almacenamiento seran sometidos a una

inspeccion por parte del personal de AGROCALIDAD con el fin de verificar el
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cumplimiento de las normas establecidas que garantizan un buen manejo del

cacao.

Una vez se hayan aprobado las respectivas solicitudes, se generara un

certificado, con un codigo especifico, cuya vigencia es de dos afos.
4.2.1. Recepcion de materia prima

Para garantizar la homogeneidad de la materia prima que ingresa al
centro de acopio se deben establecer condiciones y requisitos que permitan
establecer un control de calidad en la productividad del proceso de beneficio

del cacao.

e Recepcion de materia prima para el proceso de beneficio: se pesay
se hace una revision de la materia prima que ingresa ya sea cacao en

mazorca, cacao en baba o cacao seco.

Cada productor debera entregar el cacao con una ficha de

entrega/recepcion, en donde constard la siguiente informacion:

Nombre del productor
Zona de produccion
Fecha de cultivo
Fecha de riego

Fecha de cosecha

~ 0o o o0 T p

Tipo de cacao
Numero de bultos

> @

Peso
Los datos seran verificados por el personal que reciba cada lote.

e Parametros de calidad: para la revision de la materia prima que vaya a
ingresar en el centro de acopio se tomara en consideracion los siguientes
parametros, tanto para cacao en mazorca, en baba, como para granos

SecCos.
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Tabla 48: Pardmetros de calidad para el ingreso al centro de acopio

Parametros de calidad Cacao en Cacao en baba Cacao Seco
mazorca
Variedad X X X
Madurez de la mazorca X
Grado de infestacion X X
Color X X X
Olor X X X
Sabor X X
Brix X X
Aspecto X X
Humedad X
Temperatura X X
Condiciones de transporte vy X X X
empaque
Otros INEN
NE176*

Nota: *La aprobacion del cacao seco debe tener en consideracion los criterios de la norma
INEN NE176

Fuente: Manual del cacao amazoénico
Elaborado por: Las Autoras

Basado en los resultados obtenidos luego de la revision de control de
calidad se definir4 si la materia recibida es Aceptada o Rechazada. Si la
materia prima es Aceptada se realizara la identificacién del lote, para poder
hacer el control del producto en el proceso y ademas se hara el seguimiento
del productor proveedor. Toda la informacion recibida y generada en este
proceso sera registrada en forma digital, realizandose asi el Registro de

Recepcion de materia prima u hoja de ingreso.
4.2.2. Corte y desgrane en el centro de acopio

Cuando se recibe el cacao en mazorca, se clasifican aquellas que
posiblemente estén enfermas y las que aun no han alcanzado el grado de
madurez, de esta manera se lograra que se beneficien los frutos maduros y
sanos. Inmediatamente se inicia el proceso de corte y desgrane, el corte de

las mazorcas se lo realiza como se indica en el punto 4.1.

Las almendras extraidas de las mazorcas se las deposita en recipientes o

cajones de madera para continuar con el proceso de fermentacion.
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4.2.3. Fermentaciéon

La fermentacion denominada también como cura o preparacion, es el
procedimiento mas importante del beneficio de cacao, debido a que su
finalidad es aflorar los caracteres propios de color, aroma y sabor de

chocolate.

La fermentacién consiste en la descomposicion y remocion del mucilago
azucarado que cubre el cacao fresco, mediante la sucesion de
microorganismos (bacterias, hongos, levaduras), cuando la pulpa se
descompone se presenta una liberacion de calor y la temperatura de la masa

puede llegar a 45-55 grados centigrados.

Gréfico 61: Cacao en proceso de fermentacion
Fuente: lukeringredients

La temperatura y uniformidad en todas las almendras, son los factores
mas importantes en la fermentacion, motivo por el cual es necesario revisar
el proceso constantemente ya sea con termdémetro, mano o prueba de corte

para asegurar que el borde de la almendra cortada esté de color café.

Existen varios métodos de fermentacion, en todos ellos es necesario
formar una masa de cacao de al menos 250 libras, si se lo hace con
cantidades menores el proceso no dara resultados efectivos, por este motivo
es importante que la post cosecha se la efectie de forma asociativa
obteniendo asi una masa de cacao no menor a las 250 libras y asi lograr una
sola cantidad de cacao al final del proceso.

La fermentacion tiene dos fases:
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Fase Anaerdbica (sin presencia de oxigeno): se forma la masa y se la
cubre para evitar que el aire este en contacto con el cacao. Esta fase tiene

una duracion de dos dias.

Lo primero que sucede es que la baba de cacao se escurre y la masa de
cacao se calienta, cuando la masa alcanza una temperatura de 35° C inicia la
fermentacion y la temperatura aumenta hasta los 45°C aproximadamente, Si

supera los 48° C el cacao empieza a cocinarse.

La elevada temperatura provoca que el azlicar de la baba se transforme
en alcohol y en el interior de la almendra se empiezan a generar cambios que

en la siguiente fase generan el sabor y aroma de chocolate.

Fase AeroObica (en presencia de oxigeno): esta fase inicia cuando se
lleva a cabo la primera remocion, que consiste en revolver, mezclar o voltear
la masa de granos con el propdésito de facilitar la aireacion y el aumento de
temperatura, romper los granos adheridos prevenir la formacion de mohos y

tener uniformidad en el proceso.

Los sabores y aromas en el interior de la almendra empiezan a aflorar, el
cotiledén empieza a cambiar de color violeta oscuro a violeta palido y se
empieza a agrietar, el embribn muere y el color café externo de las

almendras se acentula.

Cuando el tiempo de fermentacion es corto (3 a 4 dias) la remociéon se
hace cada 24 horas, si por el contrario es mas larga (5 o mas dias) la primera
remocidén se hace a las 48 horas y después cada 24 horas. El tiempo de

fermentacion varia segun la variedad de cacao.

Tabla 49: Tiempo de fermentacion del cacao

Variedad Duracién (en dias)
Cacao nacional 4-5
Cacao criollo 3-4
Cacao trinitario 5-6
Cacao forastero 6 0 mas

Fuente: Manual del cacao amazonico
Elaborado por: Las Autoras
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Los métodos de fermentacion més apropiados se detallan a continuacion:

Fermentacion en montones: este método es uno de los mas utilizados
en nuestro pais, consiste en apilar el cacao en un tendal de cafia, madera o
cemento, con el propdsito de permitir el escurrimiento de la baba del cacao,
este monton se cubre con hojas de bijao o platano evitando asi la fuga de la
masa, se deja en reposo 48 horas y se realiza la primera remocion de la
masa, cubriéndola con hojas nuevas, luego se hacen remociones cada 24

horas.

En este método la cantidad minima para la generacién de calor necesario

de la fermentacion es de 80 libras de cacao de baba.

Fermentacion en cajones: este método es el mas recomendable y
practico porque mantiene un aislamiento térmico, lo que permite una

homogeneidad de la temperatura en toda la masa de cacao.

Los cajones deben ser de madera resistente a la humedad que no
desprenda olores fuertes, de preferencia se utiliza de laurel, se puede utilizar
también maderas blancas (pechiche, tilo o chanul), su grosor debe ser

minimo de 2cm.

Las dimensiones para los cajones dependen de los volimenes de
produccion, a pesar de ello en nuestro pais las mas utilizadas son
60cmx60cmx180cm, divididas en compartimentos de 60cm permitiendo un

mejor manejo de la masa y favoreciendo la aireacion.

El piso de los cajones donde se recibe el cacao fresco debe tener
perforaciones de 1cm de diametro cada 10cm para el drenaje del mucilago, y
debe estar separado del suelo por lo menos 10 cm. Debe existir un sistema
de recoleccién y tratamiento de la baba, ya que puede servir como materia
prima para elaborados o semielaborados, caso contrario ubicar estos

residuos en pozos sépticos.

Los cajones se colocan debajo de un cobertizo protegidos de la

intemperie, su disposicion puede ser individual o tipo escalera.
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La cantidad de cajas depende del volumen de cacao a procesar en el
centro de acopio.

En este método la masa se deja en reposo 48 horas y se realiza la
primera remocion, luego se hacen remociones cada 48 horas. La masa se

debe cubrir con hojas de platano o bijao.

Para asegurarnos que el cacao esta siguiendo un correcto proceso de
fermentaciéon se llevaran anotaciones en un registro de Control de
Fermentacion después de cada remocioén prestando atencién a los siguientes

parametros:

e Las almendras se hinchan
e El embrién muere

e Al cortar las almendras escurre un liquido color vino tinto

Al cortar las almendras con una navaja, el interior es de color violeta
pélido en el centro rodeado de un anillo de color café oscuro y la forma
interna del grano es arrifonada, esto indica que el cacao debe pasar al

proceso de secado.
4.2.4. Secado

El propdsito del procedimiento de secado es eliminar la humedad y
reducir la acidez en las almendras. Con un 6ptimo secado se consolida los

sabores y aromas del cacao

Al final de la fermentacion los granos quedan con un grado de humedad
de 55%, por exigencias del mercado nacional (NTE INEN 173) e
internacional es necesario reducirla a maximo 7% por la propension de los
granos a enmohecerse, no debe estar por debajo del 6% porque los granos

tienden a quebrarse.

El proceso de secado no consiste solo en la reduccion de humedad, sino
gue los cambios quimicos continlan mientras la humedad desciende con

lentitud.

Existen dos alternativas para realizar el secado:
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Secado Natural: es el método tradicional, se realiza normalmente al sol
sobre tendales de cemento, cafia o madera, en la actualidad se ha
introducido tendales tipo marquesina que son basicamente infraestructuras

de cafia o madera, cubiertas con plastico invernadero.

Gréafico 62: Secado natural sobre tendales

Fuente: lukeringredients

El secado tiene una duracion entre 3 y 9 dias, dependiendo del climay la

intensidad de los rayos solares.

Cuando el secado es en tendales se debe tomar en consideracion lo

siguiente:

Primer dia: tender el cacao formando una capa de al menos 12cm de

alto, exponer al sol durante 4 horas aproximadamente.

Segundo dia: tender el cacao formando una capa de entre 6 a 8 cm,
exponer al sol durante 4 horas y remover con rastrillos de madera cada hora.

Tercer dia en adelante: tender el cacao formando una capa fina y

remover cada hora con el propésito que el secado sea uniforme.

Cuando el secado es en tendales de marquesina se debe tomar en

consideracion lo siguiente:

Primer dia: tender el cacao formando una capa de al menos 5cm, durante
4 horas. Si el sol brilla en todo su esplendor, retirar el cacao dentro de la

marquesina hacia un sitio mas sombreado.
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Segundo dia en adelante: tender el cacao y remover con rastrillos de
madera cada hora con el propdésito que el secado sea uniforme. Si el sol brilla
en toda su esplendor, retirar el cacao dentro de la marquesina hacia un sitio

mas sombreado.

La sefal para determinar la terminacion del secado es el
resquebrajamiento o crujido que se siente al apretar un pufiado de los
granos, en el interior de los granos se desarrolla la estructura arrinionada y el

color pardo del cacao beneficiado.

Secado Artificial: este método se lo realiza mediante el uso de
secadoras, principalmente en zonas donde la incidencia de luz solar directa
es baja. También se las utiliza cuando el volumen de la cosecha es
abundante. Cuando se utiliza este método se debe tener en consideracion lo

siguiente:

Cuando la cosecha es abundante debe secarse en tendales como

minimo 3 dias, y luego se procede a llevarla a la secadora.

Se har& un control, procurando que la temperatura no exceda los 60°C,

tomando muestras de cacao para verificar el grado de humedad del grano.

Grafico 63: Secadora industrial de cacao
Fuente: google

Durante el proceso de secado la informacién relacionada con el control
de las condiciones de humedad y temperatura deberd ser anotada en el

Registro Control de Secado.
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4.2.5. Limpiezay clasificacion

Luego del secado y previo al almacenamiento es conveniente separar del
cacao seco las impurezas (placentas, pajillas, granos mohosos, granos
defectuosos, etc.) y seleccionar por tamafio, mismo que se determina por el

peso del grano requerido para la clasificacion segun la norma INEN NE176.

En primer lugar se verificara el lote del proceso e inmediatamente se

procedera a la clasificacion, que puede ser manual o mecanica.

En la clasificacion manual se utiliza zarandas con diferentes tamafios de
orificios que permiten pasar los granos mas pequefios y retener los de mayor
tamafio necesario para obtener un producto homogéneo. Luego se procede
de forma manual a identificar y separar los granos defectuosos aun
presentes en el lote de cacao seco y a clasificar el grano beneficiado en:

Premium, Corriente y Pasilla.

La clasificacibn mecanica consiste en depositar el lote de cacao en la

tolva de la maquina para realizar el proceso en dos fases.

En la primera fase el cacao es atravesado por una corriente de aire que
arrastra las impurezas al exterior y se depositan en tolvas. En la segunda
fase los grano de cacao entran a una criba rotativa con tres mallas de

tamafo creciente, que retienen a los granos de menor tamafio.

En la primera seccién quedan las pasillas, granos partidos y de menor
tamafio, en la segunda seccién se separan los granos de tipo corriente y en
la tercera seccion solo llegan los granos de cacao de mayor tamafo

clasificados como Premium.

Las clasificaciones que se obtienen en el proceso deben ser anotados en

el Registro de Limpieza y Clasificacion.
4.2.6. Almacenamiento

Para este procedimiento se tomara en cuenta el Sistema de Buenas

Practicas de Almacenamiento, que abarca:
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e Recepcion del cacao en el centro de acopio,
e proceso de manipulacion,

e sanitacion,

e almacenamiento, y

e actividades de calificacion sanitaria de proveedores

Finalizado el proceso de secado, se procede a envasar los granos en
costales de yute como se muestra en el grafico 63, si aun estan calientes

debido al secado al aire libre, se dejaran enfriar antes de ensacarlos.

En el proceso de almacenamiento se debe tener en consideracion los

siguientes parametros:

Tabla 50: Parametros para el proceso de almacenamiento

Proceso de Almacenamiento Parametros
Antes Control de Temperatura
Humedad relativa
Limpieza de instalaciones
Olores extrafios de las instalaciones
Control de plagas
Plano de estibas y espacio de carga

Durante . Registrar los datos de temperatura ambiente y humedad en el Registro de Control de
Almacenamiento
v' Temperatura ambiente (igual o menor a 30°C)
v Humedad relativa (igual o menor a 75°C)
. Si la temperatura y la humedad no cumplen con los rangos establecidos, se hara un
muestreo y verificacién de olor, color, infestacion y humedad del producto.

Recomendaciones . Utilizar tarimas de madera o palets para evitar el contacto directo del producto con el
suelo

. Dejar un espacio de 0.75 metro entre el techo y los sacos almacenados
. No almacenar con otro producto

Elaborado por: Las Autoras

Es importante recalcar que al iniciar cada proceso se generara un
namero de lote que permitira identificar con claridad cada proceso dentro del
centro de acopio. El registro de cada una de las actividades seran registradas

en primera instancia de forma manual para luego poder ser digitalizadas.
4.2.7. Procedimientos de control de calidad

Una vez que los parametros de almacenamiento sean cumplidos, se
continia con el procedimiento de Control de Calidad. La clasificacion y

requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en grano beneficiado
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destinado para la industrializacion para consumo humano se establece segun

la norma INEN NE176.

En la tabla siguiente se detallan los requisitos de las cantidades del

cacao beneficiado.

Tabla 51: Requisitos de las cantidades del cacao beneficiado

REQUISITOS

Cien granos pesan

Buena fermentacién (minimo)
Ligera fermentacion (minimo)*
Total Fermentado (minimo)
Violeta (méximo)
Pizarroso/pastoso (maximo)
Moho (méaximo)

Totales (analisis sobre 100 pepas)

Defectuoso (méaximo) andlisis sobre 500 gramos

Nota:
ASSPS Arriba Superior Summer Plantacién Selecta
ASSS Arriba Superior Summer Selecto

ASS Arriba Superior Selecto

ASN Arriba Superior Navidad
ASE Arriba Superior Epoca

Fuente: NTE INEN 176
Elaborado por: Las Autoras

9
%
%
%
%
%
%
%
%

U

ASSPS
135-140

75
10
85
10
4
1
100

CACAO ARRIBA CCN51
ASSS ASS ASN ASE
130-135  120-125 110-115 105-110 135-140
65 60 44 26 65%**
10 5 10 27 11
75 65 54 53 76
15 21 25 25 18
9 12 18 18 5
1 2 3 4 1
100 100 100 100 100
0 1 3 4xx 1

*Colocacién marrén violeta

**Se permite la presencia de granza solamente
para tipo ASE

***|_a coloracién varia de marrén a violeta

El responsable de control de calidad solicitard informacion del lote a ser

evaluado (clasificacion, nimero de sacos, peso) para proceder a la toma de

muestra del cacao en grano segun NTE INEN 177:95. Las pruebas de

calidad a efectuarse segun la norma se detallan a continuacion:

e Condiciones de almacenamiento

e Condiciones de impurezas

e Determinacion de peso en grano

e Humedad del grano

e Determinacion de grano segun grado de fermentacion y estado.

e Contenido de almendra

e Color, aromay sabor.

Si el lote evaluado no cumple con uno o mas de los requisitos

especificados en la tabla 50 segin norma INEN NT176, sera rechazado.
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4.2.8. Despacho y comercializacion

Cuando se define el cliente, volumen de pedido y unidad de transporte,
se procede a despachar el producto final al cliente en vehiculos previamente
inspeccionados y aprobados para este proceso, cumpliendo los requisitos
fisicos y sanitarios. Estas revisiones se anotaran en un registro,
suministrando una copia al cliente para comparar las condiciones de llegada

del producto.

Se llevard ademas un registro sobre el producto despachado y su

trazabilidad.
4.2.9. Diagramas de procesos

En este punto se detallan las actividades que se desenvuelven en
algunos de los principales procesos a llevarse a cabo en el centro de acopio,
estos procesos son: Recepcion de materia prima, fermentaciéon, secado,

limpieza y clasificacion.

Tabla 52: Diagrama de proceso - Recepcion materia prima

Proceso: Recepcién de Materia Prima (450 kg)
)
7} [} c Ees
= 2
= & 5 & 3
E @ S 8
) ‘E; a £ E
ud @
&5 [ £ & 4
N. Actividades O I:l D v Tiempo
(minutos)
Se registra el medio .
1 de transporte 5 min
Se descarga el cacao .
2 del camion a bodega 7 min
3 Se pesa el cacao 8 min
Se avala la ficha
4 entregada por el 5 min
productor
Se ubica en zona
5 especifica dentro de 7 min
la bodega
Se inspecciona el .
6 producto recibido :I 8 min
Se emite informe de .
7 inspeccién 10 min
Se aprueba o rechaza
8 producto para el 3 min
siguiente proceso
Se asigna codigo al .
9 cacao recibido 3 min
Se genera hoja de 5
10 ingreso 5 min
Se transporta el cacao
11  en baba a cajas 8 min
fermentadoras
Subtotal 6 3 1 1 0 66 min

Elaborado por: Las Autoras
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Valor Agregado = 2 = 0.5454 100 = 54.54%

Dentro de este proceso se obtiene un valor agregado de 54.54%, valor
que corresponde a las actividades de: registro del medio de transporte,
pesaje, verificacion ficha de recepcidon, y elaboracion del informe de

inspeccion, asignacion de codigo y emision de hoja de ingreso.

Tabla 53: Diagrama proceso - Fermentacion

Proceso: Fermentacién (450 kg — 4 cajones aprox.)

@

£ g 2 2 g

T I 2 5 8

2 g & £ £

o = = [a] <
N. Actividades O I:> v Tiempo
(horas)

Se registra lote(s) a
1  sercolocado(s) en 030 h
cajas fermentadoras.

2 Se_ coloca el cacao en 250 h
cajas.

Se cubre con hojas de
3  platano o bijac el 025 h
cacao.

Reposo de cacao en
4  cajones.(| fase 2095 h
anaerdbica)

5 Se controla la 020 h
temperatura

Se llena registro de
6 control de 040 h
fermentacién

Reposo de cacao ( Il

fase anaerdbica) 2340 h

g Se controla la 020 h
temperatura

Se llena registro de

9 control de 040 h
fermentacién

10 E‘:_e rgmueve_el cacaoa 200 h
siguiente caja.

Se cubre con hojas de
11 platano o bijac el 025 h
cacao.

Reposo de cacao

2 (segunda caja) 211s
13 Se controla la 020 h
temperatura

Se llena registro de
14 control de 040 h
fermentacién

Elaborado por: Las Autoras

119.60

= = 0
121.60 0.9835 100 = 98.35%

Valor Agregado =

En el proceso de fermentacion se genera un valor agregado de 98.35%
correspondiente a las actividades de colocacibn de cacao en cajas
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fermentadoras, cubrimiento de las mismas con hojas de bijao, las mezclas y
remociones a las cajas siguientes, y el reposo que debe tener el cacao en las
cajas fermentadoras para que aflore sus caracteristicas propias, y su

respectivo registro en la hoja de control de fermentacion.

Tabla 54: Diagrama de proceso - Secado

Proceso: Secado (380 kg aprox.) — Tendales de madera y artificial

O Operalivas
@ Transporte
|:| Inspeccion
U Demoras

4 Almacenaje

N. Actividades Tiempo
(horas)

Seregistra el lote a
1 sercolocado en 0.08 h

tendales

Se coloca y distribuye
1 cacao en tendales 0.08 h
(capa de 12cm)

2  Seexpone al sol 400 h

Se deja reposar en
sombra

Se remueven los
4  granos. (capa de 6cm) 0.16 h
aproximadamente

5 Seexpone al sol 4.00 h
Se remueve con

6 rastrillos (cada hora) 0.25 h

7 Se deja reposar en 19.59 h
sombra
Se remueve cacao

8 (capa fina) 0.16 h

9 Seexpone al sol 4.00 h
Se remueve con

10 rastrillos (cada hora) 025 h

11 Se deja reposar en 19.59 h
sombra

12 Seexpone al sol 4.00 h
Se remueve con

€ rastrillos (cada hora) 0=

14 Se verifica el estado 0.08 h

de secado del cacao.

Se traslada el cacao a
maquina de secado.”

16 Se co]oc?n granos en 0.08 h
magquina

Se secan los granos

17 ina* 10.00 h
en maquina*.
Se registra hoja de

18 control de secado 005 h
Se transporta al area

19 delimpiezay 025 h
clasificacion
Subtotal 17 2 1 0 0 86.99 h

* Solo se realizara cuando se sobrepase la capacidad del tendal y se requiera un secado
artificial.
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Nota: el proceso de secado natural puede ser entre 3-9 dias dependiendo del clima. A partir
del 3 dia el proceso se repite.
Elaborado por: Las Autoras

86.46
Valor Agregado = 3699 0.9934 x 100 = 99.34%

El proceso de secado es en donde se genera un mayor valor agregado,
mismo que es de 99.34%. El valor agregado se genera en: registro del lote
que ingresa a este proceso, la colocacion del cacao en tendales, exposicion
al sol, remocién, reposo del cacao en los diferentes dias, secado artificial
cuando se amerite y el respectivo registro de datos en hoja de control de

secado.

Tabla 55: Diagrama de procesos - Limpieza y Clasificacion

Proceso: Limpieza y clasificacion ( 183 kg aprox.) — Mecanica
(0]
o) o c 2,
g 3 3 -
B & g 5 g
@ S o £ E
o © @ o) £
o] = = (=] <
N. Actividades O |:| D v Tiempo
(minutos)
1 $e registra lote a ser 5 min
ingresado
Se colocan granos de
2 cacaoen tolvadela 5 min
magquina
3 Limpieza automatica 7 min
de cacao
4 Cla5|f|(3a_0|on 10 min
automatica del cacao
Se verifica
5 manualmente los 5 min
granos clasificados
Se colocan granos en
6  sacos de yute y se 25 min
sellan.
7 Se rgallza regwstro dg 5 min
limpieza y clasificacion
Se transporta el cacao .
8 a bodega 5 min
Subtotal 6 1 1 0 0 67 min

Elaborado por: Las Autoras

57
Valor Agregado = i 0.8507 100 = 85.07%

El proceso de limpieza y clasificacion genera un valor agregado de

85.07%, mismo que se da en las siguientes actividades: registro del lote que
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se va a ingresar, colocacion de granos en maquina, la limpieza y clasificacion
automatica, colocacion de granos en saco de yute, y realizar el registro

correspondiente a este proceso.
4.3. Normativa técnica ecuatoriana

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacidén es la entidad responsable de
formular las normas técnicas ecuatorianas con el fin garantizar productos de
calidad asegurando la salud y seguridad del consumidor y fomentando el

nivel competitivo del pais. (MIPRO)

Para la produccion de cacao en grano existen varias normas técnicas

aplicables, entre las cuales estan obligatorias y voluntarias.

La norma OBLIGATORIA para cacao en grano es:
e NTE INEN 0176:06.

Establece la clasificacidon y requisitos de calidad que el cacao en grano
beneficiado debe cumplir, asi como los criterios a usarse para su clasificacion

para su posterior comercializacion.

Los requisitos de esta normativa fueron detallados en el punto 4.2 de este
documento, adicional véase el anexo C correspondiente a NT INEN 176.

Las normas VOLUNTARIAS para el cacao en grano son:

« NTEINENO0173:75 1R Determinacion de la humedad

e NTEINEN 0174:2013 2R Determinacion del contenido de
grasa

« NTEINEN 0175:87 1R Ensayo de corte

e NTE INEN 0177:95 2R Muestreo * 5

e NTE INEN ISO 1114:2013 Prueba de corte (IDT)

e« NTE INEN ISO 2291:2013 Determinacion del contenido de

humedad (método de rutina) (IDT)
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4.4. Certificaciones de Sostenibilidad Internacional

Una certificacion de sostenibilidad internacional es el documento que
garantiza que un producto o servicio cumple con estandares internacionales
de acuerdo a los conceptos y normativas que el organismo otorgante

establezca.

Un producto con una certificacion de sostenibilidad internacional tiene un
mayor reconocimiento en el mercado internacional, ademas que su precio de

venta supera a productos sin certificacion.

Para acceder al mercado europeo se manejan 3 certificaciones
principales que son: Rainforest Alliance, certificacion organica y de comercio

justo.

4.4.1. Certificacion Organica de la UE

La agricultura organica o ecolédgica es una forma de produccion de
alimentos en donde se reduce el impacto humano sobre el medioambiente.
Por lo cual este tipo de certificacion tiene como objetivos y principios los

siguientes:

e Rotacion de cultivos para un uso eficiente del suelo.

e Restriccion de pesticidas quimicos, fertilizantes sintéticos,
antibidticos, etc.

e Prohibicion de organismos genéticamente modificados.

e Uso de recursos on-site, es decir aquellos que son producidos en la
propia granja.

e Se utilizan especies vegetales resistentes a enfermedades segun

su localidad.

Una certificacion organica no involucra solamente la etapa de cultivo, sino
se extiende a toda la cadena, como es la elaboracion de alimentos,
distribucion y venta, incluyendo la etapa de etiquetado, por lo cual la UE tiene
un sistema de control estricto para cada etapa de la cadena; este control se

lo realiza por lo menos una vez al afio a cada operador.
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El gréfico 64 Eurohoja, es la etiqueta elaborada por la Union Europea que
certifica que un producto es organico y que ha pasado todos los controles
para ser calificado como tal, certificando que como minimo el 95% de sus
ingredientes fueron también ecolégicos, y no han sido modificados
genéticamente, por lo cual todo producto que vaya a ser comercializado
dentro de la UE bajo el concepto de eco, bio, etc debe obligatoriamente llevar
el logo. Aquellos productos que no cumplan con los requisitos establecidos

no pueden denominarse organicos ni llevar el logotipo de la UE.

Gréfico 64: Eurohoja
Fuente: Agriculture and Rural Development - Organic Farming

En el etiguetado de los productos organicos, ademas de llevar los datos
obligatorios, se deben incrementar las cifras de valor nutricional, el nombre o
cadigo de la autoridad nacional de certificacion, asi como el nombre o codigo

de la autoridad u organismo de la UE que control6 al operador.

Los productos organicos producidos o procesados en la UE, asi como los
de terceros paises registrados en el anexo Ill del Reglamento (CE) No.
1235/2008 pueden ser facilmente importados ya que sus normas y controles
organicos son equivalentes a los de la UE. Si otro pais no comunitario
diferente a los registrados en el anexo antes mencionado desea introducir su
producto organico a la UE, este debe tener un certificado emitido por un

organismo de control privado calificado por la UE.

De esta manera se da confianza a los consumidores que el producto final
con sello organico de la UE es de calidad y su produccion no ha afectado al

medio ambiente y todo el proceso ha sido debidamente controlado.
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4.4.2. Certificacion Rainforest Alliance

Esta norma busca fomentar el trato justo a los trabajadores, el uso
racional de los recursos naturales, la preservacion de la vida silvestre asi

como las buenas relaciones en las fincas.

Tanto la norma como el programa de certificacion son responsabilidad de
los grupos miembros de la Red de Agricultura Sostenible (RAS). RAS es una
agrupacion de nueve organizaciones sin fines de lucro de la cual Rainforest
Alliance quien otorga la certificacion a fincas que mantienen una agricultura

sostenible.

El objetivo de esta norma es proteger al ecosistema, personas, y vida
silvestre que estan vinculadas con el uso del suelo, practicas comerciales y

comportamiento de los consumidores.

La certificacion se fundamenta en tres pilares que son: la proteccién al

medio ambiente, la ética y viabilidad econdémica.

Lo que se busca con esta certificacion es mejorar las condiciones
sociales y ambientales, la concientizacion de los integrantes de la cadena
productiva y comercial sobre una agricultura sostenible; ademas ayuda
establecer contactos entre productores y consumidores conservacionistas
buscando un mejor pago por productos certificados sin involucrarse

directamente entre las negociaciones de productores a compradores.

Actualmente RAS certifica fincas de banano, café, citricos, cacao,
helechos, flores y pifia. Esta certificacion rige por tres afios, en donde cada
finca debe someterse a controles y auditorias anuales para garantizar el

progreso y cumplimiento de la norma. (Rainforest Alliance, 2006).
Los criterios de la norma se sustentan en diez principios que son:

1) Implementar un sistema de gestion social y ambiental
2) Conservar los ecosistemas
3) Proteger la vida silvestre

4) Conservar los recursos hidricos
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5) Asegurar buenas condiciones para los trabajadores
6) Tomar medidas para la salud y seguridad ocupacional
7) Mantener buenas relaciones con las comunidades

8) Implementar un manejo integrado del cultivo

9) Tomar medidas para la conservacion del suelo

10)Adoptar un manejo integrado de desechos

Para que una finca obtenga la certificacion debe como minimo cumplir
con el 50% de los criterios criticos, y obtener una calificacion minima del
80%. Dentro de la norma existen criterios especiales aplicados segun el tipo
de producto, ademas de una norma para la cadena de custodia que permite
asegurar de los productos con el sello de Rainforest son de fincas
certificadas.

Gréfico 65: Sello de certificacion Rainforest
Fuente: Rainforest Alliance

Con la finalidad de facilitar la certificacion de pequefias y medianas
fincas, RAS desarrollo una forma para las cooperativas y grupos de
productores, en donde se realizan las auditorias anuales de manera
aleatoria, en donde todas las fincas que hayan sido seleccionadas deben
cumplir la norma para que el grupo sea certificado. Las fincas que se
certifiquen como grupo deben implementar un sistema de control interno para
velar por cumplimiento de la norma en cada una de las fincas parte de la
organizacion o grupo. Un beneficio es que esta norma para una agricultura
sostenible ayuda a las fincas a mejorar su organizacion y procesos, llegando

a reducir costos y optimizar recursos.
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Las fincas que obtienen la certificacion tienen el derecho de usar el sello
de Rainforest Alliance Certified para comercializar sus productos. Los
compradores, empacadores, procesadores y vendedores tienen el derecho
de usar el sello con el fin de atraer consumidores, siendo sujetos a auditorias

de cadena de custodia.

El tener una certificacion ayuda a ingresar a huevos mercados, conseguir
mejores precios, estabilidad en contratos y de manera general mejora la

imagen de la finca.

Los consumidores que adquieren productos con esta certificacion tienen
la certeza de que el producto ha sido elaborado cumpliendo con las normas
ambientales y sociales respectivas, y que con su compra estan

contribuyendo a la preservacion del medio ambiente.
4.4.3. Certificacion de Comercio Justo

Esta certificacion la otorga la Organizacién internacional de Comercio
Justo (FLO por sus siglas en Ingles), lo que se busca es dar un enfoque
diferente al comercio internacional, para que este sea manejado de forma
justa, de manera que se genere un beneficio y desarrollo para los pequefios
productores y personas a través de relaciones justas, igualdad, ausencia de
explotacion infantil, salarios dignos y respeto al medio ambiente de tal forma
que se logre mejorar su calidad de vida; ademas de ampliar las vias de

acceso de sus productos a mercados internacionales.

El comercio justo fija un precio minimo al producto de exportacion,
ademas de un premio, el cual debera ser reinvertido en la organizacion con el
fin de mejorar las condiciones laborales de los trabajadores y de la

comunidad.

Algunos de los requisitos que se establecen en esta certificacion es que
las asociaciones o cooperativas deben ser democraticas; el premio que se
recibe debe ser administrado correctamente y ciertos requisitos especificos
dirigidos a proteger el medio ambiente. Para las plantaciones existen

condiciones sobre el trato a los trabajadores, como por ejemplo, libertad de
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asociacion, vivienda adecuada y condiciones higiénicas, salud, seguridad
laboral, y sobre todo la prohibicion al trabajo infantil o forzado. Ademéas el
productor debe cumplir con las leyes ambientales, sociales, etc. de su pais, y

demostrar la mejora continua en su manejo.

Uno de los principales beneficios es que el precio de venta de sus
productos es mas alto y estable, sin considerar el premio adicional que se
recibe. Para la determinacién del precio de venta se considera sobre los
costos de produccién, tomando en cuenta los costos que se generan por
cumplir con los requisitos del Comercio Justo, dentro de los cuales se puede
considerar los mejores salarios para los trabajadores. (Fair Trade

International).

Todos los operadores que intervienen en el Comercio Justo debe ser
auditados regularmente por una auditoria independiente, para asi garantizar
el cumplimiento de los estandares necesarios para trabajar con esta
certificacion. Los estandares del Comercio Justo abarcan ambitos sociales,
medioambientales y comerciales y la forma en la que se los establece son
considerados buenas practicas y cumplen con el cédigo de la “International
Social and Environmental Accreditation and Labelling Alliance” (ISEAL)

(Fair Trade Ibérica).
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CAPITULO V
PROCESO DE EXPORTACION
5.1. Registros

Previo a la obtencion del registro como exportador ante el SENAE, se
debera tramitar el RUC en el SRI, en este caso CORAGRICACE ya cuenta
con un numero de RUC habilitado.

El primer paso a efectuar sera adquirir el Certificado Digital para la firma
electrénica y de autenticacién, el cual es otorgado por el Banco Central del

Ecuador o Security Data, para posteriormente registrarse en el ECUAPASS.

Se debera también tramitar el respectivo registro de operador para
exportacion de plantas o productos vegetales en la Agencia Ecuatoriana de

Aseguramiento de la Calidad del Agro — Agrocalidad.
5.2. Determinacién de INCOTERMS®2010

Los términos de comercio internacional conocidos como INCOTERMS®
son reglas que establecen las responsabilidades y obligaciones que
adquieren tanto el vendedor como el comprador al momento de una
transaccion comercial. Los INCOTERMS 2010® regulan las condiciones de
entrega, transmision de riesgos, tramites documentales y distribucion de
gastos entre las partes; su uso no es obligatorio pero es recomendable que
figuren en los contratos de compra-venta, con el fin de evitar controversias en

el caso de siniestro de la carga.

El INCOTERM®2010 que se recomienda utilizar en este proyecto es el
FCA (Franco Porteador) - puerto maritimo de Guayaquil, ya que la carga
sera entregada y consolidada en el puerto de Guayaquil, para que el
transportista proceda con el embarque. Debido a que este término no
contempla la descarga, en el contrato de compraventa se realizara un
aclaratorio en el cual el vendedor corre con los costos y riesgo de descarga
en el punto acordado, incluyendo los gastos que se generen hasta que el

contenedor este consolidado y cerrado.
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La Corporacion como vendedor asumiré los costos de tramites aduaneros
necesarios para la exportacion, asi como otros gastos pagaderos a la
exportacion, dentro de estos valores se incluyen: honorarios agente de
aduana, valores portuarios por manipuleo, almacenaje, etc., y los generados
por inspecciones que la autoridad ecuatoriana pertinente solicite previo al
embarque de la carga. (ICC, 2010)

Las responsabilidades y obligaciones para el vendedor y el comprador

son las siguientes:

Tabla 56: Responsabilidades y Obligaciones en término FCA

VENDEDOR

Entregar mercancia, factura comercial y cualquier otra
prueba de conformidad que figure en el contrato.

Tramitar licencias, autorizaciones, etc., necesarias para la
exportacion.

No esté obligado a formalizar un contrato de transporte,
pero puede realizarlo a pedido del comprador o por
practica comercial si no ha recibido instruccién contraria.

No estéd obligado a tomar una pdliza de seguro, pero si
debe brindar informacion necesaria para que el comprador
la contrate.

La carga sera entregada en el lugar y tiempo acordado en
el contrato.

Corre con los riegos por pérdida o dafio hasta el lugar de
entrega acordado.

Asumir costos generados hasta el lugar de entrega y los
vinculados al proceso de exportacion.

Notificar cuando la carga ha sido entregada al porteador o
persona asignada por el comprador y entregar prueba
usual de la entrega

Cubrir costos de operaciones de verificacion (calidad,
medidas, pesos, etc.), como de inspecciones previas al
embarque ordenadas por autoridades del pais de
exportacion

Entregar mercancia debidamente embalada que garantice
su buen manejo.

Prestar ayuda al comprador cuando requiera cualquier tipo
de informacion o documento necesario para el transporte
0 importacion.

COMPRADOR

Pagar el precio de la mercancia segun el contrato.

Tramitar licencias, autorizaciones, etc., necesarias
para la importacion.

Debe contratar el transporte, a menos que el
comprador por practica comercial o a su peticion lo
haya contratado.

No tiene obligacion de contratar un seguro para las
mercancias.

Recibe la carga segun lo acordado en el contrato.

Corre con los riegos por pérdida o dafio desde la
entrega en el lugar acordado.

Asumir costos generados desde el lugar de entrega
y los vinculados al proceso de importacion.

Notificar al vendedor a quien se debe entregar la
carga en el lugar acordado, modo de transporte a
utilizar y el punto en el que se realizara la recepcion.

Cubrir costos de cualquier inspeccion obligatoria
previas al embarque excepto las ordenadas por
autoridades del pais de exportacion

Prestar ayuda al vendedor cuando requiera cualquier
tipo de informacién o documento necesario para el
transporte o exportacion.

Fuente: Reglas de ICC para el uso de términos comerciales nacionales e

internacionales.
Elaborado por: Las Autoras
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5.3. Medio de transporte y seguro

Debido a que el INCOTERM® 2010 seleccionado es FCA — Puerto
maritimo de Guayaquil, el transporte internacional y seguro no son

responsabilidad de la Corporacién como vendedor sino del comprador.

Como vendedor se puede contratar el transporte siempre y cuando el
comprador lo solicite y si es una practica comercial, y si el comprador no
indica lo contrario, aun asi no deja de ser voluntario para el vendedor ya que
en cualqguier momento puede no aceptar contratar el transporte, en

cualquiera de los casos los costos y riesgos corren por parte del comprador.

En cuanto al seguro el vendedor debe brindar al comprador la
informacion necesaria para que pueda solicitar su péliza de transporte. Como
se menciono en el punto anterior el seguro no es obligatorio para ninguna de

las partes.

Debido a que el lugar de entrega acordado es el puerto de Guayaquil el
costo de transporte interno sera asumido por el vendedor, en este caso
CORAGRICACE.

5.4. Envases, embalajes y unidades de carga

El cacao fino de aroma debe ser comercializado en envases que
garanticen la conservacion del aroma y la no contaminaciéon de agentes

externos, por los sacos elaborados a base de fibra vegetal.
5.4.1. Envase — Saco de Yute

El empaque primario para el cacao sera el saco de yute, ya que ayuda a
preservar su aroma y sabor. Este material protege los granos del sol, es
resistente, de facil manipulacién ya que es un material poco resbaladizo, lo
permite apilar un gran numero de sacos y facilita la unitarizacion en los

pallets y por ende su almacenamiento.

Los sacos de exportacion llenos tendran las caracteristicas que se

muestran a continuacion:
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DIMENSIONES (cm)

Alto: 100,00
Largo: 60,00
Ancho: 36,00

PESO (kg)
Peso neto: 60,00
Peso bruto: 60,72

Gréfico 66: Caracteristicas técnicas saco de yute
Elaborado por: Las Autores

5.4.2. Unidad de carga — Contenedor 20std

Los sacos de yute seran colocados en un contenedor de 20’ estandar,
mismo que cumplira con las condiciones necesarias para combatir la

humedad y demas agentes que puedan perjudicar la calidad del cacao.

Las caracteristicas del contenedor de 20’ son:

Tabla 57: Caracteristicas contenedor 20" estandar
CARACTERISTICAS DEL CONTENEDOR

20' STD

MEDIDAS INTERNAS (cm) Alto 239
Largo 590
Ancho 235

VOLUMEN (m3) 33,2

PESO NETO MAX (kg) 21770

PESO BRUTO MAX (kg) 24000

TARA 2230

Fuente: ICC

Elaborado por: Las Autoras

Durante el primera afio se enviaran dos contenedores mensuales con un

peso neto de 9,180kg y 9,290.16 kg de peso bruto cada contenedor, esto
representa 153 sacos aproximadamente.

El espacio fisico que la carga ocupara sera de 33.05m3
aproximadamente, considerando que cada saco tiene un volumen de
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0.216m3. El volumen real puede disminuir debido a la forma de estiba a

utilizarse, ya que la altura se reduce

La estiba adecuada para este tipo de carga es la llamada estiba de silla,
gue permite canales de ventilacion bloqueados, una menor altura en la estiba
reduciendo asi que los sacos lleguen a zonas calientes de contendor y se

vea afectada la integridad del cacao.

I L._JC_‘
Grafico 67: Estiba de silla
Fuente: laguiadelcafe.org

5.5. Documentos habilitantes

En el articulo 71 del COPCI se definen los documentos que deben

acompanfar a la declaracion aduanera, estos son:

Documentos de Acompafiamiento (art. 72): Son aquellos documentos
también llamados de control previo, por lo cual deben tramitarse y aprobarse
antes del embarque de la mercancia. La exigencia de estos documentos

debe constar en las disposiciones legales del organismo regulador.

Para la exportacion de cacao el documento de acompafiamiento es el
certificado de calidad para exportacion de cacao fino de aroma emitido por
AGROCALIDAD.

Documentos Soporte (art. 73): son aquellos documentos que daran la
informacion necesaria para la declaracion aduanera a cualquier régimen. Los

documentos de soporte son:
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Documento de Transporte.- es aquel documento que prueba la existencia
de un contrato de transporte. Es utilizado como certificado de haber tomado
una carga para ser entregada en destino contra la presentacion de este

documento.

Factura comercial o documento que acredite la transaccion comercial.- es
el soporte que acredita el valor de la transaccion en la exportacion y debe ser

original y contener a informacion prevista en la normativa vigente.

Ademas de los documentos exigidos en origen para la exportacion
existen otros documentos que deben ser emitidos para su presentacion en

destino como son:

Certificado de Origen: es el documento que legitima el origen de las
mercancias, y debe presentarse en el pais destino con el cual se mantenga
algun acuerdo comercial o preferencia, para que a su ingreso las mercancias
estén sujetas preferencias arancelarias o exoneracion de impuestos. Cuando
se trata de exportaciones de cacao, el certificado de calidad lo emite el
MIPRO.

Certificado de Sostenibilidad Internacional: Es el documento a abaliza
que los productos que estan siendo comercializados cumplen con los
estandares que una certificacién de sostenibilidad internacional establece. Su
presentacion es obligatoria para que la mercancia sea comercializada con
ese criterio en el mercado internacional. Estos certificados se mencionan en
el literal 4.4.

A mas de los documentos antes mencionados es importante adjuntar a
los documentos enviados al importador la lista de empaque, ya que en esta
se detalla con claridad la mercancia y la forma en la que se esta enviado la
carga, peso neto, peso bruto, numero de bultos, nUmeros de contenedores,

etc.
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CAPITULO VI
EVALUACION ECONOMICA-FINANCIERA

En este capitulo se realiza una evaluacibn economica del modelo
asociativo aplicado a CORAGRICACE, se utilizaran métodos matematicos y
financieros como el Punto de Equilibrio, TMAR, VAN, TIR, relacién Costo-
Beneficio, periodo de recuperacion de capital y rentabilidad promedio, los

cuales permitiran una evaluacion econoémica y financiera.

Los datos numéricos se obtuvieron del desglose de todas las actividades

econOmicas empleadas, estas fueron transformadas en rubros econémicos.

Este capitulo incluye un analisis el valor de inversién requerido y un

andlisis del tipo de financiamiento.
6.1. Inversiones

La implantacion del modelo asociativo para CORAGRICACE requiere una
inversién inicial de US$130,830.67, destinada exclusivamente para la
adecuacion del centro de acopio, adquisicion de activos fijos y capital de

trabajo.

Tabla 58: Inversioén inicial

ITEM DESCRIPCION VALOR

1 Centro de acopio* 5,882.20
2 Maquinaria y equipos 32,190.00
3 Muebles y Equipo de oficina 2,000.00
4 Equipo de Computacion 1,380.00
5 Vehiculo 13,500.00
6 Capital de trabajo 75,878.37

TOTAL $ 130,830.57

Nota:*abarca la construccién del contra piso del patio, de la oficina y ampliacién de bodega
Elaborado por: Las Autoras

Este tipo de inversion puede ser financiada a través de aporte de los
socios 0 a través de un préstamo solicitado a una institucion financiera. El

tipo de financiamiento utilizado se detalla méas adelante.
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6.2. Activos fijos

Para la operatividad de CORAGRICACE es necesario que el centro de
acopio empiece a funcionar y que esté implementado con maquinaria,
equipos y herramientas para el proceso de produccion, y de equipos y

muebles de oficina para su gestion administrativa.

6.2.1. Centro de Acopio

CORAGRICACE cuenta con la infraestructura del centro de acopio

ubicado en San Gerardo y estéa distribuido de la siguiente manera:

20 metros

@
o
=
< 1
£
o
~

Grafico 68: Plano centro de acopio-CAGRICCE
Elaborado por: Las Autoras

El centro de acopio de 400m? esta valorado en US$ 29,313.33, pues
como se observa en el grafico 68, sus instalaciones, respecto a estructura,

estan en buen estado.
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Tendal de cemento y ' . Area de maquinas AN . "“&

Grafico 69: Instalaciones centro de acopio CORAGRICACE
Elaborado por: Las Autoras

Sin embargo se requiere invertir US$2,600.00 para el contrapiso del
terreno, de esta manera se evitara el crecimiento de maleza, la construccion
de una oficina por el valor de US$ 2,500.00 y la ampliacién de la bodega,
para que tenga una capacidad de almacenamiento requerida de 162 sacos,
por el valor de US$1,200.00, por lo tanto el valor del centro de acopio
asciende a US$35,195.53.

CORAGRICACE cuenta ademas con un terreno de 1600m?, valorado en
US$11,000.00

6.2.2. Maquinariay equipos

Para el funcionamiento operativo del centro de acopio se requieren la
maquinaria y equipos descritos en la tabla 59, el valor asciende a
US$32,190.00.

Tabla 59: Maquinaria y equipos

COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT UNITARIO TOTAL
(%) (%)
1 Secadora Unidad 1 16,000.00 16,000.00
2 Pallets Unidad 15 20.00 300.00
3 Carreta Unidad 3 30.00 90.00
4 Paletas Unidad 4 5.00 20.00
5 Rastrillos Unidad 4 20.00 80.00
6 Clasificadora Unidad 1 4,500.00 4,500.00
7 Medidor de humedad Unidad 1 1,600.00 1,600.00
8 Selladora para ensacar y sellar Unidad 1 8,000.00 8,000.00
9 Balanza electronica digital Unidad 1 1,600.00 1,600.00

SUBTOTAL $32,190.00
Elaborado por: Las Autoras
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Para el funcionamiento administrativo del centro de acopio se requieren

muebles y equipos de oficina por un valor de US$2,000.00, equipo de

computacion que incluye una computadora e impresora por un valor de

US$1,380.00 y un vehiculo para uso de la corporacion valorado en

US$13,500.00

Tabla 60: Equipamiento Administrativo
Muebles y Equipo de oficina

iTEM

1.00

iTEM

1.00
2.00

ITEM

1.00

DESCRIPCION

Muebles vy utilitarios

u.

Unidad

CANT

1.00

Equipo de Computacion

DESCRIPCION

Computadora
Impresora multifuncién

DESCRIPCION

Camioneta

Elaborado por: Las Autoras

6.3.

Costos de Produccion

u.

Unidad
Unidad

Vehiculo

u.

Unidad

CANT

1.00
1.00

CANT

1.00

COSTO
UNITARIO TOTAL
(%) (%)
2,000.00 2,000.00
SUBTOTAL 2,000.00

COSTO
UNITARIO  TOTAL
®) $)
1,200.00  1,200.00
180.00 180.00
SUBTOTAL  1,380.00

COSTO
UNITARIO  TOTAL
($) ($)
13,500.00  13,500.00
SUBTOTAL  13,500.00

Las estimaciones de los costos de produccion se determinaron acorde al

personal requerido, materia prima, mano de obra directa y costos indirectos

gue incluyen materiales e insumos.

Materia prima

El cacao fino de aroma en baba proveniente de los huertos de los socios
de CORAGRICACE constituye el material basico para obtener el producto

final para exportacion.
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Segun datos de la tabla 8 se estima obtener una produccién minima de
532,04 t de cacao fino de aroma que corresponden a 11,740 baldes (cada
balde contiene 100 libras de cacao). El costo de cada balde sera un valor fijo

de US$ 45,00 durante el periodo comercial.

Ademas se tomara en consideracion el transporte, es decir el flete del

cacao de las huertas al centro de acopio. Ver tabla 61.
e Mano de obradirecta

Los empleados a ser contratados se encargaran del control de calidad,
manejo de maquinaria y actividades de secado, fermentacion vy

almacenamiento.

Se considerara: una persona encarga del control de calidad para la
recepcion del cacao en baba y tres operarios que se encargaran de realizar

las actividades procesales en el centro de acopio.

Como se muestra en las tablas 61 y 62, los costos relacionados a mano

de obra directa incluyen los sueldos y beneficios sociales.
e Costos indirectos

El envase del cacao en grano es un saco de yute de 60 kilos, con un
costo unitario de US$ 0.15. Para determinar el costo total de los sacos de

yute a utilizar se considera lo siguiente:

En la materia prima se estimo un total de 532.04 t de cacao fino de aroma
en baba, a ese valor se resta el 60%, ya que el cacao al cumplir con
procesos de fermentacion y secado pierde peso. Entonces el valor real que

se va a envasar es de 212.82 t que corresponden a 3,546 sacos de 60 kg.

Otro material es el hilo para coser los sacos de yute, se utilizara en

promedio 1,20 metros por cada saco.

En cuanto a insumos se toma en cuenta los servicios basicos y el gas
para la secadora. Se considera como prevision el 2% para otros costos

indirectos que pudieren surgir en el proceso. Ver tabla 61.
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Tabla 61: Costos de produccién

MATERIA PRIMA

COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT. UNITARIO TOTAL
$) $)
1,00 Cacao fino de aroma en baba Balde  11.740,00 45,00 528.300,00
SUBTOTAL A 528.300,00
TRANSPORTE
COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT. UNITARIO TOTAL
$) $)
1,00 Flete de huerto a centro de acopio  Balde  11.740,00 0,66 7.748,40
SUBTOTAL B 7.748,40
MANO DE OBRA DIRECTA
COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT. MENSUAL* ANUAL
$) $)
1,00 Encargado de control de calidad Unidad 1,00 693,25 8.319,00
2,00 Operarios Unidad 3,00 480,48 17.297,16
SUBTOTAL C 25.616,16
MATERIAL
COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT. UNITARIO TOTAL
$) ®)
1,00 Sacos de yute de 60 kg Unidad  3.546,00 0,15 531,90
2,00 Hilo para coser sacos Metro 4.255,20 0,01 58,72
SUBTOTAL D 590,62
INSUMOS
COSTO
ITEM DESCRIPCION u. CANT. UNITARIO TOTAL
($) $)
1,00 Agua Mensual 12,00 6,00 72,00
2,00 Luz Mensual 12,00 35,00 420,00
3,00 Teléfono Mensual 12,00 30,00 360,00
4,00 Gas para la secadora %/saco 3.546,00 0,14 496,44
SUBTOTAL E 1.348,44
TOTAL COSTO DIRECTO (A+B+C+D+E) (%) 563.603,62
o (90) 2,00
OTROS INDIRECTOS** ©) 11.272.07
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION  ($) 574.875,69
UNITARIO COSTOS DE PRODUCCION  ($) 162.12
Nota:*El costo mensual de MOD incluye sueldo basico mas componente salarial (Ver tabla

62).
**Se considera como prevision el 2% para otros costos indirectos que pudieren surgir en el
proceso.

Elaborado por: Las Autoras

El costo de produccion total de 3,546 sacos de yute de 60 kg asciende a
US$ 574,875.69, siendo el costo unitario de US$162.12.



150

Tabla 62: Aportaciones y beneficios sociales - Mano de Obra Directa

Encargado de

DESCRIPCION control de Operario
calidad
Sueldo Basico %) 500,00 340,00
Aporte patronal*(a) (%) 60,75 41,31
Décimo tercero (b) %) 41,67 28,33
Décimo cuarto(c) $) 28,33 28,33
Fondos de reserva(d) (©)] 41,67 28,33
Vacaciones(e) (6)] 20,83 14,17
Componente salarial (a+b+c+d+e) %) 193,25 140,48

E;I(:r?gl basico +componente ©) 693,25 480,48

Nota:*Se considera aporte patronal de 12,15%, vigente en el 2014
Elaborado por: Las Autoras

6.4. Ventas

Al finalizar los procesos correspondientes, se procede a la venta del saco
de cacao fino de aroma en grano, para determinar el precio se tomara en
consideracion el precio referencial del cacao publicado en el sitio web de
Anecacao, el 5 de noviembre de 2014, cuyo valor por saco de 60kg es de
US$183.42, obteniendo por tanto un margen de utilidad de 13,14%.

Tabla 63: Costo y precio

COSTO PRECIO
ITEM  DESCRIPCION u. CANT. UNIT. TOTAL UNIT.* TOTAL

(%) (%) (%) (%)
Sacos de 60 kg
1.00 de cacao fino de u 3,546 162.12 574,875.69 183.42 650,407.32
aroma en grano

MARGEN DE UTILIDAD (%) 13.14

Nota: *Precio referencial de cacao publicado en ANECACAO, 5 noviembre de 2014
Elaborado por: Las Autoras

A continuacién, en la tabla 64 se presentan las ventas proyectadas
durante los primeros cinco afos, las unidades vendidas aumentan acorde a
los niveles de productividad de procesos implementados, en cambio el precio

aumenta con relacion a la tasa de inflacion anual.

En el primer afio se pronostica vender 3,546 sacos de cacao fino de
aroma a un precio unitario de US$183.42, obteniendo un total de ventas de
US$650,407.32.
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En el segundo afio el nimero de sacos vendidos aumenta en un 10%,
debido a que las plantaciones de cacao para incrementar su rendimiento

fueron podadas en el primer afio.

En el tercer afio para el incremento de ventas se considera dos aspectos.
El primero, 10% por productividad y el segundo 7,83% por primera cosecha
de las 90,000 plantas que fueron sembradas en el primer afio. Total de

incremento para el tercer afio 17,83%.

Para el cuarto y quinto afio se considera un aumento de productividad del
10%.

Tabla 64: Proyeccion de ventas

1 2 3 4 5

sacos de cacao fino de
aroma en grano (60kg) 3,546.00 3,900.60 4,596.11 5,055.73 5,561.30
vendidos anualmente

Precio de venta al 183.42

publico

Inflacion Promedio Anual 0.0398

Factor para la Proyeccion 1.04 1.08 1.12 1.17
PVP proyectado 183.42 190.72 198.31 206.20 214.41
VENTAS PROYECTADAS $ 650,407.32 743,922.88 911,459.04 1,042,508.63 1,192,400.52

Elaborado por: Las Autoras

6.5. Gastos generales

En cuanto a los rubros correspondientes a gastos generales se
consideran los administrativos, operacionales, de distribucion y venta, y

depreciaciones, los mismos que se detallan a continuacion.
6.5.1. Gastos administrativos

Para la gestion administrativa de CORAGRICACE, se considera al
Gerente General encargado de la administracion del centro de acopio y la
representacion legal, una secretaria encargada de asistencia general,
recepcion y archivo de documentos, un responsable de comercio exterior y
un contador. En cuanto al personal de apoyo se considera a un chofer y un
guardia de seguridad.

El total de gastos administrativos anuales es de US$50,233.16.



Tabla 65: Gastos personal administrativo y de apoyo

ITEM DESCRIPCION u.
1 Gerente General Unidad
2 Secretaria Unidad
3 Responsable comercio exterior Unidad
4 Contador Unidad
5 Chofer Unidad
6 Guardia de seguridad Unidad

Nota:*El gasto mensual de personal administrativo y apoyo
componente salarial (Ver tabla 66).

Elaborado por: Las Autoras

Tabla 66: Aportaciones personal administrativo y de apoyo

DESCRIPCION
Sueldo mensual %)
Aporte patronal*(a) %)
Décimo tercero(b) ()]
Décimo cuarto(c) ()]

Fondos de reserva(d)  ($)
Vacaciones(e) (%)

Componente salarial
(a+b+c+d+e) ($)

Sueldo basico
+componente salarial (%)

Gerente
General

800.00

97.20

66.67

28.33

66.67

33.33

292.20

1,092.20

CANT.

R N s

Encargado
Secretaria comercio
exterior
340.00 600.00
41.31 72.90
28.33 50.00
28.33 28.33
28.33 50.00
14.17 25.00
140.48 226.23
480.48 826.23
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COSTO
MENSUAL* ANUAL
®) ®)
1,092.20 13,106.40
480.48 5,765.72
826.23 9,914.80
826.23 9,914.80
480.48 5,765.72
480.48 5,765.72
SUBTOTAL 50,233.16

incluye sueldo basico mas

Contador Chofer

600.00

72.90

50.00

28.33

50.00

25.00

226.23

826.23

Nota:*Se considera aporte patronal de 12,15%, vigente en el 2014

Elaborado por: Las Autoras

6.5.2. Gastos operacionales

Los gastos operacionales que se deben

correspondientes a servicios basicos e internet.

340.00

41.31

28.33

28.33

28.33

14.17

140.48

480.48

Guardia

340.00

41.31

28.33

28.33

28.33

14.17

140.48

480.48

consideran son los

Estos gastos representan un valor de US$1,560.00 anuales.



Tabla 67: Gastos operacionales

iTEM DESCRIPCION u. CANT.
1 Servicio Eléctrico Unidad 1
2 Agua Potable Unidad 1
3 Teléfono Unidad 1
4 Internet Unidad 1

Elaborado por: Las Autoras

6.5.3. Gastos de distribucién y venta
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COSTO
MENSUAL* ANUAL
®) ®)
30.00 360.00
30.00 360.00
30.00 360.00
40.00 480.00
SUBTOTAL $1,560.00

Como gastos de distribucién y venta se considera el inland es decir el

flete del centro de acopio al puerto de Guayaquil,

gastos portuarios,

publicidad que incluye creacién de sitio Web y folleteria, y otros gastos.

El valor de gastos de distribucién y ventas es de US$17,660.00.

Tabla 68: Gastos de distribucién y venta

iTEM DESCRIPCION u.
1 Inland Unidad
2 Gastos Portuarios Contenedor
3 Publicidad* Unidad
4 Otros Unidad

Nota:*se considera un valor anual
Elaborado por: Las Autoras

6.5.4. Depreciaciones

CANT.

COSTO

MENSUAL ANUAL

3
600.00
300.00
860.00

200.00

(%)
7,200.00
7,200.00

860.00

2,400.00

SUBTOTAL $17,660.00

Las depreciaciones representan el desgaste de los activos fijos con los

que dispone CORAGRICACE, el método aplicado es el de linea recta,

obteniendo un valor anual de US$9,438.78.
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Tabla 69: Depreciaciones

ITEM DESCRIPCION n* VALOR ANUAL
1 Centro de acopio 20 1,759.78

2 Terreno 10 1,100.00

3 Maquinaria y equipos 10 3,219.00

2 Muebles y Equipo de oficina 10 200.00

3 Equipo de Computacion 3 460.00
4 Vehiculo 5 2,700.00
TOTAL 9,438.78

Nota:*afios de vida util
Elaborado por: Las Autoras

6.6. Capital de trabajo

El capital de trabajo se requiere para cubrir los gastos del proyecto,
mismos que se presentan en efectivo desde el momento en que se iniciaron

los gastos de dinero hasta que este se recupere de las ventas.

Como capital de trabajo de esta propuesta se requiere un valor de
UD$75,878.37. Ver anexo D.

6.7. Estado de Situacion Inicial

Las cuentas consideradas para el inicio de actividades de
CORAGRICACE se detallan en la tabla 70.

El valor de Inventario Materia Prima corresponde al valor de materia
prima recibida por parte de los socios, como contra cuenta se tiene Cuentas
por pagar a corto plazo, este valor sera cancelado una vez se hayan

realizados los procesos de produccion y comercializacion.

El valor de Bancos corresponde un pequefio fondo con el que cuenta la
corporacion y el valor del crédito recibido para cubrir el capital de trabajo.

En Activos fijos, se considera el centro de acopio con las adecuaciones
correspondientes, terreno ubicado en Echeandia, maquinaria y equipos,
muebles y equipos de oficina y computacion, y un vehiculo.
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Tabla 70: Estado de Situacion Inicial CORAGRICACE

ACTIVO PASIVO
Corriente 120,503.37
Cuentas por
Bancos 76,478.37.00 pagar corto 44,025.00
plazo

Inventario Cuentas por
Materia 44,025.00 pagar largo 130,830.57
Prima plazo
Activo fijo 95,265.53 TOTAL PASIVOS 174,855.57
Edificios 35,195.53
Terreno 11,000.00 PATRIMONIO
Maquinariay 35 190,00 Capital social ~ 40,313.33
equipos
Muebles y
Equipo de 2,000.00 Aporte socios 600.00
oficina
SeLjpo e 1,380.00 TOTAL PATRIMONIO 40,913.33
Computacion
Vehiculo 13,500.00

TOTAL ACTIVO 215,768.01 | OTALPASIVO 215,768.91

+PATRIMONIO
Elaborado por: Las Autoras

6.8. Estado de resultados

El Estado de resultados registra los ingresos y egresos de la corporacion.
Para la variacion en los ingresos se considerara el porcentaje de inflacion
anual nacional y los niveles de productividad, mismo que fueron explicados

en el punto 6.4. Ventas.

En cuanto a la variacion de costos de produccion se incrementara una
compensacion del 3.98% anual por la pérdida adquisitiva debido al indice de

inflacion.

La variacion de gastos funcionara de la misma manera, incremento del
3.98% anual.

En el tercer afio todos los gastos se duplican debido a que se invierte en

la construccion de un nuevo centro de acopio.
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Tabla 71: Estado de resultados con proyecciones

ANOS 1 2 3 4 5
VENTAS 650,407.32 743,922.88 911,459.04 1,042,508.63 1,192,400.52
(-) Costo de
o (574,875.69)  (609,368.24) (645,930.33) (684,686.15) (725,767.32)
produccién
(=)Utilidad bruta en
75,531.63 134,554.65 265,528.71 357,822.48 466,633.20
ventas
(-)GASTOS
(78,891.94) (81,656.17) (96,843.45) (99,946.50) (103,173.04)
GENERALES
Gastos administrativos (50,233.16) (52,232.44) (56,390.14) (58,634.47) (60,968.12)
Gastos Operacionales (1,560.00) (1,622.09) (1,751.21) (1,820.90) (1,893.38)
Gastos de distribucion y
(17,660.00) (18,362.87) (19,824.55) (20,613.57) (21,433.99)
ventas
Depreciaciones (7,738.78) (7,738.78) (11,958.00) (11,958.00) (11,958.00)
RESULTADO DEL
(3,360.31) 52,898.48 168,685.26 257,875.98 363,460.16

EJERCICIO

Elaborado por: Las Autoras
6.9. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que determina el
punto en donde los ingresos totales se igualan a los costos asociados con la
venta del producto. Para determinar el punto de equilibrio de la produccion de
CORAGRICACE se utilizar4 el método algebraico en unidades monetarias

cuya formula es:

Costos Fijos Totales

Costo variable unitario
Precio venta unitario

Punto de equilibrio =

1—

Reemplazando se obtienen los siguientes resultados:

Tabla 72: Punto de equilibrio

TOTALES UNITARIOS
Ingresos 650,407.32 183.42
Costos Totales 584,482.62 164.83
Costos Variables 554,299.02 156.32
Costos Fijos 30,183.60 8.51
Unidades producidas 3,546.00

ANUAL MENSUAL

PUNTO EQUILIBRIO EN DOLARES $204,265.76 $17,022.15
PUNTO EQUILIBRIO EN UNIDADES 1,113.65 92.80

Elaborado por: Las Autoras
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Gréfico 70: Punto de equilibrio
Elaborado por: Las Autoras

Los sacos de cacao que se requieren para cubrir los costos de

produccién anual son 1,113.
6.10. Margen de Contribucion

Para determinar el margen de contribucion se aplicara la siguiente
férmula:

Margen de Contribucion = Ingreso Total — Costo Variable

Tabla 73: Margen de Contribucién

Variables TOTAL UNITARIO
Ingresos(a) 650.407,32 183,42
Costos Variables (b) 554.299,02 156,32
Costos Fijos(c) 30183,6 8,51
Margen de contribucion (a-b) 96.108,30 27,10

Elaborado por: Las Autoras

Como se observa en la tabla el margen de contribucion es mayor al
valor de los costos fijos, por lo tanto el margen de contribucidon permite
absorber el costo fijo y generar un margen para la utilidad o ganancia

esperada.
6.11. indice de Capital de Trabajo

Para determinar el capital de trabajo se aplicara la siguiente formula:

Capital de Trabajo = Activo Corriente — Pasivo Corriente
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Tabla 74: indice de Capital de Trabajo

Activo Corriente (a) Pasivo Corriente(b) Capital de trabajo (a-b)

120.503,37 44.025,00 76.478,37
Elaborado por: Las Autoras

Como resultado tenemos que CORAGRICACE dispone de US$76,478.37
para operar si se paga todos los pasivos a corto plazo.

6.12. Viabilidad financiera

Para determinar la viabilidad financiera de este proyecto se ha optado por
financiamiento bancario, es decir CORAGRICACE accedera a dos créditos
directos para el desarrollo de la Corporacion Nacional de Fomento, bajo
Programa del Buen Vivir, los beneficiarios de este tipo de programa son
cooperativas y otras formas asociativas avaladas por Organismos

Gubernamentales.

El primer crédito sera para cubrir la adecuacion y compra de activos fijos
por un monto de US$54,952.20, a cinco (5) afios plazo y un periodo de

gracia de un afio.

El segundo crédito sera para cubrir el requerimiento de capital de trabajo
por un monto de US$ 75,878.37 a cinco (3) afios plazo y un periodo de

gracia de un afio.
Los dos créditos manejaran una tasa de interés fija nominal del 5%.

Tabla 75: Financiamiento Bancario

DESTINO DE CREDITO ACTIVOS FIJOS C?gLLAA'JgE
Monto $ 54,952.20 $ 75,878.37
Tasa de interés 5% fija nominal 5% fija nominal
Plazo 5 afios 3 afios
Periodo de Gracia 1 afio 1 afio

Elaborado por: Las Autoras
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Tabla 76: Amortizaciones Financiamiento Activos Fijos

Plazo Capital Interés Cuota Amortizacion Capital
Inicial de Capital Final
1 54,952.20 2,747.61 12,692.57 9,944.96 45,007.24
2 45,007.24 2,250.36 12,692.57 10,442.21 34,565.03
3 34,565.03 1,728.25 12,692.57 10,964.32 23,600.70
4 23,600.70 1,180.04 12,692.57 11,512.54 12,088.17
5 12,088.17 604.41 12,692.57 12,088.17 0.00

Elaborado por: Las Autoras

Tabla 77: Amortizaciones Financiamiento Capital de Trabajo

Plazo Capital Interés Cuota Amortizacién de Capital
Inicial Capital Final
1 75,878.37 3,793.92 27,863.19 24,069.27 51,809.10
2 51,809.10 2,590.46 27,863.19 25,272.73 26,536.37
3 26,536.37 1,326.82 27,863.19 26,536.37 0.00

Elaborado por: Las Autoras

6.12.1. Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Cuando se realiza una inversion se debe considerar una tasa minima de
ganancia de la inversion propuesta, a este indicador se la conoce como
Tasa Minima Aceptable de Rendimiento o Costo de Capital.

En este caso de aplicard una TMAR de 19.26%

Tabla 78: Tasa minima aceptable de rendimiento

Tasa de inflacion 3.98%
Tasa Pasiva 5.07%
Tasa Libre Riesgo 10.21%

TOTAL TMAR 19.26%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Las Autoras

6.12.2. Valor actual neto VAN
El Valor Actual Neto (VAN) nos permite calcular el valor presente de un

determinado numero de ingresos y egresos futuros originados por una

inversion. Si el VAN es mayor a cero el proyecto se acepta, si el VAN es
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menor a cero el proyecto debe ser rechazado, y si el VAN es igual a 0 se

deben basar en otros criterios.

A continuacion se presenta el flujo neto efectivo:

350000.000

300000.000

250000.000

200000.000

150000.000 B Flujo efectivo neto

100000.000

50000.000 l
- S E—

Gréfico 71: Flujo de efectivo neto
Elaborado por: Las Autoras

Tabla 79: Flujo neto efectivo con financiamiento

UTILIDAD NETA

(3,360.31) 52,898.48  168,685.26 257,875.98  363,460.16
(+) Depreciaciones 9,438.78 9,438.78  15,358.00 15,358.00 15,358.00
ggi‘f/%os %ﬁgga' 000  12,69257  12,692.57 12,692.57 12,692.57
(T'Zzggj% el 000  27,863.19  27,863.19 27,863.19

Flujo efectivo neto 6,078.47 21,781.49 147,007.05 236,197.77 369,645.14

Elaborado por: Las Autoras

Para el célculo del VAN se aplica la siguiente férmula:

FNE1 FNE?2 FNE3 FNE4 FNES

VAN = —II + + + + +
A+ A+ A+ Q+d* A+90)P

Donde:

e lI= Inversion Inicial

e FNE=Flujo neto efectivo
e i=TMAR
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Tabla 80: VAN
Sumatoria flujo de . .
fondos(a) Inversion Inicial(b) (a)-(b)
$377,057.23 $130,830.57 $246,226.66

Elaborado por: Las Autoras

Como resultado se tiene un VAN positivo, lo que significa que el proyecto

se acepta.
6.12.3. Tasa Interna de Retorno TIR

La Tasa Interna de Retorno es un indicador de rentabilidad, esta definida
como la tasa de interés con la cual el valor actual neto es igual a cero. Estos
valores VAN son calculados a partir del flujo de caja anual, trayendo todas

las cantidades futuras, flujos negativos y positivos, al presente.

Tabla 81: Célculo TIR

Escenario TIR

Con financiamiento 56%

Elaborado por: Las Autoras

Si se compara el TIR y el VAN con el TMAR del 19.26%, se visualiza que
el proyecto tiene un retorno aceptable, por tanto hay viabilidad para la

ejecucion financiera y econémica.

6.12.4. Relacion Beneficio-Costo

La relacién Beneficio-Costo (B/C) toma los ingresos y egresos presentes
netos del estado de resultado, para determinar cuales son los beneficios por
cada dolar que se sacrifica en el proyecto. Para el célculo B/C se aplica la
siguiente formula:

Valor Actual Flujo de fondos
B/C =

Inversion Inicial

Tabla 82: Relacion Beneficio Costo
Escenario Relacion B/C

Con financiamiento 2,88

Elaborado por: Las Autoras
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Se obtiene un valor superior a 1, por tanto la ejecucion del proyecto es
viable.

6.12.5. Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion es el tiempo en el que se tardaréa recuperar la

inversioén inicial de los flujos de caja.
Para el célculo del periodo de recuperacion se aplica la siguiente férmula:

Inversion Inicial
PRC =

Suma Promedio de las utilidades del Proyecto

Tabla 83: Periodo de recuperacion

TIEMPO
Afos Meses
Con financiamiento 0,84 8
Elaborado por: Las Autoras

Escenario PRC

El periodo de recuperacion de la inversidn es de 8 meses, por tanto el
proyecto es viable ya que se recupera la inversion antes de los cinco afios

propuestos.
6.12.6. Rentabilidad Promedio

La rentabilidad promedio es el interés para los inversionistas ya que
indica la rentabilidad que se obtendra por cada ddlar de inversion.

Tabla 84: Rentabilidad Promedio

Escenario Promedio De Inversion RP
Flujo Inicial
Con financiamiento $156,141.98 $130,830.57 $ 1.19

Elaborado por: Las Autoras

Se obtiene US$1,19 de rentabilidad por cada dolar de inversion,
concluyendo que el proyecto es rentable y puede desarrollarse en el

mercado.
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CONCLUSIONES

El cacao es uno de los productos mas comercializados a nivel
mundial, y durante muchos afios uno de los productos ecuatorianos
mas vendidos y reconocidos a nivel internacional. Ecuador es el
principal exportador de cacao fino de aroma en el mundo, cubriendo el
75% de la demanda internacional.

El canton Echeandia, en la provincia de Bolivar, posee condiciones
climaticas 6ptimas para el cultivo de cacao, por lo cual posee grandes
extensiones de cultivo de cacao fino de aroma que demanda un
Optimo manejo de este recurso para alcanzar beneficios mas altos. El
cacao producido en este sector es caracteristico por su aroma floral,
frutal, a nuez y especias.

CORAGRICACE maneja dos tipos de cultivos que son: CCN51 y Fino
de Aroma, teniendo mayor participacion el CCN51 por factores como
productividad, riesgos y precios.

Actualmente la corporacion no tiene una estructura definida razén por
la cual se encuentra inactiva como tal, por lo que ha generado
inconformidad en sus socios ya que no han podido ver los resultados
esperados. Con esta propuesta se busca activar la Corporacion,
solucionando los problemas presentados Yy planteando propuestas
gue permitan un desarrollo adecuado y crecimiento sostenible de la
CORAGRICACE, logrando asi alcanzar los objetivos por los cuales
fue conformada.

Ecuador tienen una cartera bastante amplia de paises importadores
de cacao, en los cuales sobresalen paises como: EEUU, Holanda,
Alemania, Bélgica y México. Sin embargo, es Alemania el pais con
mayor consumo de cacao fino, y en donde se concentran el mayor
numero de moliendas del mundo.

El gobierno ecuatoriano a través del Ministerio de Inclusion
Econdémica y Social y sustentado en el Cddigo Civil respalda la
conformacién de asociaciones que promuevan el desarrollo de los

sectores econémicos del pais, lo cual sustenta el desarrollo de este



164

proyecto enfocando en impulsar zonas estratégicas del pais,
mejorando el nivel de vida de las personas del sector.

El modelo asociativo planteado permitird establecer lineamientos,
mejorar procesos Yy optimizar costos, generando asi un mayor
desenvolvimiento y crecimiento de la corporacion.

Debido a que la Corporaciéon no se encuentra funcionando como tal,
no cuenta con procesos definidos lo que impide una correcta
ejecucion del proyecto, por lo cual se plantean procesos que generen
valor agregado y vayan acorde a la normativa vigente tanto nacional
como internacional.

Para que el cacao pueda ser exportado es vital cumplir con los
requisitos establecidos por AGROCALIDAD, entidad encargada de
garantizar la calidad del cacao a ser exportado.

El embalaje y unidad de carga deben cumplir con los estandares
requeridos para garantizar que el producto llegue en Optimas
condiciones al destino final, por lo cual dentro del proceso logistico se
debe poner énfasis en estos puntos.

En cuanto al andlisis financiero se observo que el sector financiero
publico brinda facilidades a propuestas y proyectos asociativos. Los
resultados del andlisis financiero fueron positivos, el estudio revelo
gue la propuesta es viable con financiamiento de 2 créditos directos
de desarrollo de la Corporacion Financiera Nacional, el uno para
adquisicion y adecuacion de activos fijos y el otro para capital de
trabajo, la inversion asciende a US$130,830.57, su recuperacion se
prevé en 8 meses, con una rentabilidad promedio por délar de
inversion de US$1.19, con Tasa Interna de Retorno de 56% y con un
VAN de US$ 246,226.66.
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RECOMENDACIONES

Ampliar el proyecto para que dentro del centro de acopio se maneje
también la variedad CCN51, con el fin de respaldar también a los
socios con este tipo de cacao demandado también a nivel nacional
como internacional. Dentro de esta recomendacion se debera
considerar la normativa vigente para tener un correcto manejo del
cacao y asi evitar la mezcla.

Se recomienda iniciar, optimizar y mejorar el nuevo centro de acopio
que permitira un mejor manejo del cacao, brindando una mayor
capacidad de almacenamiento de cacao.

El mercado mundial es cada vez mas exigente, por lo cual se
recomienda iniciar los procesos para obtener las certificaciones de
sustentabilidad detallados en este trabajo de investigacion, con el fin
de lograr un nivel mas competitivo a nivel internacional, siendo la
primordial la Certificacion Organica.

Es importante la continua evaluacion de los mercados nacional e
internacional con el fin de conocer tendencias y comportamientos con
el fin de responder adecuadamente a nuevos nichos de mercado que
se puedan presentar.

La imagen del producto es fundamental para posicionar la marca, por
lo que es recomendable se continle con la parte de marketing y
promocién, costos incluidos en este proyecto, para que el producto se
vuelva mas atractivo.

PROECUADOR es la entidad encargada de brindar apoyo a los
exportadores y promover sus exportaciones, por lo cual se sugiere el
registro de la Corporacion ante esta entidad, con el fin de poder
acceder a los beneficios que brinda.

Las leyes, reglamentos y disposiciones son modificadas con
frecuencia, razon por la cual es sumamente importante mantenerse al
dia con estas reformas, para asi garantizar un correcto

funcionamiento de la Corporacion.
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