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RESUMEN (ABSTRACT)

Propuesta para la creacién de un centro de acopio de Cacao Fino de Aroma en
el cantdén Naranjal, Provincia del Guayas, cuyo principal objetivo consiste en
captar la produccion de pequefios y medianos agricultores de la zona para
efectuar los procesos necesarios que permitan atraer a los mayoristas para
efectuar la comercializacidén del producto y aportar directamente al dinamismo
del sector cacaotero en dicho canton.

Palabras Claves: Centro de Acopio, Cacao Fino de Aroma, Comercializacion,
Andlisis Financiero, Analisis Estadistico, Produccion

XVi



INTRODUCCION

La actividad agricola dedicada al cultivo de cacao tiene una historia relevante
en la economia nacional; este producto conocido ademas como la pepa de oro;
se origind en la selva amazoénica humeda, en las cabeceras del rio Amazonas,
donde hoy hacen frontera Ecuador, Colombia y Peru. Desde siempre ha sido la
base de la economia familiar campesina de la costa y las estribaciones de la
Cordillera de los Andes. Es el producto que genera el mayor ingreso, pues un
60% del ingreso de las familias campesinas, segun Anecacao, proviene de la
comercializacidon de este producto; ademas es un rubro importante dentro de la
balanza comercial del Ecuador. Sin embargo, lo mas importante del sector
cacaotero es sin duda la fuente de empleo para los habitantes de los sectores
rural y urbano, que participan en los procesos de produccién, poscosecha,
acopio, industrializacién, exportaciéon y servicios en la cadena que en si el
“capital social”, el cual representa la mayoria de las fincas, huertas y parcelas

campesinas en el pais, como se lo aprecia en la Figura N° 1.
FIGURA N° 1

Campesino Ecuatoriano Sembrando Plantas de Cacao.

Fuente: Sipse.com

Fecha: 13/04/2011



La produccion Cacaotera del Ecuador se estd convirtiendo en uno de los
blancos mas importantes para los negocios de exportacién. Varias empresas
chocolateras internacionales se han fijado en la calidad del cacao de nuestro
pais, como es el caso de la transnacional Nestlé que, por gestion de su filial en
el pais, esta exportando 8.000 toneladas anuales. Nestlé se interesd en el
producto nacional debido a sus propiedades nutricionales, que permiten cumplir
con los requisitos para la elaboracion de chocolate de primera calidad que se

vende a nivel mundial, como se lo aprecia en la Figura N° 2.

FIGURA N° 2

Chocolates Elaborados por Nestlé con el Mejor Cacao Ecuatoriano

Fuente: comunidadindigo.cl

Fecha: 25/05/2010

La gran demanda que ejercen los paises consumidores del mundo sobre
nuestro cacao es atribuida a las caracteristicas Unicas que éste posee, pues
con él se fabrica el chocolate oscuro con mayor demanda en el mundo; un dato
curioso y que nos debe llenar de orgullo, es que en Inglaterra se saborea el

cacao ecuatoriano en un helado llamado “Magnum Ecuador Dark”.

La calidad y la finura del chocolate nacional, llevado directamente a Wall's, la
fabrica de helados mas importante de Inglaterra, es el enganche que esta firma

ha utilizado en los canales de television y periodicos ingleses. Oscuramente
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delicioso, el chocolate ecuatoriano contrasta con la inocencia del cremoso
interior de vainilla para, asi, formar uno de los mas finos helados jamés
creados. El “Magnum Ecuador Dark” posee 62% de cacao ecuatoriano, lo cual
hace honor a su eslogan: “Un chocolate digno de culto”, como se lo aprecia

en la Figura N° 3.

FIGURA N° 3

Publicidad Sobre el Helado Magnum Ecuador Dark

Fuente: www.magnumicecream.com

Fecha: 22/05/2012

El cacao ecuatoriano es reconocido a nivel de todos los paises consumidores
de cacao por sus marcadas caracteristicas de aroma y color sumamente

apreciadas en la preparacion de chocolates finos, revestimientos y coberturas.

Debido al gran interés mostrado por el amplio mercado internacional, se busca
mejorar la produccion de cacao tradicional, para poder atender el aumento de la

demanda y por ende la economia del pais.



CAPITULO |

CENTROS DE ACOPIO CACAOTERO COMO MECANISMO DE
COMERCIALIZACION

1.1 Centros de acopio y sus caracteristicas

La idea de un centro de acopio debe entenderse como uno de los medios de
mejorar el sistema de comercializacion, estimulando un cambio hacia
mejores niveles de productividad en las distintas etapas de mercadeo. Esto
implica que los centros de acopio se entienden como una red organica, que
abarque cierta zona, si se pretende impactar los mercados rurales y

mayoristas urbanos.

El mejoramiento del mercado rural puede lograrse a través de muchos
medios, los centros de acopio constituyen una estrategia para lograr este

objetivo.

Oballe, Torrealba & Torres (1974) en el Manual de Centros de Acopio, define
a un centro de acopio como una construccion en el area rural que permite
reunir los productos de varios agricultores, para alcanzar el volumen
comercial de operacion, en el cual se realiza la preparacion del producto para

Su transporte y venta en las mejores condiciones posibles.

Las actividades de los centros de acopio estdn muy ligadas a otras etapas
del sistema de comercializacion, va mas alla de una instalacion fisica, ya que
es una estrategia para mejorar el mercado a través de lo que podria llamarse
‘el empuje de la oferta”, lo que para tener éxito debe encontrarse con una

“atraccion de la demanda”.



Por lo tanto un centro de acopio es una organizacion y operacion de una
infraestructura comercial en el area rural que permite introducir mejoras
tecnoldgicas y econdmicas en un sistema de comercializacion ya sea de uno

0 varios productos.

Para Caldentey Albert, P. & De Haro Giménez, T. (2004); la comercializacion
del producto es uno de los ejes fundamentales, mediante el cual la empresa
lograra uno de sus principales objetivos, se define la comercializacién de
productos agricolas como el proceso que va desde la explotacion agraria
hasta llegar al consumidor, es decir se centra en el analisis de las funciones
e instituciones que actuan en el proceso, incluyendo la intervencion y

regulacion estatal que pueda existir en el mercado.

En comercializacion, el producto agrario es un elemento basico ya que se
considera que es la industria y sus transformaciones las actividades que le
afiaden valor, es decir que la agricultura es una de las actividades pero no la
actividad basica, ya que ha perdido importancia en la industria y

comunmente se limita simplemente al suministro de materias primas.

Es necesario considerar que para la creaciéon de una empresa, en este caso
para el centro de acopio, se requieren los recursos humanos, materiales y
econdmicos que tengan como finalidad obtener beneficios de indole
econdémico, social o medioambiental; para tal objetivo, se debe contar con un
Plan de Empresa para poder estructurar de manera correcta el proyecto que

se va a ejecutar.



Mas que proceder a una descripcion del negocio, se debe establecer una
guia que contenga los objetivos que se persiguen, y un profundo estudio que
sostenga la viabilidad del mismo. El Plan de Empresa es definido por
Miranda Olivan, A.T. (2004), como “un documento de soporte basico para la

puesta en marcha de cualquier iniciativa empresarial”.

Para la implementaciéon del Plan de Empresa, es necesario contar con los
siguientes requisitos: tener un producto o servicio que aporte alguna
innovacion, clientes, recursos y un equipo humano el cual serd encargado
del correcto funcionamiento de las herramientas mencionadas segun Kantis,
H. (Ed.). (2004).

Otro elemento importante en la puesta en marcha de una empresa es el
agente de comercializacion, quien adquiere la propiedad de determinados
productos agrarios para revenderlos, se considera como agente aungue la
Unica utilidad que le haya afiadido sea la de posesion, pero esta misma
persona puede afiadir otras utilidades como la de espacio y tiempo, por

medio de los servicios de almacenamiento, procesamiento y transporte.

En el caso de un centro de acopio el tipo de agente que opera es el
mayorista de origen, pues es quien tiene sus instalaciones localizadas en
zonas de produccion y adquiere los productos directamente del agricultor y
aplica una serie de servicios al producto y lo envia hacia centros de

consumo a nivel nacional o se encarga de la exportacion de los mismos.



En sintesis el proceso que atraviesa el producto desde el agricultor hasta
llegar al consumidor final son los llamados canales de comercializacion que
estan integrados por cada uno de los pasos que se dan en el negocio, el
cual culmina con la recepcién del producto por el cliente. Para la mayoria de
productos pueden existir diferentes canales, algunos de los cuales pueden
coincidir en ciertos puntos, pero el destino en comdn finalmente sera el

cliente.

1.2 Historiay Caracteristicas del cacao fino de aroma

El cacao es un cultivo originario de América. El primer europeo en descubrir los
granos de cacao fue Cristobal Colon, al llegar a lo que hoy es el pais de
Nicaragua durante su cuarto viaje. Muchos afos antes del Descubrimiento de
América, las culturas Toltecas, Mayas y Aztecas ya lo sembraban, cultivaban y
lo consumian. Usaban el cacao como moneda local, y para preparar una bebida
deliciosa. Poco tiempo después, al establecerse el proceso de colonizacion de
los espafioles en América Central y América del Sur, los primeros granos de

cacao fueron llevados a Europa por los espafioles.

El cacao ya era cultivado por los mayas hace mas de 2500 afios. De hecho
para encontrar el significado original de la palabra cacao hemos de recurrir a la

lengua maya:

-CAC que en lengua maya quiere decir rojo (en referencia al color de la cascara
del fruto)

-CAU que expresa las ideas de fuerza y fuego.

Los aztecas aprendieron de los mayas el cultivo y el uso del cacao, como se lo

aprecia en la Figura N° 4. Llamaban “cacahuat” al cacao y “xocolatl” la bebida

aromatica que se obtenia de sus frutos. Por aquel entonces el “xocolatl” era



apreciado como reconstituyente que daba fuerza y despertaba el apetito sexual.
Las semillas de cacao también se utilizaban como monedas de cambio,
costumbre que perduré mucho después de la colonizacion de los espafioles. De

hecho Hernan Cortés pagaba a sus soldados con cacao.

FIGURA N° 4

Azteca utilizando las pepas de cacao para elaborar la bebida Xocolatl.

Fuente: www.edualter.org

Fecha: 23/03/2007

Con la colonizacién de América por los espafioles, se empiezan a introducir en
Europa numerosos alimentos americanos (patatas, judias, tomates,) que luego
han resultado ser basicos para la dieta. Sin embargo durante toda la edad
moderna el cacao pas6 bastante desapercibido y no se lo tomo en cuenta, a
pesar de que ya en el siglo XVI empezaba a ser conocida la bebida hecha a

base de cacao (el chocolate). S6lo podia ser consumida por la alta Alcurnia



europea, poco a poco adquiere prestigio como estimulante y se extiende por
toda Europa. Durante mucho tiempo al cacao, se le reconocen propiedades

afrodisiacas.

Segun datos historicos, el cultivo comercial del cacao en el Ecuador se inicia a
mediados del siglo XVI y para el afio 1593 existian registros coloniales
espafoles sobre las areas de sembrado a orillas del rio Guayas y se
expandieron a orillas de sus afluentes el Daule y el Babahoyo. Durante la era de
La Colonia, el cacao en el Ecuador se expandié principalmente en 4 zonas

ecologicas:

1) la zona denominada como “Arriba” que comprende la zona de la cuenca baja

del rio Guayas, basicamente las actuales provincias de Los Rios y Guayas;

2) la zona de Manabi, con el cacao llamado de Bahia, que corresponde a la
zona humeda de la provincia de Manabi;

3) la zona de Naranjal, hacia el sur, que comprende una pequefia parte de la

provincia del Guayas y la provincia de El Oro;

4) la zona de Esmeraldas, que tenia un cacao acriollado muy especial, al que

se le denominaba esmeraldas.

El cacao ecuatoriano tiene un prestigio especial por su calidad y aroma
provenientes de una variedad autoctona llamada “Nacional”, aroma conocido
hasta la actualidad en el mercado internacional con el Nombre “Arriba” proviene
de época en que el cacao venia aguas arriba del rio Guayas. El cacao "Arriba"
crece solo en Ecuador y es considerado fino de aroma con notas perfumadas,

como se lo aprecia en la Figura N° 5.



FIGURA N° 5

Cacao Ecuatoriano llamado Arriba.

Fuente: www.organicsur.it
Fecha: 26/01/2009

Dominado por Espafia, el negocio del cacao fue lucrativo y en los afios de 1630
se registraron envios de cacao a Europa, cantidades que rapidamente fueron
creciendo a través del tiempo y para los afios de 1789, la Cédula Real obtiene
la facultad de exportar el cacao desde Guayaquil, en lugar del Callao, como se

lo aprecia en la Figura N° 6.

FIGURA N° 6
Pepas de Cacao Ecuatoriano exportado a Espafia.

Fecha: 26/02/2008
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En 1830, se declara la fundacion del Ecuador. Muchas familias adineradas
dedican sus tierras a este producto, en haciendas denominadas “Grandes
Cacaos”. Ubicadas preferentemente en la Zona de Vinces, otros cantones de
Los Rios y diferentes zonas productoras de cacao a nivel nacional (Ver Grafico
N°1), se hace una costumbre de alcurnia encargar a terceros la administracion

de estas haciendas para pasar largas temporadas en Europa.

GRAFICO N° 1
Principales Zonas Productoras de Cacao a Nivel Nacional Segun Aroma.

MAPA PRELIMINAR DE SABORES DE CACAO
ECUADOR

DATOS A NIVEL PAIS

pe——" .-

SABORES
Floral Frutal Nuez

e ® 1 .

Sin sabor

+

Cutrass o
Gasad Ly g
Cammatns buthit - CORPE

Ometate g
Sakage T GT2

Fuente: CORPEI, Gustavo Enriquez, Informe de Proyecto de Mapa de Sabores, 2007.
Fecha: 06/2007
Elaboracion: CORPEI, Gustavo Enriquez, Informe de Proyecto de Mapa de Sabores, 2007.
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A partir de la segunda mitad del siglo XX, el Ecuador ya no solamente produce
cacao en grano, si no también semi-elaborados de cacao. En la provincia del
Guayas se instalaron algunas plantas de semi-elaborados de cacao, cuyos
productos mayoristas y minoristas de igual manera tienen una gran acogida en

el mercado internacional.

Entre los afios de 1880 y 1890 Ecuador fue el primer productor mundial de
cacao. A principios del siglo XX el pais vio decaer sus -cultivos por
enfermedades como la "escoba de la bruja" y la "monilla”, que en forma

agresiva casi terminan por completo con las plantaciones.

A esto le acompafid la Primera Guerra Mundial que devasté al mundo y
deprimié por completo las exportaciones. A pesar de ello, el pais sigui6
trabajando en miras de conservar uno de sus mas valiosos tesoros que tiene; el

Cacao.

El arbol de cacao por su nombre en latin se denomina Theobroma Cacao, que
significa “Alimento de los Dioses” es una planta tropical que crece en climas
calidos y humedos, concentrandose su produccion en una banda estrecha de
no méas de 20 grados al norte y al sur de la Linea Ecuatorial. Para obtener una
produccion ideal necesitan una precipitacion anual entre 1150 y 2500 mm y
temperaturas entre 21°Cy 32°C.

A continuacién se detalla las caracteristicas del arbol de cacao, tal como se lo
aprecia en la Figura N° 7.
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FIGURA N° 7

Arbol de cacao con frutos maduros, listo para la cosecha.

Fuente: www.anecacao.com

Fecha: 05/11/2009

Semillas: Gruesas, de color medianamente pigmentado a claro.

Hojas: De forma eliptica, centro ancho, color verde claro las jovenes, al
madurar se vuelven de verde intenso.

Flor: Los pedicelos del estambre son de color rojo, los sépalos verde
blanquecinos y no presentan pigmentos de antocianina.

Frutos: Verdes los jovenes, algo rojizos al estar expuesto directamente
al sol. Al madurar, se vuelven amarillos o con pintas anaranjadas. Tiene
una forma amelonada con un ligero cuello de botella en la base, que se
vuelve mas fino en la punta.

Frutas maduras: Siempre de color amarillo o con pintas anaranjadas. La
forma varia poco, es fuertemente amelonado con un ligero cuello de
botella en la base y méas abultado que en la parte de la punta. Su

superficie es medianamente rugosa.
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1.2.1. Variedades De Cacao Segun Su Origen:

Existen tres variedades de arboles de cacao. La mas conocida es la variedad
Forastero, que representa el 90% del cacao producido en el mundo. Se
encuentra en Africa del Oeste y Brasil. El segundo grupo es el Criollo, que
produce "cacao fino y de aroma", cultivado principalmente en el Caribe,
Venezuela, Nueva Guinea Papua, las Antillas, Sri Lanka, Timor Oriental y Java.
Por ultimo, existe la variedad Trinitario, que es un cruce entre el Criollo y el
Forastero. A continuacion se detallan algunas caracteristicas de las tres

variedades de cacao:
a) Los Forasteros:

También llamado “Ordinario”, es un tipo de cacao originario de la cuenca del
Amazonas, pero en la actualidad es el de mayor presencia en Asia y Africa. Su
fruto tiene paredes delgadas y lisas, usualmente amarilla, y su semilla es plana
y de color purpura. Su cultivo representa un 85% de la produccion mundial
debido a que tiene una alta resistencia. Ademas es el mas utilizado en las
grandes empresas mundiales productoras de chocolate. Este es el tipo de
cacao mas amargo, de menor aroma y mayor astringencia, como se lo puede

ver en la Figura N°8.
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FIGURA N° 8

Arbol de cacao de la variedad “forastero” durante la época de florecimiento.

Fuente: www.inclusys.com.ec

Fecha: 08/10/2009

b) Los Criollos:

Este tipo de cacao es conocido también como “fino de aroma”, tiene su origen
en la América Central precolombina, cultivado por Mayas y Olmecas, como lo

puede ver en la Figura N° 9.

A su vez, esta fue la primera variedad de cacao conocida en Europa,
introducida por los primeros colonizadores. Posee un fruto de cascara delgada,
de color amarillo o rojo y una semilla grande y redonda de color blanco o
ligeramente purpura. Debido a su fragilidad, susceptibilidad a enfermedades y
bajo rendimiento, solo representa el 5% de la produccion mundial. Su sabor es
delicado, suave y complejo y su aroma intenso. En los mercados mas exigentes
a nivel mundial este tipo de cacao es exclusivo y demandado debido a estas

caracteristicas.
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FIGURA N° 9

Cacao “fino de aroma” durante la época de cosecha.

Fuente: www.undolcunivers.com

Fecha: 22/10/2009

c) Los Trinitarios:

Este tipo de cacao es el resultado del cruce de los genotipos anteriormente
mencionados. Tiene su origen en la isla de Trinidad durante el siglo XVIII,
cuando plantaciones de criollos fueron desbastadas por desastres naturales.
Posee caracteristicas similares a los criollos, 6ptimas que lo hacen requerido

por los consumidores de chocolate, como se lo ve en la Figura N° 10.

FIGURA N° 10

Arbol de cacao de la variedad de Trinitario con frutos aun verdes

Fuente: www.undolcunivers.com

Fecha: 22/10/2009
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Los méas grandes chocolateros y casas de renombre utilizan los cacaos dichos
finos o aromaticos de Criollo, Trinitario y Nacional (Ecuador). Estos cacaos se
diferencian por sus sabores afrutados, florales o arbolado pero también por sus

colores y sus caracteristicas morfolégicas y agronémicas.

En la carta establecida por ICCO (Internacional Cocoa Organization) se
encuentran 17 paises productores de cacaos finos o aromaticos y 9 paises que
estan en semi-produccion, tal como se lo puede observar en la siguiente Tabla
N° 1:

TABLAN°1

Principales Paises Especializados en Produccién e Industrializacion de Cacao.

PAISES PRODUCTORES «EXCLUSIVO» | PAISES PRODUCTORES «MIXTO»
Isla Dominicana Ecuador
Jamaica WVenezuela
Santa Lucia Costa Rica
Granada Colombia
San Vicente v Granadina Indonesia
Samoa Papda Mueva Guinea
Surinam Panama
Trinidad v Tobaao Sao Tomé v Principe
Sri Lanka

Fuente: Concacao
Fecha: 10/2012

Elaboracion: Los Autores
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1.2.2 Composicion Nutricional Del Producto:

El cacao ecuatoriano, sea cual fuese su tipo: nacional, criollo, forastero, 6
cualquier tipo de clon tiene contenidos nutricionales, tal como se lo puede

observar en la Tabla N° 2:

TABLA N° 2

Valores Nutricionales de un Tipo Normal de Cacao sin Cascara.

Calorias 428,00 | Calcio 130,00 mg
Agua 5,80 g | Fosforo 500,00 mg
Proteinas 12,40 g | Hierro 5,80 mg
Grasas 43,70 g | Tiamina 0,18 mg
Carbohidratos 30,00 g | Riboflavina 0,16 mg
Fibra 4,30 g | Niacina 1,90 mg
eniza 3,80¢ | Vitamina C 3,00 mg
Vitamina A 4,00 meg

Fuente: ICCO

Fecha: 08/2012

Elaboracién: Los Autores

1.3 Descripcion de los procesos del cacao fino de aroma

El cacao del Ecuador significa alta calidad y sabores especiales, en la Figura
N° 11, se aprecia a un trabajador realizando labores manuales de secado del
cacao. Tiene un tratamiento especial en el mundo del cacao y de los
chocolates. Los mercados internacionales tienen un interés creciente en

encontrar cacao de alta calidad, de sabores y origenes especiales.
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Hasta los noventa, los chocolates de alto contenido de cacao (>60%) tenian un
mercado pequefio, los consumidores preferian mas los chocolates dulces con

leche.

FIGURA N° 11

Agricultor realizando labores de mantenimiento a las plantaciones de cacao

Fuente: elecuatoriano.net

Fecha: 2012

1) ELIMINACION DE MALAS HIERBAS

La eliminacibn de malas hierbas en cacao se realiza fundamentalmente
mediante escarda quimica. Entre los productos mas utilizados tenemos: diuron,

el dalapon y el gesapax, los cuales deben aplicarse con precaucion.

Cuando se realicen aplicaciones de herbicidas es importante que no entren en
contacto con la planta de cacao. Por ello es comun el empleo de protectores

cilindricos de plastico que protejan a las plantas.
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2) PODA

Es una técnica que consiste en eliminar todos los chupones y ramas
innecesarias, asi como las partes enfermas y muertas del arbol. La poda ejerce
un efecto directo sobre el crecimiento y produccidén del cacaotero ya que se
limita la altura de los arboles y se disminuye la incidencia de plagas y

enfermedades. Entre los tipos de poda tenemos:

a. Poda de formacion.

Se efectla durante el primer afio de edad del arbol, y consiste en dejar un solo
tallo y observar la formacion de la horqueta o verticilo, el cual debe formarse
aproximadamente entre los 10 y 16 meses de edad de la planta, con el objeto
de dejar cuatro o mas ramas principales o primarias para que formen el
armazon y la futura copa del arbol. Cuanto mas tierno sea el material podado,

mejores resultados se obtienen.

b. Poda de mantenimiento.

A partir de los dos o tres afios de edad los arboles deben ser sometidos a una
poda ligera por medio de la cual se mantenga el arbol en buena forma y se

eliminen los chupones y las ramas muertas o mal colocadas.

c. Poda fitosanitaria.

En este tipo de poda se eliminan todas las ramas defectuosas, secas,
enfermas, desgarradas, torcidas, cruzadas y las débiles que se presenten muy

juntas. Asi como también la recoleccion de frutos dafiados o enfermos.
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d. Poda de rehabilitacion.

Se la realiza en cacaotales antiguos que son improductivos y consiste en
regenerar estos &rboles mal formados o viejos con podas parciales,
conservando las mejores ramas, o podando el tronco para estimular el
crecimiento de chupones, eligiendo el mas vigoroso y mejor situado, préximo al

suelo, sobre el que se construird un nuevo arbol.
e. Poda de sombra.

Se realiza en las especies de sombra para evitar que éstas ramifiquen a baja
altura e impidan el desarrollo de las plantas de cacao. Se podan una o dos
veces al aflo para favorecer el manejo del cultivo. Se cortan las ramas bajas y
sobrantes de las plantas de sombra permanente. El adecuado control de la
sombra es muy importante para la obtencion de buenos rendimientos del

cacao, por lo que se recomiendan porcentajes de sombreo proximos al 30 %.

3) PROPAGACION

Existen dos tipos de propagacion que se detallan a continuacion:
% Propagacién Vegetativa:

El injerto del cacao debe realizarse en patrones vigorosos y sanos obtenidos de

semilla, desarrollados en recipientes o en el campo.

a) Injerto por aproximacion. Es demasiado laborioso y costoso en la préactica
comercial. También se emplea el injerto de astilla o enchapado y el Forkert
modificado.
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b) Injerto con yemas. Las yemas se deben tomar de aquellos brotes que se
encuentren en arboles sanos y vigorosos. Las varetas de yemas deben ser
aproximadamente de la misma edad que los patrones, pero las yemas deben
ser firmes, rechonchas y listas para entrar en desarrollo activo. Este tipo de
injerto no debe hacerse en época de lluvias ya que se puede favorecer el
desarrollo de enfermedades fungicas.

c) Empleo de estacas. En la multiplicacién de arboles por estacas o injerto de
yemas se obtiene una mayor uniformidad de la plantacién, arboles mas fuertes
y que se pueden podar para darles una mejor estructura, debido a que las
ramas tienen mas espacio en el cual desarrollar. Se obtienen mejores
rendimientos por superficie, concentrando la produccion en las zonas mas

proximas al suelo y por tanto reduciendo los costos de recoleccion.
% Propagacion por semilla.

Esta es la forma méas antigua y comun para el establecimiento de plantaciones
de cacao pero se obtiene una gran variabilidad de arboles, por lo que no se
recomienda su utilizacién salvo cuando se empleen semillas de elevada
calidad. En los ultimos afios se han recomendado las siembras con semilla
certificada, debido al buen comportamiento de los arboles provenientes de
semilla de polinizacion controlada, usando clones seleccionados. Estos
hibridos han mostrado una gran precocidad en la fructificacion y un desarrollo

vigoroso de las plantas.
4) RECOLECCION

Los arboles de cacao florecen dos veces al afo, la primera en los meses de
junio y julio y la segunda en septiembre y octubre. El periodo de maduracion de
los frutos oscila entre los cuatro y los seis meses, segun la altura sobre el nivel

del mar y de la temperatura en que se encuentre plantado el arbol.
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Asi la primera cosecha se concentra en los meses de octubre, noviembre y

diciembre, y la segunda durante marzo y abril.

La recoleccibn es una de las fases méas importantes, se debe hacer la
identificacion de las mazorcas maduras, el cual se lo reconoce por los cambios
de coloracion externa, que varian dependiendo del tipo o variedad. EI cambio
de color puede ser muy ligero y se corre el riesgo de no cosechar a tiempo
mazorcas que han alcanzado su plena madurez. Ante este importante detalle,
muchos recolectores cosechan las mazorcas que se encuentran en las partes
bajas del arbol, basados en el sonido que emiten cuando son golpeadas con
los dedos. El punto 6ptimo de recoleccion se produce cuando las variedades de
fruto rojo han tomado un color anaranjado-bermellén y los de fruta amarilla un

color amarillo-verdoso.

La recoleccion puede ser semanal o algo mas repartida segun la disponibilidad
de mano de obra. La recogida de los frutos se realiza manualmente mediante
un cuchillo curvado unido a un palo que permite al operario recolectar los frutos
de las ramas superiores. Durante la recoleccion es comun aplicar un
desinfectante en el extremo del pedicelo del fruto para la evitar la transmision
mecanica de enfermedades a través de las herramientas de trabajo que

puedan estar contaminadas.

Los frutos defectuosos, enfermos o agusanados se destruyen directamente en
el campo y se entierran. Las mazorcas sanas se abren en el campo para

extraer las semillas y trasladarlas al centro de procesado.
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5) MARCOS DE PLANTACION

Las variedades de cacao dulce se plantan de 3,5 a 4,5 m de distancia. Las
variedades de cacao amargo y los hibridos, al ser mas vigorosos,
generalmente se plantan a una distancia de 5 a 6 m. La tendencia actual de las
nuevas plantaciones es colocar todas las variedades a intervalos de 3,5 hasta
3,75 m.

Los marcos seguidos normalmente son cuadrangulares de 3,6 x 3,6 m, aunque
también hay sistemas rectangulares, triangulares y hexagonales o en contorno.
Se recomienda colocar las plantas a la mitad de las separaciones normales
para luego realizar un aclareo gradual de la plantacion en funcion de la
produccion buscada y de las marras que puedan aparecer. Las marras se

pueden sustituir por injertos de parentesco selecto.

6) RIEGO

Al tratarse de zonas tropicales y con elevada pluviometria el aporte de agua
procedente de la lluvia es suficiente para satisfacer las demandas hidricas del
cultivo. En zonas donde existe exceso de agua es preciso una evacuacion
adecuada de la misma para evitar el anegamiento del cultivo. En zonas de
menor pluviometria se utilizardn los porcentajes de sombreo adecuados para

evitar una pérdida excesiva de humedad en el suelo.
7) FERTILIZACION

En el trasplante se debe poner abono organico o fertilizante en el fondo.
Seguidamente a los 3 meses de la siembra es conveniente abonar con un
kilogramo de abono organico o bioabono. 100 gramos de un fertilizante como
20-10-6-5- alrededor de cada plantita, en un didmetro de 80 cm

aproximadamente.
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Durante el primer y segundo afio las necesidades por planta son de 60 gramos
de nitrégeno, 30 g de P,0s, 24 g de K,0 y 82 g de S O,4. Del tercer afio en

adelante, el abonado se debe hacer basandose en un andlisis del suelo.

Se aconseja aplicar los fertilizantes en tres o cuatro aplicaciones, con la
finalidad de evitar pérdidas de elementos por evaporacion o escurrimiento,
facilitandose asi a la planta los elementos nutritivos en las épocas mas

adecuadas para un mejor aprovechamiento.

8) PLAGAS

El cacao es una de las plantas econdmicas que, al mismo tiempo que pueden
sufrir dafios considerables a causa de los insectos, también necesita de
algunos de ellos tales como insectos polinizadores, predadores y parasitos en
ciertos procesos reproductivos; por ello, un abuso en el uso indiscriminado de
insecticidas puede conducir a posteriores fracasos econdmicos. Los insectos

dafiinos son muchos, pero son combatidos por sus predadores.

9) INSECTOS

Existen 12 clases de insectos mas conocidos, que se los detalla a continuacion:

> Afidos.

Insectos pequefios de color oscuro, siempre agrupados en colonias; atacan los
brotes, las hojas y las flores; también atacan los frutos jovenes los cuales,
cuando no tienen semillas, pueden haberse desarrollado por estimulo del
ataque de los insectos a la flor (partenocéarpicos). Es muy comun encontrarlos
en plantas jovenes hasta los 6 y 7 afios de edad. Estos insectos generalmente

estan atendidos por hormigas de los géneros Crematogaster, Camponotus y
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Ectatoma. Se pueden combatir con Thiodan o Metasystox R. La aplicacion sélo

se debe repetir cuando sea necesario.

» Capsidos de cacao o monalonion (Monalonion braconoides)

Esta plaga ataca a los frutos causando un dafio bastante caracteristico que
puede ser facilmente reconocido. Es una plaga muy estacional y en ocasiones
puede aparecer con caracteres alarmantes, para luego casi desaparecer; esto
aparentemente se debe a que al multiplicarse abundantemente, sus enemigos
naturales también aumentan en proporcién. El combate debe hacerse en forma

muy cuidadosa y oportuna. Se puede combatir con Sevin y diazinon.

» Salivazo (Clastoptera globosa)

Es un insecto que ataca principalmente a las flores y puede secarlas. Cuando
hay un ataque fuerte puede haber mucha destruccion de flores y cojines

florales; ataca también los brotes terminales. Se combate con Metasystox-R.

» Chinches.

Los chinches pueden transmitir enfermedades y en algunos lugares se los
considera como transmisores de la Moniliasis. Viven en colonias, en el
pedunculo de la mazorca, provocando lesiones parecidas a chancros o llagas
oscuras de poca profundidad. Se pueden combatir con Metasystox-R.

» Barrenador del tallo (Cerambycidae)

Hay dos tipos. El ataque de la mayoria de estos insectos es un ataque
secundario. Algunas especies pueden matar las plantitas cuando éstas son
jovenes (menores de un afio de edad). La hembra raspa la corteza tierna en la

parte terminal y pone sus huevos. Al desarrollarse las larvas, penetran en el
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tallito y se alimentan internamente, formando pequefias galerias; alcanzan su
estado de pupas después de varios meses, provocando la muerte de las

plantitas o las ramas afectadas. Se los combate con Thiodan.

> Gusanos medidores o defoliadores.

Son larvas de Lepiddpteros que atacan generalmente el follaje tierno y causan
mucha destruccién. Su dafio es parecido al de la hormiga, pero se puede
identificar por la forma del corte. El dafio es mas acentuado en la parte
intervenal de la hoja. También se pueden incluir aqui los gusanos
esqueletizadores que perforan las areas intervenales y solamente dejan secas

las venas de las hojas. Se los puede combatir con Sevin.

» Hormigas o Zompopas.

Defolian las plantas cortando porciones semicirculares tipicas, facilmente
identificables. Las hormigas se pueden combatir atacando los nidos y
destruyendo los sitios de alimentacién que ellas producen en los lugares de

habitacion.

» Trips.

Son insectos beneficiosos que ayudan a la polinizacion del cacao, aunque en
forma poco eficiente. Se localizan en las hojas y su ataque es fuerte, éstas dan
la apariencia de secas 0 quemadas y caen facilmente. Cuando atacan los
frutos, éstos presentan un matiz herrumbroso, lo que impide la identificacién de
la madurez de las mazorcas. Se pueden combatir con Metasystox cuando se

nota que los insectos estan formando colonias.
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» Barrenadores del fruto (Grupo Marmara).

Las hembras ponen los huevos en los frutos inmaduros y las larvas hacen
galerias dentro de ellos, provocando una coloracién pardo oscuro o café oscuro

gue invade parcial o totalmente la mazorca. Se los combate con Lannate.

» Crisomélidos.

Son pequefios coledpteros de colores brillantes. Existen muchas especies que
atacan al cacao. La mayoria son plagas nocturnas de las hojas tiernas, a las
que hacen unos pequefos huecos. También pueden causar dafio en los frutos,
formando lesiones superficiales, que pueden servir como puertas de entrada
para algunas enfermedades, aunque por si mismas no causan pérdidas de

mazorcas. Se los combate con Sevin y Thiodan.
» Escolitidos.

Hay muchas especies que atacan los troncos de cacao haciendo tuneles.
Algunas especies han sido relacionadas con la enfermedad llamada Mal de
machete, la mayoria pertenece al género Xyleborus. Casi todos son insectos
perforadores secundarios, que atacan troncos previamente afectados. Se los

puede combatir con Sevin y Thiodan.

» Joboto (Phyllophaga sp.)

Las larvas de estos escarabajos pueden presentar un problema, especialmente
cuando se hace un vivero en el suelo y el lugar estuvo anteriormente cultivado
con maiz u otras gramineas. Provocan dafios a las raices. Se conoce poco de
estos insectos en las areas tropicales. Se puede combatir con algunos

insecticidas organofosforados.
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10) ACAROS.

Los &caros atacan los brotes jovenes, especialmente en el vivero. Producen
atrofia, malformacion y defoliacion de los brotes terminales, dafios que se
pueden combatir con Kelthane, Metasystox-R o con Tedion. Antes de hacer las

aspersiones es recomendable podar y quemar los brotes afectados.
11)ENFERMEDADES

Existen 4 clases de Enfermedades mas conocidas segun ABCagro, que se

las detalla a continuacion:
e La mazorca negra.

Esta es la enfermedad mas importante del cacao en todas las areas cacaoteras
del mundo; es causada por hongos del complejo Phytophthora, responsable de
mas pérdidas en las cosechas que cualquier otra enfermedad existente en la
regién. Aunque el hongo puede atacar plantulas y diferentes partes del arbol de
cacao, como cojines florales, chupones, brotes, hojas, ramas, tronco y raices,

el principal dafio lo sufren las mazorcas.

En el fruto la infeccion aparece bajo la forma de manchas pardas, oscuras
aproximadamente circulares, que rapidamente se agrandan y extienden por
toda la superficie a través de la mazorca. Las almendras se infectan, resultan
inservibles y en un plazo de 10 a 15 dias la mazorca esta totalmente podrida.
La enfermedad puede ser combatida mediante técnicas culturales, el uso de

fungicidas y el uso de cultivares resistentes.
e Mal del machete.

Es causada por el hongo Ceratocystis fimbriata, el cual infecta al cacao por

medio de lesiones en los troncos y ramas principales y puede matar a un arbol
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rapidamente. Los primeros sintomas visibles son marchitez y amarillamiento de
las hojas y en ese momento el arbol en realidad ya esta muerto. En un plazo de
dos a cuatro semanas la copa entera se seca, permaneciendo las hojas

muertas adheridas al arbol por un tiempo.

El Mal de Machete se disemina facilmente por medio de herramientas
contaminadas, durante la poda y la recoleccion, de manera que cuando se
realizan estas operaciones en zonas donde existe la enfermedad, todas las
herramientas deben desinfectarse al pasar de un arbol a otro. Esto se logra

facilmente limpiando las herramientas con una solucién de formalina al 10 %.

e Las bubas.

Se caracterizan por un abultamiento y crecimiento anormal de los cojines
florales. Hay cinco tipos diferentes de bubas, pero dos son importantes: la buba
de puntos verdes, causada por el hongo Calonectria (Fusarium) rigidiuscula, y

la buba floral, cuyo agente causal se desconoce.

Las pérdidas ocasionadas por las bubas son dificiles de evaluar, pero pueden
ser grandes debido a que los cojines florales atacados por la enfermedad no
forman flores ni mazorcas. También pueden ser la causa de la lenta pero
persistente declinacién en la produccion en muchas regiones cacaoteras. La

Unica forma de combate conocida es el uso de cultivares resistentes.

e La Moniliasis.

También es conocida como Pudricion acuosa, Helada, Mancha Ceniza o
enfermedad de Quevedo, es causada por el hongo Monilia (Moniliophthora)
roreri E. (C.y P.).
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La enfermedad ataca los frutos del cacao y se considera que constituye uno de
los factores limitantes de mayor importancia en la produccion de esa planta.
Puede provocar pérdidas que oscilan entre un 16 y 80% de la plantacién. La
severidad del ataque de la Monilia varia segun la zona y época del afio, de
acuerdo con las condiciones del clima. Aparentemente las temperaturas altas

son mas favorables para la diseminacion de la Monilia.

La infeccibn de Monilia ocurre principalmente en las primeras etapas del
crecimiento de las mazorcas. La primera sefial de la infeccidn; es la aparicion
de puntos o pequefias manchas de un color que sugiere una maduracién
prematura en mazorcas que aun no han alcanzado su desarrollo completo. Las
mazorcas con infecciones ocultas con frecuencia presentan tumefacciones.
Cuando estas mazorcas se abren se encuentran mas o menos podridas en su
interior y parecen mas pesadas que las mazorcas sanas de igual tamafio. Con
el tiempo aparece en la superficie de la mazorca, una mancha parda rodeada
por una zona de transicidn de color amarillento. Esta mancha puede crecer
hasta llegar a cubrir una parte considerable o la totalidad de la superficie de la
mazorca. Bajo condiciones humedas crece sobre la superficie de la mancha
una especie de felpa dura y blanca de micelios de Monilia que puede cubrir la
totalidad de la mancha, y sobre el micelio se produce gran cantidad de esporas

que dan a la masa un color crema o café claro.

Para el combate de la enfermedad se ha recomendado un manejo de la
sombra que permita un mayor paso de luz y una mayor aireacion para reducir
la humedad ambiente, realizar podas periddicas, cosechar los frutos maduros
periodicamente, evitar el encharcamiento del cultivo y eliminar los frutos
afectados enterrandolos, tratando de no diseminar las esporas del hongo por la

plantacion.
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A continuacion se detallan las etapas del procesamiento del cacao:

A. FERMENTACION

Es el proceso por medio del cual se da la calidad propia del cacao para hacer
chocolate; se limpian las semillas, se mata el embribn y se da buena
presentacion a las almendras. Para ello se precisa de lugares acondicionados y
bien ventilados. Cuando las almendras no fermentan este proceso se realiza

mal o en forma deficiente, se produce el llamado cacao corriente.

Durante el proceso, la accion combinada y balanceada de temperatura,
alcoholes, acidos, pH y humedad matan el embrion, disminuye el sabor amargo
por la pérdida de theobromina y se producen las reacciones bioguimicas que

forman el chocolate.

La duracion del sistema de fermentacion no debe ser mayor de tres dias para
los cacaos criollos o de cotiledén blanco y de ocho para los cacaos forasteros o
de cotiledon morado o purpura. Existen varios métodos para realizar la
fermentacién, siendo los mas empleados la fermentacién en montones, en

sacos, en cajas, el método Rohan y el empleo de tendales.

En el cacao fermentado y otro que no lo esté pueden establecerse las

siguientes caracteristicas presentadas en la Tabla N° 3:
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TABLA N° 3

Caracteristicas del Cacao Fermentado.

Almendra seca bien fermentada | Almendra seca sin fermentar o mal fermentada

Hinchada o mas gruesa Més bien aplanada

La cascara se separa facilimente Por lo general es dificil separar la cascara

Color marrén o chocolate Color violaceo en su interior o blanquecino
Naturaleza quebradiza Naturaleza compacta

Sabor medianamente amargo Sabor astringente

Aroma agradable Aroma desagradable

Fuente: Anecacao
Fecha: 08/2010
Elaboraciéon: Anecacao

B.LAVADO

En este segundo paso los granos son lavados al final de la fermentacion, en
ciertos paises para eliminar las particulas de pulpa. Los tipos mas burdos
generalmente no necesitan lavado, puesto que la fermentacién prolongada ha
desintegrado completamente la pulpa. Los criollos nunca son lavados. Existe
cierta influencia del lavado sobre el aroma de las variedades forasteras. La
tendencia actual es la de suprimir este proceso y transferir los granos

directamente de los tanques de fermentacion a las secadoras.
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C.SECADO

El secado del cacao es el proceso durante el cual las almendras terminan de
perder el exceso de humedad que contienen y estan listas para ser vendidas y
en el caso del cacao fermentado completan este proceso. Se consigue pasar
de almendras con un 55 % de humedad hasta almendras con un 6 - 8 % de
acuerdo ABCagro. Durante este tiempo las almendras de cacao terminan los
cambios para obtener el sabor y aroma a chocolate. También se producen
cambios en el color, apareciendo el color tipico marrén del cacao fermentado y

secado correctamente.

Existen diversos métodos de secado pudiendo ser natural, aprovechando la
temperatura de los rayos solares y obteniéndose almendras con mayor aroma,
o un secado artificial mediante el empleo de estufas o secadoras mecanicas
(secador Samoa) haciendo pasar una corriente de aire seco y caliente por la

masa del cacao.

D. SELECCION, CLASIFICACION, ALMACENADO Y ENCOSTALADO

En este Ultimo paso los granos secos se seleccionan para eliminar la tierra, las
particulas sueltas de la cascara de la semilla y los granos quebrados, para ello
se emplea una serie de mallas dispuestas en serie y los granos pasan a través

de ellas, unas corrientes de aire caliente eliminan las impurezas.

Existen normas que se aplican a los granos de cacao o almendras para
tipificarlos segun su calidad, para esto se toma una muestra de cacao al azary
se cortan los granos longitudinalmente. Los factores que determinan la calidad
del cacao pueden agruparse en factores de la herencia, del ambiente y del

beneficio (fermentacion y secado).
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CAPITULO I
OFERTA Y DEMANDA DE CACAO

2.1 Entorno Internacional

Los paises industrializados son los principales consumidores de cacao, en ellos
se encuentran las plantas procesadoras y fabricantes de chocolate mas
importantes a nivel mundial. Entre ellos destacan, Europa, Norteamérica, Japon

y Singapur.

Tradicionalmente, los paises productores cubren la mayor parte de las
exportaciones mundiales. No obstante, Brasil y Malasia que son importantes
productores, no necesariamente se identifican como exportadores debido al
tamafio de la industria local que absorbe la mayor parte de la produccién del

grano.

Ecuador a nivel internacional esta muy bien posicionado como uno de los
mayores exportadores de cacao fino de aroma y esa condicién hara prevalecer
precios justos que otorguen los compradores por la calidad del producto
ecuatoriano, lo que permitird una intermediacion y aumentar los ingresos del

sector Cacaotero.

Asi como a nivel local existe interaccion de los diferentes sectores de desarrollo
de cacao, internacionalmente nuestro producto es aceptado y su utilizacion
servird en diferentes sectores del mercado del cacao y sus derivados. No
obtante tambien existen factores que se deben analizar como: precios de
compra, calidad del producto, organismos internacionales de control y

promocién, consumidores.
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En nuestro pais, los estandares para las diferentes calidades de cacao estan
dadas por la Norma INEN del Ecuador.

Segun esta norma el cacao arriba y el CCN51 necesitan urgentemente una
revision de sus normas de calidad para asegurar la separacion de los tipos.
Actualmente  ANECACAO mediante el Acuerdo Ministerial #287 tiene la
obligacion de expedir el certificado de calidad de exportacion del grano basado
en las normas INEN 176.

A continuacion en la Tabla N° 4, se puede observar la clasificacion de la calidad

del grano para fijar su precio:

TABLA N° 4

Calificacion de la Calidad del Grano para el establecimiento del Precio.

Cacao Arriba

Requisitos Unidad CCN-51

ASSPS ASSS ASS ASN ASE
Cien granos pesan g 135-140 | 130-135 | 120-125 | 110-115 | 105-110 | 135-140
Buena fermentacion | o 75 65 60 44 26 65"
(minimo)
Ligera fermentacion | o, 10 10 5 10 27 11
(minimo)
Total fermentado (minimo) | % 85 75 65 54 53 76
Violeta (maximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso/pastoso (maximo) | % 4 9 12 18 18 5
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
Totales (analisis sobre 100 % 100 100 100 100 100 100
pepas)
Defectuoso (maximo) o .
(analisis sobre 500 gramos) % 0 0 L 3 4 1

Fuente: FAO

Fecha: 05/11/2012

Elaboracién: Los Autores

36



Internacionalmente el cacao ecuatoriano tiene un precio especial en la bolsa
por su sabor dependiendo de las cualidades definidas por La Organizacion
Internacional del Cacao ICCO, ademas es muy reconocido por la Cocoa
Newsletter y la World Cocoa Director, promocionando nuestras actividades en

el ambito mundial.

Siendo autores del requisito de calidad como cacao ecuatoriano de exportacion,
se ha recuperado el prestigio de la calidad en el mercado internacional. La
ICCO en la actualidad considera al Ecuador como productor del 100 % de

cacao fino y de aroma.

El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central,
Sudamérica y Asia. Segun la produccién anual, recogida por la UNCTAD para
el aflo agricola 2005/06, los ocho mayores paises productores del mundo son
(en orden descendente) Costa de Marfil 38%, Ghana 19%, Indonesia 13%,
Nigeria 5%, Brasil 5%, Camerun 5%, Ecuador 4% y Malasia 1%. Estos paises

representan el 90% de la produccién mundial.

Los principales productores son también los mayores exportadores, con
excepcion de Brasil y Malasia cuyo consumo interno absorbe la mayor parte de
su produccion. En América Latina, por ejemplo, las exportaciones de cacao de

Republica Dominicana superan a las de Brasil.

e Ameérica del Norte: México

« América Central: Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras,
Republica Dominicana, Panama, Jamaica, Nicaragua, Granada y las
Antillas

« América del Sur: Brasil, Ecuador, Bolivia, Colombia, Pera y Venezuela
(véase Chuao)
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. Africa: Cameran, Costa de Marfil, Ghana, Nigeria, y Santo Tomé y
Principe
e Asia: Indonesia (Java y Sumatra, principalmente), Sri Lanka y Malasia

e Oceania: Samoa y Nueva Guinea

A continuacion detallamos en la siguiente Tabla N° 5, nuestros principales
competidores en la produccion y exportacion de cacao:

TABLA N°5

Principales Competidores en la Produccién y Exportacion de Cacao.

Produccion Exportaciones
Posicion Pais ™ Posicion Pais ™
1 Costa de Marfil 1,351,546 1 Costa de Marfil 992,928.47
2 Ghana 497,000 2 Ghana 357,067.58
3 Indonesia 453,362 3 Indonesia 266,291.95
4 Nigeria 361,000 4 Camerdn 126,817.45
5 Brasil 169,602 5 Bélgica 71,121.66
6 Camerun 130,000 6 Ecuador 66,222.91
7 Ecuador 87,599" 7 Holanda 57,058.24
8 Colombia 53,687 8 Estonia 55,919.49
9 Reptiblica Dominicana 50,000 9 Replblica Dominicana 40,341.88
10 _México 48 405 10 Malasia 25,656.12
Nota: SICA (Proyeccion a partir del Censo Agropecuario)
Fuente: Food Agricultural Organization

Fuente: GTZ- ESTUDIO DE CASO: DENOMINACION DE ORIGEN “CACAO ARRIBA” por FAO e IICA
Fecha: /2012

Elaboracion: GTZ- ESTUDIO DE CASO: DENOMINACION DE ORIGEN “CACAO ARRIBA” por FAO e
IICA
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Tradicionalmente, el cacao es cultivado en los paises productores y vendidos a
la exportacion en forma de habas. La transformacion del cacao para la
fabricacion de productos terminados o semi-acabados (manteca de cacao, licor
de cacao, cacao en polvo, chocolate, etc.) se efectta en los paises
importadores. Sin embargo, ciertos paises productores tales como la Costa de
Marfil, Ghana, Nigeria y Brasil se lanzan desde hace algunos afios a la
trituracion local de su produccion a fin de gozar de una plusvalia a la

exportacion.

El consumo mundial esta estimado en 2 800 000 toneladas al afio. Los mas
grandes paises importadores de cacao son Europa (mas de 1.2 millones
toneladas / por afo) y los Estados Unidos (0.4 millones toneladas / por afio). A
la cabeza de la lista se encuentran respectivamente Paises Bajos, los Estados
Unidos, Alemania, Reino unido y Brasil.

« Europa

Los paises europeos son los consumidores mas grandes de cacao y de
chocolate. Suiza consume cerca de 10,55 kg de chocolate al afio y por persona.
El Reino unido consume mas de 500 000 toneladas de chocolate al afio. En
Francia, el consumo medio por habitante es de 6,8 Kilos al afio, las fiestas de
fin de aflo y de Pascua son unos momentos particularmente privilegiados para
saborear y ofrecer chocolate. En fin, Europa del Este representa un nuevo

mercado que hay que desarrollar en los afos venideros.
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< América del Norte

Segun un sondeo realizado en los Estados Unidos, el 52 % de los
estadounidenses eligen el chocolate como su aroma preferido para los postres
y las confiterias. Los estadounidenses tienen una nitida preferencia por el
chocolate con leche, aunque el gusto por el chocolate negro tiende a ganarse

con la edad. El consumo medio es de 5,68kg al afio/persona.

< Resto del mundo

El continente Asiéatico se abre, desde los afios 1990s, al mercado del chocolate:
Japon ve su consumo en progresion fuerte desde estos diez ultimos afos. La
demanda en China asciende a 9.000 toneladas en 2.000. Entre los paises
productores de cacao, Brasil tiene un alza del 10 % en su consumo anual por
habitante desde el 1993. (p)

El Grafico N°2, representa los principales consumidores de cacao, basado en el
consumo doméstico aparente de cacao, que se calcula sumando las moliendas
a las importaciones netas de productos de cacao y de chocolate en equivalente

en grano.
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GRAFICO N° 2

Principales Paises Consumidores.
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Fuente: Organizacion Internacional del Cacao (ICCO), boletin trimestral de estadisticas del cacao -
http://unctad.org.

Fecha: 05/11/2012

Elaboracién: Los Autores

En el transcurso de los afios el Ecuador ha aumentado su capacidad de
exportacion y entre los principales destinos, como se lo muestra en el Grafico
N° 3 tenemos a Europa con un 52%, Estados Unidos con el 12%, América
Latina con el 12% y Asia con el 12% que da en total 87% de la produccion vy el

restante que es el 13% se queda en el pais para consumo local.
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A nivel internacional el mercado europeo es el mercado mas importante para
el cacao ecuatoriano, no s6lo por el volumen de compra sino por ser un
mercado que paga mejores precios por calidad, debido a que es uno de los
principales consumidores de chocolates con mayor contenido de cacao,

seguido por Estados Unidos.

En el afio de 1999 hubo una alza considerable del 70.35% en relacion al afio
anterior. Igualmente se mantuvo de la misma manera un crecimiento durante
los proximos 12 afios hasta la actualidad, con una pequefia excepcion en los
afios 2000 y 2004 ya que fueron afectados en la produccion por factor climético

conocido como el Fenémeno del Nifo.

A nivel global el mercado mundial de cacao super6 los 23 mil millones de
dolares en 2007. En los ultimos cinco afios ha crecido a un ritmo del cinco por
ciento anual. Y las principales fechas para el sector son San Valentin, Pascua y
Navidad. Para los siguientes 5 afios pese a la crisis mundial el mercado
internacional pronostica un progreso alentador, con un crecimiento anual de
2.2%.
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GRAFICO N° 3

Destino de las Exportaciones Ecuatorianas de Cacao y Elaborados

Destino de las Exportaciones Ecuatorianas
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Fuente: CORPEI o www.fiepymes.pdf
Fecha: 05/2012

Elaborado: Lorena Sol6rzano Coordinadora Sectorial Cacao y Elaborados.

2.2 Entorno Nacional

El cacao es uno de los mas significativos simbolos del pais. Durante casi un
siglo, el orden socioecondmico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida
alrededor del mercado internacional del cacao. Hoy, el Ecuador posee una gran
superioridad en este producto: mas del 70% de la produccion mundial de cacao
fino de aroma se encuentra en nuestras tierras convirtiendonos en el mayor
productor de cacao fino o de aroma del mundo. Esto ha generado una fama

importante y favorable para el pais.
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Este tipo de cacao, tiene caracteristicas individuales distintivas, de toques
florales, frutales, nueces, almendras, especias que lo hace Unico y especial,

sobresaliendo con su ya conocido sabor “arriba”.

Todos estos detalles de sabor y aroma estan en el origen genético del grano,
gue se logra con el correcto tratamiento post-cosecha, sumado a condiciones
naturales de suelo, clima, temperatura, luminosidad, que convergen en un solo
punto, en un solo territorio, en el magico y maravilloso “ecuador” situado en la

mitad del mundo.

Nuestros industriales procesan el grano para obtener semielaborados con las
mismas virtudes de exquisitas tonalidades de aroma y sabor Unicos del cacao

ecuatoriano, y de alta calidad tales como:

Licor, manteca, torta y polvo, con los que se logra un producto final exquisito;
desde la chocolateria mas fina y gourmet, los mas apetecidos platos en artes
culinarias, bebidas frias y calientes y muchas otras delicias combinadas que
son un deleite absoluto para el paladar hasta productos de belleza y que son de
gran beneficio para la salud.

En el Ecuador existen 15 agroindustrias dedicadas a la agregacion de valor del
cacao en grano; entre ellas se destacan NESTLE, CAFIESA, INFELERSA,
ECUACOCOA y FERRERO, las cuales dominan el mercado de semi-
elaborados (manteca, licor, torta y polvo) y chocolates. Otras industrias
importantes son: La Universal, INDEXA, EDECA, TRIARIy NAVOLLI, las cuales

se encargan de satisfacer la demanda nacional.
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Ademas existen pequefias y micro empresas dedicadas a la elaboracion de
chocolates, con una participacion del 5% del negocio. Estas se ubican
principalmente en las provincias de Pichincha y Guayas. Entre las mas
conocidas tenemos: Fabrica BIOS, La Perla, CHOCOLATECA, INCACAO,
COLCACAO, CHOCOLERITO y EDECA.

En el Grafico N° 4 se puede apreciar de qué manera se puede aprovechar la
oportunidad y factibilidad de iniciar un negocio en uno de los tres niveles del
sector cacaotero. Para la realizacion de este proyecto nos enfocaremos en la
comercializacibn como asociacion de intermediarios y nuestro producto lo
ofreceremos al sector exportador especialmente a la industria de elaborados y
semielaborados.

GRAFICO N° 4

Estructura Grafica de la Cadena de Cacao, Ecuador
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Fuente: APROCAFA
Fecha: 2010
Elaboracion: APROCAFA
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2.2.1 Situacion Socioecondmica de Naranjal

La poblacién de Ecuador es de 13.600.00 habitantes, distribuidos en 14
nacionalidades indigenas.

La precaria situacion econdmica ha acelerado un proceso inédito de
emigracion, casi un éxodo, con enormes consecuencias economicas, sociales y
culturales. Asi, en la actualidad, mas de 2,4 millones de ecuatorianos trabajan
en el extranjero. La pérdida de capital humano es una auténtico drama nacional,
pero son precisamente las remesas de trabajadores inmigrantes, junto con los

ingresos petroleros, o que mantiene a flote la economia nacional.

Gracias a las remesas (que en los ultimos 20 afios bordean los 18.000 millones
de ddlares, triplicando el Presupuesto General de Estado) se ha reactivado el
nivel de consumo principal componente del PIB, lo que ha alentado las
importaciones, y también la dependencia externa del pais hasta extremos

dificilmente comprensibles para una mentalidad europea.

En este contexto, la débil asistencia técnica orientada al desarrollo de las
nuevas actividades econdOmicas, la falta de una adecuada politica de
capacitacién y asesoramiento técnico, acorde con las condiciones de territorio y
sus potencialidades; el escaso fomento de la cultura emprendedora, o las
dificultades burocraticas administrativas para el desarrollo de nuevos productos
y servicios, son reconocidos como los principales problemas para el desarrollo

socioeconémico del Ecuador.
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Naranjal es un cantén de la Provincia del Guayas en la Republica del Ecuador.
Su cabecera cantonal es San José de Naranjal. La fecha de Cantonizacion fue
el 7 de Noviembre de 1960.

FIGURA N° 12

Bandera y Escudo del Canton Naranjal

Fuente: WWW.guayas.gob.ec

Fecha: 2010

Como actividades previas a la Cantonizacion de Naranjal, que era un anhelo
latente en toda la poblacion debido a la injusta y pretendida situacién en que la
mantenia el canton Guayaquil, a pesar de su importante aporte econdémico
anual a la caja municipal, y no siendo retribuido, sino en una minima parte,
fueron tomando cuerpo y forma las ideas descentralizantes y robusteciendo en

el pensamiento popular el propésito de la Cantonizacion.

Los mentalizadores, que légicamente eran el elemento intelectual, tenian su
reunion el establecimiento del Sr. Juan Pastor; por otra parte, los sindicatos de
trabajadores tenian en sus dirigentes a cuya cabeza figuraba el Sr. Pascual
Palomino, a sus mas fervorosos encausadores hacia ese mismo fin. Merece
una mencion especial en estas labores, el comité cultural femenino, conformado

por el mejor y mas preocupado elemento social femenino naranjalefio, el mismo
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que estaba ya en funciones desde 1.955 con idénticos fines y aspiraciones,
sirviendo, cabe decirse, de elemento amortiguador y de enlace entre las dos
agrupaciones masculinas que por varias razones politico-sociales no
marchaban de comudn acuerdo. Habia un tercer grupo abstencionista
conservador, que recelaba de ambas corrientes ideoldgicas y preferia que las
cosas siguieran como estaban; ese era el ambiente politico de Naranjal en
1.957.

En Agosto de ese afio, a raiz de una conferencia campesina de sindicatos de la
zona de Naranjal, se elabor6 con toda amplitud y detenimiento un plan de lucha
unificado de estas organizaciones en pro de la cantonizacion de Naranjal. Esto
sirvié de estimulo al grupo intelectual que se habia denominado “La fragua de

Vulcano” para que tomara también decisiones rapidas y efectivas.

Luego de una asamblea celebrada en el teatro “Carioca”, quedo estructurada la
conformacion politico-econdémica a seguirse por parte del comité cuya directiva
se conformaria en una proxima asamblea que contaria con la colaboracion de

todos los elementos ya unificados en una sola causa.

Esta segunda reunién se llevé a cabo en el local del cuerpo de bomberos vy el
comité pro cantonizacién de Naranjal quedé constituido de la siguiente forma:

Presidente: Sr. Segundo Rodriguez Maldonado
Vicepresidente: Sr. Néstor Chica Carpio
Presidente ocasional: Sr. José Ordoiiez Beltran
Tesorero: Sr. Tomas Yong Quiroga.

Sindico: Lcdo. Gustavo Moreira Baquerizo

Secretario: Sr. Carlos Yong Quiroga
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Vocales principales: Sr. Hipdlito Gonzalez Vasquez, Sr. Pascual Palomino, Sr.
Ranulfo Séenz, Sr. Humberto Pinto, Sr. Guillermo Ordéfiez B., Sr. Juan Pastor

Hidrovo.

Vocales suplentes: Sr. Abraham Robles Andrade, Sr. Bolivar Pastor Hidrovo,
Sr. Carlos Rodriguez Beltran, Sr. Enrique Nufiez Quiroga, Sr. José Escalante S.
y Sr. Segundo Gongora P.

Socios de honor: Sr. César Amador Baquerizo, Sr. Nicanor Cucalon Lazo y Sr.
Elias Dau, quienes contribuyeron con apreciables sumas de dinero para los

gastos que demandaria esta campana.

El comité cultural femenino fue el primero en poner a 6rdenes del comité pro
cantonizacion la suma de $ 3.000 (sucres) y emprendié en una campafia

semanal de recoleccién de 6bolos en toda la poblacién.

En 1.958, concurre al congreso una delegacién de representantes del comité
pro cantonizacién de Naranjal, presidida por los sefiores Segundo Rodriguez
Maldonado, Juan Pastor Hidrovo e Hipodlito Gonzalez Vasquez, respaldados por
una numerosa y selecta comitiva de naranjalefios, portando la solicitud de
cantonizacién, apoyada con todos los requisitos de ley y por una
recomendacion favorable de M. I. Concejo Provincial del Guayas.

Sin embargo, esta primera iniciativa concreta no obtuvo la atencién que se
merecia, debido, en gran parte, a la oposicién de Municipio de Guayaquil, a la
influencia de los representantes de Cafiar y a la franca oposicion del
vicepresidente de la republica, Sr. Francisco lllingworth. Con posteridad a la
primera negativa de parte del congreso, se hizo una expresa invitaciéon a los
sefiores senadores y diputados por el Guayas, y, en atencion a ella, visitaron la
poblacion los sefiores: Dr. Nicolas Castro Benitez, Dr. Carlos Puig Villazar, Crnl.
Alberto Pareja, Eduardo Puig Arosemena, Pedro Saad, Asaad Bucaram y

Eduardo Kingman.
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Estos caballeros decidieron apoyar irrestrictamente el justo anhelo de este
pueblo en la siguiente reunién del congreso; mas, si en el senado pasoé
favorablemente el decreto de cantonizacién, entre los diputados se hallé con la

barrera insalvable de los opositores del afio anterior.

En ese momento histérico de la desigual lucha del pueblo naranjalefio contra la
muralla de intereses creados y politicos de numerosos organismos, no es
posible dejar en silencio la actitud de un hombre, que sin tener el menor vinculo
con este pueblo, puso todo su corazén y toda su experiencia de jurista para
sacar triunfante, cuando todo parecia perdido, la tesis naranjalefia, en la
memorable noche del 7 de Noviembre de 1.960. Se trata del Dr. Gonzalo

Pesantez Lafebre, diputado por Pichincha de aquel afio.

Para 1.960 se insistiria por tercera ocasion: todos los artificios de los opositores
fueron desvanecidos con la logica de la razén y los nimeros y los subterfugios
de la mala ley con motivo de la exclusion de la parroquia Balao fueron
superados serenamente y de -conformidad con el dictamen del ministerio de

Gobierno y municipalidades.

Sin embargo, el poder legislativo iba postergando su pronunciamiento y se
acercaba al término de sus labores en Noviembre. En Naranjal habia una
efervescente actitud de decision. Los maximos dirigentes y representantes del
comité ante el parlamento, sefiores Rodriguez, Pastor y Gonzéalez, fueron
infatigables en sus gestiones. Para el 15 de Octubre, aniversario de la
independencia de Naranjal, que entre otros niumeros culminé con una sesion
solemne del comité pro canonizacién, desde los balcones de su local social, nos
dio la oportunidad las proféticas palabras de Hipdlito Gonzalez: “... si es
necesario que dé mi vida por la cantonizacion de Naranjal, estoy listo para

”

ofrendarla...” Dios, en sus designios, permiti6 que, efectivamente, asi se

rubricara la lucha de cantonizacion de Naranjal.
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El 7 de Noviembre, en la mafiana, el Sr. Hipolito Gonzalez tomaba el vuelo vy,
pasado el mediodia, tramontaba los Andes para reunirse con un numeroso
grupo de naranjalefios que lo esperaban en la capital. A la una de la tarde, el
avion se estrellaba en el monte “Atacazo”, cercano a Quito. Las grandes causas

exigen grandes victimas, los grandes idealistas se elevan a las cumbres.

Hipdlito Gonzalez fue un gran idealista de la grandeza de su pueblo y el destino

quiso gue su vida se truncara en cumplimiento de ese ideal.

En Quito habia mas de cien naranjalefios que habian viajado expreso para
apoyar a sus lideres ante el congreso. La conmocion del desastre desgarré sus
pechos, pero no enmudecio sus labios de protesta.

La noche del 7 de Noviembre, el congreso clausuraba sus sesiones, y el
proyecto de Cantonizacion iba a quedar postergado nuevamente. De pronto una
voz tonante y henchida de autoridad pidi6 la palabra y dejé en suspenso a la
sala. Esa voz pedia justicia para Naranjal.

Era el Dr. Gonzalo Pesantez Lafebre, de quién ya se hizo referencia
anteriormente. El congreso en pleno aprobé por unanimidad el proyecto y pasé

Naranjal a iniciar una nueva etapa de su vida.

Actualmente su territorio tiene una superficie de 2.015 km2 y su poblacién de
53.800 habitantes, se encuentra a 91 km. de Guayaquil, estd asentada a 17
m.s.n.m., temperatura promedio de 25°C y precipitacién promedio anual de 960
mm. El territorio es casi plano. Se distinguen las cordilleras de Churute y

Masvale y los cerros Perequete y Mate.

Los rios que atraviesan el cantén son el Tura o Boliche, con su afluente el
Culebras, que riega el norte del canton, los rios Cafar y el Naranjal que
atraviesan el canton y al sur corren los rios San Pablo, Balao Chico y Jagua en

cuyas aguas viven peces como el barbudo, vieja, bocachico y raton.
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Sus vias de acceso estan asfaltadas en buenas condiciones, las siguientes
cooperativas de transporte tienen este destino: Rutas Orenses, CIFA,
PULLMAN y SAN, el viaje dura una hora y veinte minutos desde Guayaquil.
Naranjal es una zona agricola. Se cultiva cacao, tabaco, cafia de azucar, arroz,
café, banano y gran variedad de frutas. Es importante la existencia de maderas

industriales.

En las extensas zonas de pastizales se cria ganado vacuno y caballar. La
crianza de chanchos y de aves de corral, es un reglébn econémico muy
importante del canton. En las montafias de Naranjal hay monos, tucanes, loros,

guatusas y otros animales.

La Creacion de un Centro Cacaotero Fino de Aroma en Naranjal, Provincia del
Guayas, se llevara a cabo debido a la importancia del cacao como uno de los

productos agricolas mas relevantes en la produccion ecuatoriana.

Actualmente es una realidad que queda muy poco margen para la discusiéon de
este tema. Pero por otro lado se cuenta con el potencial del pais como
productor de cacao fino y de aroma, el cual es muy apreciado en los mercados
internacionales; actualmente este factor no estd siendo lo suficientemente
aprovechado, es mas, por el contrario esta imagen se esta perdiendo debido a
factores relacionados con la pérdida de la calidad ofertada como: las

poscosechas defectuosas, mezclas con el Clon CCN51, etc.

Otra realidad evidente tiene relacion con los bajos niveles de productividad de
las plantaciones de cacao nacional, cuyo decrecimiento se debe a la avanzada
edad y falta de manejo de las plantas. Estos y otros problemas como la falta de
tecnologia y recursos para terminar el proceso de produccion. La ausencia de
canales de comercializacion y el abuso de precios no incentivan la produccion

de la zona.
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Es por esto que la creacién del Centro Cacaotero Fino de Aroma en Naranjal -
Guayas permitira aprovechar la produccion de los pequefios y medianos
agricultores de esta zona, con lo cual se lograra satisfacer la demanda de
clientes nacionales y extranjeros, culminar con el proceso de poscosecha
mediante la tecnologia necesaria y erradicar ese abuso de precios,
estableciendo precios justos para los productores; esto a su vez incentivara

indirectamente la produccion de este sector.

2.3 Barreras de Entrada y Salida

Por las Dificultades de Entrada y Salida entendemos los problemas que suelen
tener los pequefos productores y los que recién inician en el negocio del cacao,

que a continuacion son detalladas:

DIFICULTAD DE ENTRADA:
e Poco Capital
e Economia de Escala
e Proceso Tecnoldgico

e Permanente Capacitacion

DIFICULTAD DE SALIDA:
e Perder la confianza de los Clientes
o Utilizar las Instalaciones en otros Negocios

e Complicacion por Falta de Personal
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CAPITULO Il
INVESTIGACION DE CAMPO

3.1 Planteamiento del problema

Actualmente, la falta de tecnologia y recursos para terminar el proceso de
produccion, la ausencia de canales de comercializacion y el abuso de precios
hacia los pequefios y medianos productores no incentivan la produccion de la

Zona.

Es importante realizar un andlisis de la situacion actual de los pequefios
productores de Cacao de Aroma Fino en la zona de Naranjal para determinar la
necesidad de la Creacion de un Centro de Acopio que permita la captacion de

su producto y posteriormente la comercializacion y distribucion del mismo.

3.2 Analisis estadistico

3.2.1 Tipo de Investigacion

Los tipos de Investigacion que se utilizan en el trabajo son Descriptiva y

Exploratoria.

Se considera exploratoria ya que se van a describir las caracteristicas del
mercado cacaotero, los antecedentes y la situacién del mercado de Cacao, para

establecer la factibilidad de un centro de Acopio.

También se empleara investigacion descriptiva al realizar el andlisis estadistico

y financiero para la implementacion de una empresa.
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3.2.2 Determinaciéon de la muestra:

Para la ejecucién del trabajo de campo se ha encuestado a 32 productores de
las diferentes zonas donde se encuentran las plantaciones de cacao, ubicado

en el cantdn Naranjal — Provincia del Guayas quienes son:

La Hacienda San Miguel, La Hacienda Olympu, La Hacienda Rey Rancho, La
Hacienda Jambeli, La hacienda la Libertad, La Familia Medina, La Familia

Busto, la Familia Barcia, entre otras familias poseedoras de sembrios de cacao.

Para la realizacion de las encuestas hemos considerado las siguientes

matrices:

e Sexo

e Sector de la Plantacion de los Agricultores
e Extension de Tierra.

e Preferencia del Agricultor

e Tipo de Cultivo

Este estudio se lo ejecuto en las parroquias cercanas y en la cabecera cantonal

tales como:

e Cabecera cantonal Naranjal

e Puerto Inca
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3.2.3.- Formato de la encuesta:

Creacion de un Centro Cacaotero Fino de Aroma en Naranjal - Guayas

Sexo: Masculino Femenino

1.- En que sector se encuentra ubicada sus plantaciones?

Cabecera Cantonal Naranjal Puerto Inca

Otros

2.- Indiqué usted el nivel de extensién de cultivo que posee?

De 1 a 10 Hectareas

De 11 a 20 Hectareas

De 21 Hectéareas en adelante

3.- Qué tipo de cacao usted posee?

Cacao Nacional o Fino de Aroma

Cacao Injerto o de Rama (CCN51)

4.- Esta de acuerdo usted en vender su produccién a un Centro Cacaotero?

Sl No

Si usted contesto No, aqui concluye su encuesta. Muchas Gracias

5.- Por qué razén decidiria vender su produccion a un Centro Cacaotero y no a
Intermediarios?. Elija usted una de las siguientes opciones:

Precio Justo Por pago inmediato Venta Segura

Calificacion transparente Facilidad de transporta

6.- Estaria dispuesto a realizar usted como productor un compromiso de venta
con el Centro Cacaotero, manteniendo una negociacién segura semanal?

Sl NO

Formato de la tabla de encuesta.
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3.2.4.- Tabulaciones y resultado:

Una vez realizadas las encuestas a 32 agricultores de los alrededores del

Canton Naranjal, de las 6 preguntas formuladas, se han obtenido los siguientes

resultados:
Tabla N° 6
Tabulaciones
SEXO
FEMENINO 8
MASCULINO 24
Total de Encuestados 32
PREGUNTA# 1
Cabecera cantonal Naranjal 10
Puerto Inca 9
Otros 13
Total 32
PREGUNTA# 2
De 1 a 10 Hectareas 27
De 11 a 20 Hectareas 4
De 21 Hectareas en Adelante 1
Total 32
PREGUNTA# 3
Cacao Nacional o Fino de Aroma 20
Cacao Injerto o de Rama (CCN51) 12
Total 32
PREGUNTA# 4
Si 28
No 4
Total 32
PREGUNTA#5
Precio Justo 9
Venta Segura 14
Facilidad de Transporte 0
Por pago Inmediato 5
Calificacion Transparente 0
Total 28
PREGUNTA#6
Si 25
No 3
Total 28

Formato de la tabla de resultado.
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3.2.5. Interpretacion de los resultados:
En este tema podemos observar en Cuadros Estadisticos los Resultados dados

de las Encuestas, a continuacion ver Graficos del 5-11:

GRAFICO NO. 5

Cuadro estadistico de los sexos de los agricultores
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0 - .

FEMENINO MASCULINO

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

Dentro de la encuesta tomada podemos determinar que el 75% de los
agricultores son de sexo Masculino y el 25% restante son de sexo Femenino,
aun en la actualidad se mantiene la tendencia de que las mujeres aunque en
menor cantidad se dedican a la produccion y cosecha de cacao como se
conoce.
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1.- ¢En qué sector se encuentra ubicada sus plantaciones?

GRAFICO NO. 6

Cuadro estadistico de la pregunta N°1.

PREGUNTA #1

W Cabecera cantonal
Naranjal

B Puerto Inca

Otros

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

La mayor parte de los productores de cacao se encuentran asentados en
lugares cercanos a la zona, pero el 31% se encuentran en la cabecera cantonal
guienes serian nuestros proveedores mas cercanos, seguido de un porcentaje

representativo en la Parroquia Puerto Inca.
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2.- ¢Indique usted el nivel de extension de cultivo que posee?

GRAFICO NO. 7
Cuadro estadistico de la pregunta N° 2.

PREGUNTA #2

3%

W Dela 10 Hectareas

B De 11 a 20 Hectareas

De 21 Hectareas en
Adelante

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

Con el siguiente rango de hectareas establecido se puede constatar que la
mayor parte de los productores de la Cabecera Cantonal Naranjal y de la
Parroquia Puerto Inca son pequefios agricultores, ya que estos representan el
84% de la muestra, seguidos de los medianos agricultores 13% y como ultimo
tenemos el 3% que son los productores catalogados como grandes agricultores.
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Con esta informacion se puede observar que en el Cantén Naranjal la mayor
parte de los agricultores son pequefios productores que no cuentan con las

suficientes tierras para generar mayor sembrio y produccion del cacao.

3.- ¢ Qué tipo de cacao usted posee?

GRAFICO NO. 8
Cuadro estadistico de la pregunta N° 3.

PREGUNTA #3

m Cacao Nacional o Fino de
Aroma

B Cacao Injerto o de Rama
(CCN51)

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

Con la siguiente muestra se concluye que todavia se puede apreciar la tradicion
de cultivar cacao fino de aroma se mantiene aun hoy en dia, el 62% de cacao
fino de aroma tipo nacional, mientras que crecientemente también los

agricultores cultivan el CCN51 38%, el cual es un clon del cacao nacional.
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El cacao CCN51 es decir el clon posee las mismas propiedades pero no es
reconocido como fino de aroma, por motivo de sus alteraciones genéticas, pero
este lo supera al nacional en tamafio del grano, capacidad de produccion y

resistencia a enfermedades.

La mayoria de los Centros Cacaotero, asi como también las exportadoras
aceptan el cacao CCN51, pero no mesclado con el nacional puro, porque la
mezcla de estas dos variedades son perjudiciales para la calidad de los

chocolates y por ende del prestigio del Cacao Ecuatoriano Fino de Aroma.

En el mercado nacional estas dos variedades de cacao no se distinguen en
precios a lo largo de la cadena de valor, a nivel internacional la comercializacion
del Cacao Nacional recibe una bonificacion por ser Fino de Aroma, pero

depende de la negociacion en particular.
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4.- ;Esta de acuerdo usted en vender su produccién a un Centro Cacaotero?

GRAFICO NO. 9
Cuadro estadistico de la pregunta N° 4.

PREGUNTA #4

mSi

ENo

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

El analisis de la muestra nos indica que los agricultores si conocen lo que es un
Centro Cacaotero, ya que el 87% esta de acuerdo con vender su producto en
un Centro Cacaotero, mientras que apenas el 13% de los agricultores, decide

venderlo directamente o a intermediarios.
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5.- ¢ Por qué razon decidiria vender su produccién a un Centro Cacaotero y no a
Intermediarios?. Elija usted una de las siguientes opciones:

GRAFICO NO. 10
Cuadro estadistico de la pregunta N° 5.

PREGUNTA #5

0%

M Precio Justo
W Venta Segura

Facilidad de Transporte
B Por pago Inmediato

W Calificacion Transparente

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

En la pregunta # 5, se puede determinar los diferentes factores por los cuales

los agricultores preferirian vender su producto a un Centro Cacaotero.

De los 5 puntos expuestos de la pregunta antes mencionada soélo tres tienen
porcentaje y los otros dos estan en cero, los agricultores prefieren vender su

producto a un Centro Cacaotero porque conocen del mismo.
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6.- ¢Estaria dispuesto a realizar usted como productor un compromiso de venta
con el Centro Cacaotero, manteniendo una negociacién segura semanal?

GRAFICO NO. 11
Cuadro estadistico de la pregunta N° 6.

PREGUNTA #6

mSi

ENo

Fuente: Los Autores.
Fecha: 5/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

Al término de la encuesta se observa que si hay predisposicion de los
agricultores en vender su producto de manera fija semanal a un Centro
Cacaotero. En conclusién el 89% de los agricultores respondié que si esta de
acuerdo en mantener compromiso de entrega del producto, esto se ve unido a

la tendencia de tener un ingreso fijo semanal.
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Una vez asimilado los resultados se toma la decisién de que es factible realizar
un estudio de los costos en los que se incurriria como empresa dentro de este

patrén como Centro Cacaotero.

Como conclusién general del diagnostico de la encuesta en el cantdén Naranjal —
Guayas, se puede determinar que en el sector Agricultor Cacaotero el sexo
masculino sigue dominando este proceso de siembra y cultivo del producto
mencionado, también determinamos que son pequefios y medianos agricultores
los que habitan y trabajan el Cacao, todavia se puede apreciar la tradicion de
cultivar Cacao Fino de Aroma, sin menospreciar los clones o los diferentes tipo

de Cacao que existen. Estratégicos

El Canton Naranjal es ademas una zona que tiene hermosos lugares
ecolégicos, flora, fauna, diferentes lugares turisticos y una tierra fuerte y feértil
para la elaborar de la propuesta del Centro Cacaotero Fino de Aroma.

3.2.6 Analisis de la Entrevista

Para poder corroborar con la problemética y las encuestas realizadas se acudio
al Centro Agricola Cantonal de Naranjal , en donde se entrevisto al Sr. Alfredo
Villavicencio Quevedo; secretario de dicho centro; quien muy gentiimente
accedié a responder ciertas preguntas y a proporcionar informacion para esta

investigacion.

El Sr. Alfredo Villavicencio primero coment6 acerca del Centro Agricola; este es
un lugar privado formado por las diferentes asociaciones de agricultores sean
estos arroceros, cacaoteros, etc.; esta institucion agilita, facilita y tramita para la
adquisicion de ciertos productos tales como por ejemplo la urea, pesticidas etc.
En esta institucién se relnen todas las asociaciones para toma de decisiones

para bienestar de sus socios agricultores.
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Tabla N° 7

Asociaciones Cacaoteras Afiliadas al Centro Agricola Cantonal de Naranjal

Asociaciones Cacaoteras Afiliadas al Centro Agricola Cantonal de
Naranjal
Sitio Productor Asociacién Rango
Paraiso Villamar Teodoro IND E
Nariz del Diablo Franco Amorio La Unica Esperanza D
Paraiso Quijije Eleneo La Unidn D
Paraiso Sellan Israel La Unién C
Paraiso Mogollon Carlos La Unidn E

Fuente: Los Autores.
Fecha: 6/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

El secretario de dicha institucion antes mencionada tiene conocimiento de las
diferentes problematicas que tiene cada asociacion; mencioné que la mayoria
de los socios son familias agricultoras que son considerados pequefos
productores quienes tienen problemas para su venta ya que se quejan porque
no son bien pagados sus productos en este caso el cacao; en muchas de las
situaciones su calidad es menos preciada aun siendo cacao nacional o mejor
conocido cacao fino de aroma; todo esto porque no poseen una linea de venta
o distribucion y mas bien deben buscar quien va a comprar su produccion. Asi
como este problema hay muchos mas, tales como la falta de recursos para

obtener la maquinaria necesaria, preparacion y conocimiento en ciertas areas.

"Esta realidad no sélo la viven los cacaoteros sino también los agricultores de
maiz, arroz etc., la implementacion de un centro de acopio ayudara bastante a
los pequefios y medianos productores quienes son victimas de abuso en
ciertos casos. Esta propuesta beneficiaria bastante, ya que las personas se

sentiran conformes y tranquilos porque tendran un lugar donde ir a vender a un
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precio justo sus productos, esto a su vez ayudaria al bienestar y a la economia

de las familias afectadas" declaré A.V.

Podemos concluir que la problemética planteada es ratificada tanto en las
encuestas como en la entrevista, en otras palabras la propuesta de implementar
un centro de acopio beneficiara de gran manera tanto a productores pequefos
como medianos; el presente estudio garantizara al centro de acopio una compra

u obtencién segura del cacao.
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CAPITULO IV
ANALISIS FINACIERO

4.1. Descripcion de la Inversion:

Para ejecutar el proyecto se necesito lo siguiente:

Un terreno de 22m. de ancho por 44m de largo.
Un galpon en forma de L, de hormigon armado.
Tendales de cemento.

Un centro de fermentacion

Una zaranda pequefa metdalica o de madera.
Una secadora industrial pequenia.

2 rastrillos de madera.

2 paletas de madera.

1 camion pequefio en estado usado de 2.5 Toneladas.

Terreno y Construccion: El terrero estara ubicado en el km 55 Via Guayaquil

Naranjal, este se encuentra valorado en USD$15,817.32 ddlares Americanos.

La construccion se compone de la siguiente forma:

Area de Clasificacion y Secado: 4mX8.5m

Area de Bodega: 3.5mX5.5m

Area de Sellado: 3mX5m

Zona de Embarque: 3.5mX5m

Tendales: 8mX8m

Area de fermentadoras: 4mX6m
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Oficinas: 2mX6m

El terreno mantiene una contrucciéon antigua valorada en USD$43,171.56
dolares Americanos. Estos valores son en base al catastro municipal actual, y
es parte de un capital que sera proporcionado por los socios. Para la
implementacion de la actividad comercial se incurrira en los siguientes costos

gue mencionaremos a continuacion:

Centro de Fermentadoras: El centro de fermentacién esta constituido por 2
cajones de fermentaciobn ubicados en forma de escalera y en posicion
horizontal, con capacidad de 55 qq cada cajon, con un tamafio de 2.5m de largo
y 1.5m de ancho c/u. Estan elaborados en madera de guayacan sostenidas
sobre pilares de concreto. El costo total del centro de fermentacion es de
USD$873.52 délares Americanos.

Zaranda: La compra de una zaranda metalica de funcidbn mecanica para 5qq
por hora valorada en USD$1380 dolares Americanos. Y 2 cilos de 2mt alto de

metal con un valor de USD$690 ddélares Americanos.

Secadora: Para realizar el secado artificial se debera construir un tunel de
1.5mX4m, cuyo costo total asciende a USD$575 dolares Americanos. La
compra de la secadora industrial pequefia tiene un valor estipulado de
USD$920 ddlares Americanos.

Ratrillos y Paletas: Estos implementos son realizados en madera. Cada uno
tiene un costo final de USD$23 délares Americanos.

Vehiculo: Se realizo la compra de un camion pequefio de segunda mano de
2.5tm valorado en $5,750 ddlares Americanos, para realizar los recorridos,

compra de la materia prima y otros usos correspondiente al negonicio.
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A continuacion se detalla en la tabla N° 8 los costos incurridos de la inversion

inicial:

TABLA N° 8

Costo de Inversion

INVERSION INICIAL

Terreno $ 15.900,00
Construccion $ 43.200,00
Vehiculo $ 12.000,00
Fermentado $ 873,52
Clasificadora $ 2.070,00
Secadora $ 1.500,00
Rastrillos $ 46,00
Paletas $ 46,00

TOTAL $ 75.635,52

Fuente: Los Autores.
Fecha: 7/04/2013

Elaborado: Por Los Autores

Una vez detallado todos los costos de inversion, que se necesitaran para la
creacion de nuesta propuesta, este asciende a USD$75.635,52 dolares

Americanos.
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También cabe mencionar que los gastos iniciales por publicidad con volanteo
suman un total de USD$400 dolares Americanos, se detalla a continuacién la

publicidad que se utilizara:

e Volantes
e Poésters
e Tarjetas de Presentacion

° Banners

4.2 Andlisis de Costo

Para poner en marcha la actividad comercial se incurrir4 en costos fijos y costos
variables. La cotizaciéon y el recorrido para la compra se realizaran durante los
dias viernes y sabado de cada semana. Para esto tendremos que detallar los
costos de comprar del cacao durante esos 2 dias, secar y vender en el

transcurso de los dias que no han sido mencionados.
4.2.1 Costos Fijos

Nuestros costos fijos son: Pago de Personal y Servicios Basicos. Se contratara
4 empleados; una o un auxiliar de oficina, un chofer, un bodegero y un ayudante
general. En cuanto al pago de servicios basicos seran: energia, agua, teléfono.
Los costos fijos son mensuales, dentro del proceso del secado no incurriremos
en el uso de energia, agua 0 teléfono, por el motivo que la secadora industrial

es a base de gas o combustible, y no seré utilizada mas haya de lo necesario.
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A continuacioén se detalla en la tabla N° 9 los costos incurridos de los Costos

Fijos:
TABLA N°9

Costo del Proyecto

COSTOS FIJOS

PERSONAL

Auxiliar de Oficina $ 310,00

Bodeguero $ 310,00

Chofer $ 310,00

Auxiliar general $ 310,00
Total de Salario $ 1240,00

SERVICIOS BASICOS

Energia $ 60,00
Agua $ 40,00
Teléfono $ 55,00
Total Serv. Basicos $ 155,00
TOTAL $1.395,00

Fuente: Los Autores.

Fecha: 7/04/2013

Elaborado: Por Los Autores
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4.2.2 Costos Variables

Se ha determinado como costos variables, a todos los costos incurridos a partir
del primer dia de inicio de gestion de compra y hasta los costos de venta; aqui
se detallan los costos de compra de materia prima, gastos de secado,
clasificacion, almacenaje, sellado y venta. Este proceso esta completamente
terminado en aproximadamente 2 semanas laborables, lo cual significa que
mensualmente habrdn 2 procesos de compra-venta. Presentamos a

continuacion en la tabla N° 11 los costos de un proceso de compra-venta:

El siguiente proceso nos tomara alrededor de 10 a 12 dias laborables; se inicia
con la compra durante los dias viernes y sdbado del cacao en baba o seco. A
medida que el producto fresco entra a la planta, se lo coloca en los cajones de
fermentacion, el producto permanece dentro de la fermentadora hasta el dia
lunes de la semana entrante. Luego de esto dependiendo del clima esdecir del
secado al natural, el producto pasa a las secadoras por 4 horas diarias durante
lunes, martes, miercoles y jueves. Segun el resultado del secado se estima si
durante el dia jueves pasa por la clasificadora y embasadora, para luego ser
almacenado hasta el dia de la venta. La venta se programa para los dias

viernes.
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TABLA N° 10

Costos Variables

COSTOS VARIABLES DEL PROCESO DE CACAO

Compra de MP 1 (ccn51)
Compra de MP 2 (nacional)

Subtotal de MP

Movilizacion
Combustible
Alimentacion

Subtotal de GR

Gas

Combustible

Subtotal de GS

Saquillos
Agujetas
Piola

Subtotal Gl

Costos de Materia Prima
$ 817,60

$ 3704,75

Gastos de Recorrido

$ 43,70
$ 33,00
$ 15,00

Gastos de Secado
$ 30,00
$ 12,00

Gastos de Implementos

$ 57,50
$ 2,30
$ 3,45

TOTAL DE GASTOS

4522,35

91,70

42,00

63,25

4719,30

Fuente: Los Autores.

Fecha: 7/04/2013

Elaborado: Por Los Autores
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A continuacion detallaremos uno por uno los gastos mencionados en la tabla
N° 10:

Compra MP1: es la compra de cacao ccn51. En este recorrido se adquirié 32
quintales de cacao ccn51 en baba a $25,55 (los precios referenciales son
tomados en base al reporte de precios del ministerio de agricultura, ganaderia
acuacultura y pesca), dando un total de USD $817,60 dolares Americanos.

Compra MP2: es la compra de cacao nacional. Se realizd la compra de 145
quintales de cacao nacional en baba a $25,55 (los precios referenciales son
tomados en base al reporte de precios del ministerio de agricultura, ganaderia

acuacultura y pesca), dando un total de USD$3.704,75 dolares Americanos.

Combustible y Movilizacién: dentro de estos rubros se considera la compra
de combustible para realizar los recorridos durante los 2 dias de compra, para
el funcionamiento de secadora y la clasificadora y para los gastos de
combustible para la realizacion de la gestiéon de venta. Cabe mencionar que el

combustible que se utiliza para estas funciones es diesel.

Alimentacién: en este gasto se consideran el almuerzo de los empleados que

intervienen en la gestion de venta.

Gas: el gas se utiliza para el secado artificial. Durante el proceso de secado se
utilizan 12 tanques de gas. Nuestro proveedor nos entrega a un precio US$2.50
c/u; lo cual hace un total de USD$30.00 ddlares Americanos.

Los implementos: se clasifican de la siguiente manera los saquillos de yute

para 100Ibs, agujetas y piola para sellar los saquillos.
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En la siguiente tabla se da a conocer el total de quintales de cacao en baba
adquiridos durante los 2 dias de recorrido,; esto nos da un total de 16.900
libras. Durante el proceso de secado se pierde el 56% del total del peso, lo cual
nos deja un 44% de cacao seco, esto significa 7436 libras de cacao seco; lo

que representa 74,36 qq de cacao listos para la venta.

TABLA N° 11

Pérdida de Peso en el proceso de secado

CACAO EN BABA
Baba Cacao CCN51 qqg 32
Baba Cacao Nacional qq 145
Total de Quintales 177
libras x quintal 100
Total de Libras 17700
CACAO SECO
% pérdida de peso 56%
% peso final cacao 44%
Lbs. Cacao Baba 17700
Lbs. Cacao Seco 7788
QQ. Cacao Seco 77,88

Fuente: Los Autores.
Fecha: 8/04/2013

Elaborado: Por Los Autores
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4.3 Politicas de venta

Una vez terminado todos los procesos correspondientes, el resultado es un
cacao seco y limpio listo para la venta. El producto es de muy buena calidad y
se vende a la mejor oferta del mercado, para esto se realiza un seguimiento al
precio de compra de todas las empresas de nuestra base de datos y del

mercado en general.

En este caso la empresa COCOA S.A es la que paga al precio referencial del
mercado que es de USD$ 92,31 el quintal, segun publicacion por ANECACAO.

Esto nos da un ingreso bruto de:

P*Q =$92,31*77,88 qq = USD$ 7.189,10

El ingreso bruto que obtenemos es de USD$7.189,10 ddlares Americanos. El

pago de la venta del cacao es de contado e inmediato.

Para conocer nuestras utilidades netas mensuales tenemos que realizar la
deduccion de los gastos, bajo el supuesto de que el primer mes tengamos los
mismos niveles de compra-venta del producto. Esto significa que el ingreso
bruto durante el primer mes sera de USD$14.378,20. Y los costos variables
también tendran que duplicarse, como se muestra a continuacién en la tabla
N° 12.
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TABLA N° 12.

Desglose de los Ingresos y Gastos

PRIMERA QUINCENA

Ingresos Brutos $ 7.189,10
Gastos $ 4.719,30
Diferencial $ 2.469,80

SEGUNDA QUINCENA

Ingresos Brutos $ 7.189,10
Gastos $ 4.719,30
Diferencial $ 2.469,80

TOTAL MENSUAL

Ingresos Brutos $ 14.378,20
Costos Variables (-) $ 9.438,60
Costos Fijos (-) $ 1.395,00

Utilidad Neta $ 3.544,60

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

Una vez obtenidos los gastos variables mensuales e ingresos brutos, se
realiza la deduccién de los mismos, mas los costos fijos mensuales,
resultando asi la utilidad mensual de USD$ 3.544,60 durante inicio de la
gestion tenemos un costo que no hemos restado de las utilidades, que fueron
de USD$ 380 por motivo de publicidad por el cual tendremos una Utilidad
Neta Mensual de USD$ 3.164,60. Por lo cual podemos concluir que
dedicarse a esta actividad es rentable siempre y cuando se mantengan los
costos bajos como en este caso lo demuestra el estado financiero, el mismo

gue se encuentra proyectado al afio:
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TABLA N° 13

Estado de Resultado

ECUACACAO CENTRO CACAOTERO
ESTADO DE RESULTADO
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

INGRESOS POR VENTA $ 172.538,47
TOTAL DE INGRESOS $ 172.538,47
(-) COSTOS DE VENTAS
COMPRA DE MATERIA PRIMA $ 108.536,40
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 64.002,07
(+) GASTOS OPERACIONALES
SUELDOS $ 14.880,00
GASTOS DE SECADO $ 1.008,00
OTROS GASTOS $ 6.078,00
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 21.966,00
(+) GASTOS ADMINSITRATIVOS
SERVICIOS BASICOS $ 1.860,00
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 1.860,00
TOTAL DE GASTOS OPERACIONALES $ 23.826,00
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 40.176,07
(-) PARTICIPACION DE TRABAJADORES 15% $ 6.026,41
UTILIDAD GRAVABLE $ 34.149,66
(-) IMPUESTO A LA RENTA 25% $ 8.537/41
UTILIDAD NETA $ 25.612,24

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores
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El siguiente estado financiero mostrara los activos y el patrimonio que posee

la empresa:

TABL

Balanc

A N° 14

e General

ECUACACAO CENTRO CACAOTERO

BALANCE GENERAL

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES

CAJA $ 5.000,00

MATERIALES Y

SUMINISTROS $ 150,00

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES

ACTIVOS FIJOS

TERRENO $ 15.900,00
CONTRUCCION $ 43.200,00
VEHICULO $ 12.000,00
MAQUINARIAS $ 4.443,52
MUEBLES Y ENSERES $ 300,00
EQ. DE COMPUTACION $ 400,00

TOTAL ACTIVOS FIJO

TOTAL DE ACTIVOS

PASIVOS
PASIVO LARGO PALZO
TOTAL PASIVO A LARGO
PLAZO 0,00
$ 6.250,00
PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL $ 58.284,33
UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 24.209,19
TOTAL PATRIMONIO $ 82.493,52
_$ 7624352 |
$ 82.493,52 POTAL PASIVO + PATRIMONIO $ 82.493,52

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores
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Se realiz6 el flujo de caja de la empresa proyectado a 5 afos, se lo
realiz6 basandonos en el estado de resultado anual, bajo el supuesto
de que las ventas crecen de acuerdo a la variacion en el incremento
del precio del cacao durante los ultimos 5 afios, por lo tanto la tasa de
crecimiento es del 3%, este incremento serd sobre el Ingreso por

Ventas anuales y la compra de materia prima anual.

Para proyectar el resto de los rubros “gastos operacionales”seran de
acuerdo a la proporcién del crecimiento de las compras de materia

prima.

Para calcular el VAN se asume una tasa de rendimiento esperada del
7% que es superior a la tasa de interes fija referencial a plazo mayor
361 dias, la cual es del 5.35% ,segun publiacién de marzo del 2013,
se utilizo esta tasa por que queremos conocer si el proyecto sera mas
rentable que tener el dinero invertido en una entidad bancaria, el
resultado del VAN es de $35.427,88. Esto indica que el proyecto es
mas rentable. Para la Tasa Interna de Retorno (TIR) utilizamos la

inversion Inicial Neta que fue de $ 75.635,52
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TABLA N° 15.

Flujo de Caja

ECUACACAO CENTRO CACAOTERO

ESTADO DE RESULTADO

[nversion 2013 2014 2015 2016, 2017
INGRESOS POR VENTA $ 172.538,47|$ 177.714,62 | $ 183.046,06 | $ 188.537,44  $ 194.193,56
TOTAL DE INGRESOS $ 172.538,47| $ 177.714,62| $ 183.046,06| $ 188.537,44| $ 194.193,56
(-1 COSTOS DE VENTAS
COMPRA DE MATERIA PRIMA $ 108.536,40 | $ 111.792,49 | $ 115.146,27 | $ 118.600,65 | $ 122.158,67
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $  64.00207|$ 65922,13|$ 67.899,79| § 69.936,79( § 72.034,89
(+) GASTOS OPERACIONALES
SUELDOS $ 14.880,00| S 15326401 S 15.786,19| S 16.259,78( S 16.747,57
GASTOS DE SECADO $ 1.00800]S 1.03824|S 1.06939S 1.101,47(S 113451
OTROS GASTOS $ 607800]S 6.26034|S 6448155 6.641,59(S 6.840,84
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 2196600 $ 22.624,98| S 23.303,73| $ 24.002,84| $ 24.722,93
(+) GASTOS ADMINSITRATIVOS
SERVICIOS BASICOS $  1.860,00 1915,8 1973,274(  2032,47222| 2093,446387
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $  1.860,00 1915,8 1973,274)  2032,47222| 2093,446387
TOTAL DE GASTOS OPERACIONALES $ 23.82600|S 24.540,78( S 25.277,00] 5 26.03531| S 26.816,37
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 4017607 S 41.381,35]S 42.622,79| $ 43.901,47| S 45.218,52
(-) PARTICIPACION DE TRABAJADORES 15% $ 602641|$ 620720|$ 6.39342|$ 658522($ 6.782,78
UTILIDAD GRAVABLE $ 3414966 9% 35.174,15|$ 36.229,37| § 37.316,25| $ 38.435,74
() IMPUESTO A LA RENTA 25% $ 853741 8793,536708] 9057,34281f 9329,063094{ 9608,934987
UTILIDAD NETA $-75.63552($  25.612,24| & 26.380,61( $ 27.172,03| $ 27.987,19| $ 28.826,80
TASA DE RENDIMIENTO ESPERADA 7%
VAN $ 35.427,88
TIR 23%

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores
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TABLA N° 16

Periodo de Recuperacion de la Inversion

Aino Inversion Flujo de Caja C::f;: zfe(;aej:tz Saldo
$ -75.635,52 $ -75.635,52
2013 S 25.612,24 [ S 23.936,68 | S -51.698,84
2014 S 2638061 [$ 23.041,85 | S -28.657,00
2015 S 27.172,03 | S 22.180,47 |$S -6.476,53
2016 $ 27.987,19 ($ 2135129 |$ 14.874,76
2017 S 28.826,80 S 20.553,11 | $ 35.427,88

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

En la tabla N° 16 se puede ver que al traer todos los fujos de caja al valor
presente mediante la tasa de descuento del 7% (tasa de rendimiento esperada),
y restamos periodo por periodo con la inversion inicial nos vamos dando cuenta
que el afio 2016, es decir, en el 4 afio recuperamos totalmente la inversion y
hasta tenemos un saldo positivo en otras palabras se comienza a tener
ganancias.

Se puede decir que hasta el momento el proyecto se encuentra en un escenario

probable.
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4.4 Escenarios y andlisis de sensibilidad

Como nuestro producto mantiene una constante variacion en el precio de
mercado, analizaremos los distintos escenarios basados en el incremento o

disminucioén del precio de compra y venta.

TABLA N° 17.
Escenarios

Variacion de la TIR/VAN segln Variacion de Precios

Variacion de la TIR/VAN segln Variacion de Precios

ESCENARIO PRECIO QQ TIR VAN
COMPRA 26,25

PESIMISTA -13% $ -36.398,49
VENTA 80,00
COMPRA 25,55

PROBABLE 23% $ 35.427,88
VENTA 92,31
COMPRA 25,55

OPTIMISTA 26% $ 44.160,15
VENTA 94,00

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

Los escenarios ayudaran a saber en qué momento y a qué precios esta

propuesta seria 0 no viable y para dar constancia de lo antes mencionado.
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El siguiente cuadro es un flujo de caja proyectado de un posible escenario

pesimista.
TABLA N° 18
Estado de Resultado
ECUACACAO CENTRO CACAOTERO
ESTADO DE RESULTADO

Inversion 2013 2014 2015 2016 2017
INGRESOS POR VENTA $ 149.529,60 | $ 154.015,49 | $ 158.635,95 | $ 163.395,03 | $ 168.296,88
TOTAL DE INGRESOS $ 149.529,60 | $ 154.015,49| $ 158.635,95| $ 163.395,03| $ 168.296,88
(-) COSTOS DE VENTAS
COMPRA DE MATERIA PRIMA $ 111.510,00 | $ 114.855,30 | $ 118.300,96 | $ 121.849,99 | $ 125.505,49
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 38.019,60($ 39.160,19| $ 40.334,99| $ 41.545,04( $ 42.791,39
(+) GASTOS OPERACIONALES
SUELDOS $ 14.880,00] S 15326,40| $ 15.786,19| $ 16.259,78| S 16.747,57
GASTOS DE SECADO $ 1.00800($ 1.03824|S 1069395 1101,47($ 113451
OTROS GASTOS $ 6.07800]S 626034]S 6448155 6.641,59]S 6.840,84
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 21.966,00] $ 22.624,98( $ 23.303,73| $ 24.002,84| S 24.722,93
(+) GASTOS ADMINSITRATIVOS
SERVICIOS BASICOS $ 1.860,00 19158  1973,274] 2032,47222 2093446387
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 1.860,00 19158  1973,274] 2032,47222| 2093,446387
TOTAL DE GASTOS OPERACIONALES $ 23826005 24.540,78| $ 25.277,00| S 26.035,31| $ 26.816,37
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 14.19360| $ 14.61941| S 15.057,99 § 15.509,73| $ 15.975,02
(-) PARTICIPACION DE TRABAJADORES 15% $ 212004|$ 219291($ 225870[$ 232646|$ 2.396,25
UTILIDAD GRAVABLE $ 1206456 $ 12.426,50| § 12.799,29| $ 13.183,27| $ 13.578,77
(-) IMPUESTO A LA RENTA 25% $ 3.01614| 31066242 3199,822926] 3295,817614] 3394,692142
UTILIDAD NETA $-75.63552|$ 9.04842| 6 9.319,87|$ 9.599,47| $ 9.887,45| $ 10.184,08
TASA DE RENDIMIENTO ESPERADA 7%
VAN $-36.398,49

TIR

-13%

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013

Elaborado: Por Los Autores
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Como se observa a simple vista en la tabla N° 18, en el escenario pesimista el
VAN es negativo por ende no es rentable, ademas la tasa interna de retorno
(TIR) también es negativa por que en este posible escenario el precio de
compra sube y el precio de venta es bajo.

En conclusion los costos son altos en este escenario y los ingresos por ventas
son bajos por lo que deja poco margen de ganancia, aunque la utilidad neta es
positiva en este caso; esto no recompensa al momento de traer los flujos al
presente y descontar la inversion inicial, esto demuestra que cuando se baja el
precio de venta y los costos son altos esta propuesta no es rentable y no es

recomendable aplicarlo

TABLA N° 19

Periodo de Recuperacion de la Inversion Escenario Pesimista

Aio Inversion Flujo de Caja :2:3:: c::eiaej:tz saldo
S -75.635,52 S -75.635,52
2013 S 9.048,42 S  8.456,47 S -67.179,05
2014 S 9.319,87 S 8.140,34 $ -59.038,72
2015 S 9.599,47 S 7.836,03 $ -51.202,69
2016 S 9.887,45 S 7.543,09 $ -43.659,60
2017 S 10.184,08 S 7.261,11 S -36.398,49

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores
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Al traer los flujos al valor presente y comenzar a descontar con la inversion

inicial podemos notar que los saldos son negativos y no varian en los 5 afios de

proyeccion estimada por lo que corrobora diciendo que en un escenario

pesimista donde los costos son altos y el margen de ganancia es bajo la

propuesta no seria conveniente aplicarla.

TABLA N° 20
ECUACACAOQ CENTRO CACAOTERO
ESTADO DE RESULTADO

Inversion 2013 2014 2015 2016 2017
INGRESOS POR VENTA $ 175.697,28 | $ 180.968,20 | $ 186.397,24 | $ 191.989,16 | $ 197.748,84
TOTAL DE INGRESOS $175.697,28 | $ 180.968,20| $ 186.397,24 | $ 191.989,16| $ 197.748,84
(- COSTOS DE VENTAS
COMPRA DE MATERIA PRIMA $108.536,40 | $ 111.792,49 | $ 115.146,27 | $ 118.600,65 | $ 122.158,67
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 67.160,88| $ 69.17571| $ 71.250,98| § 73.388,51| $ 75.590,16
(+) GASTOS OPERACIONALES
SUELDOS $ 14.880,00| $ 15.326,40| S 15.786,19| S 16.259,78| $ 16.747,57
GASTOS DE SECADO $ 1.00800|$ 103824|S 106939|S 1.101,47($ 113451
OTROS GASTOS $ 6.07800|S 626034|$ 6.44815[S 6.64159|S 6.840,84
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 21.966,00| $ 22.624,98| $ 23.303,73| S 24.002,84( $ 24.722,93
(+) GASTOS ADMINSITRATIVOS
SERVICIOS BASICOS $ 1.860,00 19158]  1973,274] 2032,47222| 2093446387
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 1.860,00 1915,8| 1973274 2032,47222| 2093,446387
TOTAL DE GASTOS OPERACIONALES $ 23.82600( S 24.540,78]| S 25.277,00( S 26.03531] S 26.816,37
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 43.334,88| S 44.63493|S 45.973,97| S 47.353,19( $ 48.773,79
(-) PARTICIPACION DE TRABAJADORES 15% $ 650023|$ 6.69524|$ 6.896,10($ 7.10298|$ 7.316,07
UTILIDAD GRAVABLE $ 36.834,65|$ 37.939,69| $ 39.077,88| S 40.250,21( $ 41.457,72
() IMPUESTO A LA RENTA 25% $ 9.208,66| 9484,92186| 9769,469516] 10062,5536| 10364,43021
UTILIDAD NETA $-75.63552 | $ 27.62599| $ 28.45477($ 29.308,41| S 30.187,66( $ 31.093,29
TASA DE RENDIMIENTO ESPERADA 7%
VAN $ 44.160,15
TIR 26%

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores
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En la tabla N°20 se observa un escenario optimista en cual el precio de compra
es bajo y el precio de venta es alto dejando una margen de utilidad
considerable. EI VAN es positivo por lo que estamos presenciando un propuesta
rentable, donde la tasa interna de retorno corrobora al VAN ya que dicha tasa

es mayor a la tasa de rendimiento esperada.

TABLA N° 21

Periodo de Recuperacién de la Inversién Escenario Optimista

Ao Inversion Flujo de Caja 5:::.:: g(:e(;aej:t: saldo
$ -75.635,52 $ -75.635,52
2013 S 27.625,99 S 25.818,68 S -49.816,84
2014 S 28.454,77 S 24.853,49 S -24.963,35
2015 S 29.308,41 S 23.924,39 S -1.038,96
2016 $ 30.187,66 $ 23.030,02 $ 21.991,07
2017 S 31.093,29 S 22.169,09 S 44.160,15

Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

Cuando se trae todos los flujos a valor actual y se realiza la respectiva
sustraccion del valor inicial podemos identificar y visualizar que el afio 2016 que
viene a ser el cuarto periodo de dicha proyeccion, se recupera en su totalidad la

inversion, ademas se obtiene una utilidad positiva.
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Si se compara con el escenario probable con el escenario optimista se puede
decir que en ambos hay una gran similitud en cuanto al periodo de recuperacion
ya que en ellos se recupera la inversion realizada en el cuarto afio. Aunque
existe una diferencia en sus tasas internas de retorno y en el van, porque en

escenario optimista ambos indices son mayores que el escenario probable.

Podemos asumir que proyectandonos en un estado normal, nuestra inversion
se la recuperaria en cuatro afios, esto seria conveniente ya que por lo general

se recupera dentro de 4 a 5 afios, es decir, que se encuentra dentro del rango.

Hasta el momento la propuesta de implementacion de un centro de acopio es
viable y rentable. Porque contaria con produccién de cacao en baba para poder
trabajar y procesar; ademas sus bajos costos de produccién y gran cotizacion

por su aroma lo hacen atractivo al momento de su venta.
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

GRAFICO NO 12
Analisis de sensibilidad -TIR

ANALISIS DE SENSIBILIDAD - TIR
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Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

En cuanto a la TIR el gréfico y sus valores muestran que al precio minimo
gue deberiamos negociar cuando este baja es a $87.05. Porque es el punto
donde aunque el van es $0 y la TIR es 7%. Actualmente el precio del cacao
se esta cotizando desde $92.31en adelante, por lo que podemos decir que

actualmente nos encontramos en el escenario probable y algo optimista.
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GRAFICO NO 13

Analisis de sensibilidad - VAN

ANALISIS DE SENSIBILIDAD - VAN
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Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

También podemos mostrar que a medida que aumentan 6 disminuye
el precio de compra el VAN también se afecta. Como en el escenario
pesimista, el van es $0 a un precio de $87.05. Como hemos realizado
el estudio en base al precio de $92.31, segun el van la propuesta es
rentable en dos de los escenarios posibles y nos damos cuenta que el

precio de compra es una variable muy sensible.
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CAPITULO V
CREACION DEL CENTRO DE ACOPIO CACAOTERO

5.1 Modelo y estructura del centro de acopio

Los requisitos para constituir una Compafia Anénima de acuerdo al Instructivo
Para La Constitucién, Aumento De Capital Y Mas Actos Societarios De Las
Comparfias Mercantiles sometidas al control de la Superintendencia de

Compaifiias son las siguientes.

NOMBRE: Puede consistir en una denominacién objetiva o de fantasia, menos
en una razoén social, la misma que debera ser aprobada por la Secretaria

General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compaifiias.

SOLICITUD DE APROBACION: Se debe presentar al Superintendente de
Compafilas 0 a su delegado tres copias certificadas de la escritura de
constitucién de la compafia, a las que se adjuntara la solicitud suscrita por

abogado, requerimiento la aprobacion del contrato constitutivo.

ORIGEN DE LA INVERSION: Debido a que en la constitucién de la compafiia
invierten personas naturales, es indispensable que declaren el tipo de inversion

que realizan, esto es, inversion nacional y o extranjera.

CAPITAL: EIl capital suscrito minimo de la compafia debera ser de ochocientos
dolares de los Estados Unidos de Ameérica. El capital debera suscribirse
integramente y pagarse en al menos un 25% del valor nominal de cada accion.
Dicho capital puede integrarse en numerario o en especies (bienes muebles e
inmuebles) e intangibles, siempre que, correspondan al género de actividad de

la compaifiia.
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La sociedad an6nima permite establecer un capital autorizado, que no es sino el
cupo hasta el cual pueden llegar tanto el capital suscrito como el capital
pagado. Ese cupo no podra exceder el doble del importe del capital suscrito. Lo
expresado para el caso de aportes consistentes en inmuebles sometidos al
régimen de propiedad horizontal para la constitucién de la compaiiia limitada,
es valido para la compafiia de constitucion anonima. Una vez que se cumplen
con todos los requisitos, se procede a la presentacion de los mismos a la

Superintendencia de Compaifiias para constituir la empresa.

Para establecer las directrices de los principales requisitos que se necesitan
para la implementacion del centro de acopio, se considera al Manual de
Procedimiento para el Registro y Certificacion de Centros de Acopio y Bodegas

de Almacenamiento de Cacao.

Para obtener el Registro de Centros de Acopio y Bodegas de Almacenamiento
de Cacao, el propietario o representante legal debera presentar a
AGROCALIDAD los siguientes documentos:

 Carta de solicitud de registro dirigida al Coordinador provincial suscrita por el
propietario, el representante legal o mandatario del centro de acopio o Bodega
de Almacenamiento de Cacao. En de que éste actle por medio de un
mandatario, deberd adjuntar una copia del poder y cédula, firmada por el

propietario o representante legal.
* Copia del RUC y/o RIISE.

» Copia de cédula de ciudadania de la persona natural o del representante

legal.
» Copia de los estatutos que constituyen la personeria juridica.

* Nombramientos actualizados e inscritos de los representantes legales.
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* Direccion, teléfono, persona de contacto, ubicacion georeferenciada en UTM

del Centro de Acopio o Bodega de Almacenamiento de Cacao.

* Listado de empresas o productores a los cuales se compra y se vende el

producto.

* Para Cacao Nacional Fino y de Aroma Sabor “Arriba” presentar documento de

procedencia del cacao en grano.

» Comprobante de pago de los servicios establecidos por AGROCALIDAD para
la inspeccidbn que consta en el tarifario establecido mediante resolucion

publicada en el registro oficial 331 del 10 de Mayo del 2004.

Ademas de lo establecido anteriormente, la aprobacion del registro estara

sujeta a la los resultados de la inspeccion.

Dentro de los requisitos técnicos para el registro de centros de acopio y
bodegas de almacenamiento de cacao, se tienen los siguientes:

+ Las instalaciones, deben ser de materiales sélidos, impermeables,

preferentemente de bloque revestido.
* El piso debe ser de cemento

* Poseer tendales, marquesinas, cajones de fermentacion (para centros de

acopio).
« Area para almacenamiento de equipos utensilios y herramientas.
* Disponer de la suficiente cantidad de pallets para el apilado del producto.

* Instalaciones que disponga de una buena aireacion e iluminacion, las
ventanas, puertas y claraboyas disefiadas de manera que no permitan el
acceso de insectos, roedores, pajaros, u otros elementos extrafios que puedan

incidir directamente en la calidad del producto.
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« Areas que permitan el acopio diferenciado de los diferentes productos a

comercializar.

« Areas especificas para el almacenamiento de insumos agricolas, fertilizantes y

plaguicidas.
* Disponer de los servicios de energia eléctrica y agua.

« Area para el desarrollo de las actividades administrativas equipadas

preferentemente con servicio de teléfono e internet.

» Letreros con la identificacion de las areas establecidas en los numerales

anteriores.

Una vez presentada la documentacién requerida, el personal autorizado en
cada Coordinacion Provincial realizara la verificacion documental a la que hace
referencia el manual, e informara a la autoridad para que disponga realizar la
inspeccién. En la inspeccion de bodega o centro de acopio, se realizara la
verificacion de todos aquellos items antes mencionados, luego de lo cual se

procedera a llenar el Formulario correspondiente.

El técnico de AGROCALIDAD debera presentar en un plazo no mayor a 24
horas luego de realizada la inspeccion un informe de evaluacion de los
requisitos exigidos para el registro de centros de acopio y bodegas de

almacenamiento.

Si el informe es favorable, el técnico recomendara la expedicion del registro de

centros de acopio y bodegas.
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5.2 Estrategias de marketing y comercializacion
5.2.1 Plan de Marketing

NOMBRE DE LA EMPRESA

El nombre que hemos escogido para la empresa es: Centro de Acopio
“‘ECUACACAQ” combinando el nombre de nuestro pais junto con el cacao.

FIGURA N° 13

LOGOTIPO DE LA EMPRESA

4""-Nilal - teuado!

Fuente: Los Autores.

Fecha: 25/03/2013
Elaborado: Por Los Autores

MISION, VISION Y OBJETIVOS

v MISION

Ofrecer a los pequefios y medianos productores del sector de Naranjal en la

provincia del Guayas un centro de acopio que cuente con la estructura
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necesaria para almacenar y comercializar de manera segura la produccion de

Cacao Fino de Aroma.

v" VISION

Proyectarse como el centro de acopio preferido por los agricultores de la zona
brindando un beneficio a la comunidad, y que mantenga politicas de precio y

comercializacion justas.

OBJETIVOS

o General:
Captar la produccién agricola del cacao, procesarla y comercializarla,
permitiendo almacenar el cacao de los pequefios y medianos agricultores que
acudan al centro de acopio, conformando con ello un volumen atractivo para los

mercados mayoristas.

e Especificos:
Crear un canal de compra segura y confiable en la Zona de Naranjal que sirva a
aguellos agricultores que por lo reducido de los volumenes de cosecha que
venden o bien por la distancia que tienen los mercados no puedan comercializar
sus productos en canales mas abiertos y eficientes. La creacion de un canal de
compra adicional a los tradicionales, forma en zonas rurales como es el caso de
Naranjal condiciones de mayor competencia que tienden a mejorar los precios

de los agricultores.

Contribuir a transmitir eficientemente la demanda de productos agropecuarios a

los productores en las zonas rurales. Esto implica esquemas de clasificacion de
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productos, determinacion de precios e informacion que reflejen la demanda de
los consumidores, creando asi incentivos para producir y comercializar mas

productos de mejor calidad.

Servir de medio de implementacién de mejores técnicas de manejo fisico del

cacao desde su recoleccion hasta la venta en el mercado urbano.

Servir como elemento para el mejoramiento a largo plazo de los sistemas de
produccién y acopio de productos agropecuarios en general en la region de

Naranjal

MEDIOS DE ACCION DEL CENTRO DE ACOPIO
TRANSPORTE Y COMPRA DEL PRODUCTO

La actividad de compra debe tener una cierta dispersion en el area de atraccion
del centro, para poder afectar el resto del mercado rural de la zona, tanto en los
aspectos de manejo del producto en la finca como en los precios recibidos por

los agricultores.

PREPARACION DEL PRODUCTO PARA EL TRANSPORTE Y VENTA.

Es necesario realizar una preseleccion del producto y ejecutar la preparacion
para la venta en el centro de Acopio. A medida que se apliquen los sistemas de
clasificacion y a medida que mayor sea el tiempo que un mismo productor
venda al centro de Acopio, menor sera la necesidad de realizar actividades de

preparacion.
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DESCRIPCION DE LA EMPRESA

El Centro de acopio “ECUACACAQ” surge del estudio realizado por los autores,
inspirados en el desarrollo econémico de los pequefios productores cacaoteros
del canton Naranjal, provincia del Guayas. Ecuacacao pretende reunir la
produccion cacaotera de pequefios y medianos agricultores del cantén, siendo
su principal actividad econdmica la comercializacién del cacao seco al mercado

nacional a precios competitivos.
SITUACION DEL MERCADO

El mercado en el cual se centra nuestro centro de acopio estad conformado por
los pequefios y medianos productores que debido a la especulacién de precios
0 en ocasiones para no perder su produccion, venden la totalidad de su cacao y
tomando en consideracion que no cuentan con la infraestructura necesaria para

realizar los procesos de tratamiento del fruto previo a su comercializacion.
ANALISIS FODA

El Andlisis FODA se puede realizar tanto del Producto como del Proceso, lo que
nos ayudara a reconocer nuestras Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas gque las detallamos a continuacion.

A) Fortalezas:
e El Color, Aroma y Sabor del Cacao Arriba es Unico
e EIl Cacao es un Producto Tradicional de Ecuador.
e Contar con un campo amplio y sus Tierras sean Fértiles.
e Tener una adecuada Instalacion para los Procesos de Fermentacion,
Secado, Embalaje, Almacenamiento y Distribucion.
e Tener una buena ubicacion Geografica que nos servira de mucho en el

Almacenamiento y Distribucion del Producto.
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Contar con la ayuda por parte del Estado para exportar con aranceles
0%.

El reconocimiento a nivel mundial del Cacao Ecuatoriano.

B) Oportunidades:

C)

El Ecuador en la actualidad es uno de los paises mas grande como
productor de Cacao Fino de Aroma en el Mundo.

El Cacao Nacional posee Antioxidante que favorece a la salud y esto ha
generado mayor demande del producto.

La Inestabilidad Politica que poseen los demas paises productores de
Cacao especialmente Africa, podria provocar un incremento en los
Precios.

Captar mayor cantidad de la produccion de los pequefios agricultores de
la zona del Guayas.

Incentivar a las fabricas locales que se dediquen a la produccion de
derivado de cacao como el producto final.

El comercio justo o equitable en pleno desarrollo en Europa por ser ético
y pretender pagar precio justo al agricultor por la elaboracién de

productos de alta calidad natural.

Debilidades:

Mezclar el Cacao Arriba con Cacao Corriente por desconocimiento o por
falta de capacitacion.

Falta de reglas o normativas internas para la comercializacion del
producto.

Falta de capacitacion a los pequefios productores de cacao.
Comercializacion individual del producto por pequefios productores que
desconocen el mercado local.

No hay una adecuada politica de promocién interna y externa del

producto.

101



La falta de una entidad nacional que regule los precios como:

productores, intermediarios y exportadores.

D) Amenazas:

Falta de estrategias nacionales para el posicionamiento del mercado
internacional.

En ciertas épocas la produccion y la calidad del cacao ecuatoriano se ve
amenazado por la naturaleza (Fenémeno del Nifio).

Crecimiento de la Competencia en forma desleal por parte de los
compradores de la region.

Enfermedades y las distintas plagas que atacan a las plantaciones,
dafiando la produccién y calidad del producto.

Ecuador estd mas distante de Europa que otros paises productores y
como el producto tiene que pasar por el canal de Panam4, los fletes

resultan mas costosos, lo que encarece el producto.
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5.2.2 Estrategias de Comercializacién

GRAFICO No. 14

Sistema de Comercializacion de Cacao
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Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

5.2.2.1 Negociacion De Compra:

Para realizar la estrategia o el estudio de compra tenemos que tomar en
cuenta 2 factores que son:

» Zona de Compra, y

» Precio.
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ZONAS DE COMPRA:

Para llevar a cabo la adquisicion del producto, hemos tomado en cuenta los
resultados del estudio de mercado realizado mediante encuestas, por esta
razon la compra se realizara mediante recorrido por los sectores de la

cabecera cantonal y sus afueras, puerto inca entre otros.

La compra se realizara semanalmente los dias jueves, viernes y sabado, el
recorrido esta zonificado estratégicamente y distribuidos de la siguiente

manera:
Jueves: cabecera cantonal y sus afueras.
Viernes: puerto inca y sus alrededores.
Sabado: otros.

PRECIO:

En cuanto al precio de compra, este varia diariamente y se toma el precio
(ASE) publicado por ANECACAO en los diarios de mayor circulacion del
pais. El pago es en efectivo.
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5.3 Proceso logistico del cacao en el centro de acopio

GRAFICO No. 15

Proceso Logistico en el Centro de Acopio
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Fuente: Los Autores.

Fecha: 8/04/2013
Elaborado: Por Los Autores

FERMENTACION:

Una vez ejecutado la compra, se realiza a la fermentacion del cacao lo que se
puede observar en la Figura N° 14 y 15, el proceso consiste en introducir el
producto en cajas fermentadoras de madera aproximadamente de 3 a 5 dias, el
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mismo que permanece cubierto con hojas de la planta de platano hasta que
destile la baba del cacao.

FIGURA N° 14
Proceso de Fermentacion del Cacao de la Hacienda San Miguel.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores

FIGURA N° 15
Proceso de Fermentacion tipo Escalera.

BB/

SN LR

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores
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SECADO:

Terminado la fermentacion, el producto estd listo para pasar al proceso de

secado.
Existen dos tipos de secado: Secado al Natural y Secado Atrtificial.

Secado Natural.- Cuando se ha terminado de fermentar el cacao y ha destilado
la mayor parte de la baba, se lo extiende en los tendales para la destilacion total
y secado con el sol. El secado al natural no tiene un tiempo estipulado y varia
de acuerdo a la situacion climatica, se lo debe exponer al sol como se puede

ver en la Figura N° 16 por lo menos 3 dias.

FIGURA N° 16

Pepas de Cacao Secandose al Natural en la Hacienda San Miguel.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores
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Durante el transcurso del dia soleado se realiza el siguiente procedimiento
para tener un mejor secado del cacao, como se puede apreciar a

continuacion en la Figura N° 17:

FIGURA N° 17

Campesino realizando el procedimiento de Rastrillado al Cacao.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores

Secado Artificial.- Este secado es un método alternativo para zonas
lluviosas y nubladas, 6 para acelerar el proceso del secado. Este proceso
puede reducirse de 3 a 1 dia. Se introduce el cacao en tuneles llamados
secadoras, estas secadoras estan formadas por un tunel de cemento de 2m.
de ancho por 4m. de largo, el cual se conecta con secadoras metalicas a gas
previamente disefiadas como en las Figuras N° 18 y 19 que veremos a

continuacion:
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FIGURA N° 18

Equipo que realiza el Secado Artificial del Cacao

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores

FIGURA N° 19

Trabajadores de la Hacienda San Miguel trabajando en los Tuneles de

Secado Artificial del Cacao.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores
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SELECCION Y EMBASADO:

Luego de haber terminado el proceso anterior de secado, se realiza la seleccion
0 clasificacion del grano de buena apariencia, calidad, y de esta manera

conseguir un mejor precio de venta.

Este proceso de clasificacion del grano se lo realiza mediante una maquina

clasificadora industrial, de fabricacion metalico con funcionamiento mecanico.

El cacao baja por la zaranda y se clasifica, se realiza este proceso separando
los granos negros, aplastados, picados 6 con moho (polvo blanco alrededor del

grano).

Al termino del proceso se clasifica el cacao, se realiza el embasado en sacos de
yute para 100 libras como se muestra en la siguiente Figura N° 20:

FIGURA N° 20
Maquina Clasificadora para la Seleccion y Embasado del Cacao.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores
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ALMACENAJE:

Una vez embasado el cacao en los sacos de yute, puede ser almacenado con
el saco abierto de uno a dos dias hasta que este sea ofertado y negociado al
mejor precio, se lo ve a continuacion en la Figura N° 21.

Para el almacenaje la bodega debe ser construida en hormigon armado, con
ventilacion suficiente, libre de impurezas y no poner o almacenar el producto en
zonas humedas.

FIGURA N° 21

Saco abierto con Cacao listos para su Venta de la Hacienda San Miguel.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores
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PESADO Y SELLADO DEL EMBALAJE:

Antes de ser embarcado para su venta se realiza el sellado con agujetas y
piolas para coser los saquillos, no sin antes pesar los sacos. Este proceso se lo
realiza minutos antes del embarque por que el cacao dentro de los sacos suele
perder peso cuando es almacenado, como se lo podra observar en la Figura N°
22.

FIGURA N° 22

Saco de Cacao pesado en la Hacienda San Miguel.

Fuente: Los Autores.

Fecha: 20/02/2013
Elaborado: Por Los Autores

EMBARQUE:

Una vez terminado estrictamente todo el procesos,realizamos el embarque en
el respectivo transporte para su venta. Cabe recalcar que al llegar al lugar de
comercializacion, se toma muestras del cacao para su calificacion; donde se
procede a la verificacion de calidad del producto. Este puede ser penalizado 6

bonificado.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Después de haber realizado los estudios necesarios para llevar a cabo con los

objetivos mencionados, se han obtenido las siguientes conclusiones:

Mediante las zonas sectorizadas se optimizé los recursos de movilizacion para
la compra y venta del cacao. Se logré reducir los costos de movilizacién ya que
se implement6 el método por compra sectorial; es decir, de acuerdo a la
ubicacion de los productores que a la vez son los proveedores. Al momento de
proceder con la venta se analizé las mejores ofertas y se llegé a un acuerdo con
la empresa COCOA S.A.

Se realiz6 un estudio financiero para analizar la rentabilidad del proyecto en los
cuales se utilizd6 herramientas tales como Estado de Resultado y Balance

General.

El Estado de Resultado esta elaborado por afio calendario del 1 enero al 31 de
diciembre, el cierre del estado de resultado nos indicé que mediante la compra
y venta de cacao se obtuvo una utilidad, demostrando que el proyecto es

rentable.
El Balance General nos demuestra que el proyecto posee un gran respaldo con

sus activos, y también que el nivel de endeudamiento es 0, ya que el proyecto

esta realizado con el patrimonio de los socios.
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El estudio de mercado realizado con los productores de la zona del Cantén
Naranjal Provincia del Guayas, demuestra que los principales productores de
cacao se encuentran ubicados en Puerto Inca y en la cabecera cantonal de
Naranjal. Gracias al estudio realizado nos enfocamos en captar la mayor

produccion de las zonas antes mencionadas.

La utilidad dada se alcanzé a través de la reduccion de los costos en los
procesos, en especial en el secado del cacao, ya que se aprovecha los
recursos naturales como el sol y de esta manera conseguimos ahorrar en
combustible y gas. Otra reduccion en costo es en el proceso de fermentacion
debido a que se utiliza cajones fabricados en madera de guayacan, ya que su
vida atil es mas prolongada en comparaciéon a otro tipo de madera y por ultimo
la reduccién de los costos administrativos que nos conlleva a decir que la

administracion esta muy bien llevada.
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Recomendaciones

Es muy importante mencionar que las recomendaciones de este proyecto
apuntan a la capacitacion permanente para los pequefios productores y
agricultores, para obtener un producto de calidad y para capacitacion del

agricultor.

El Gobierno de la Republica debera implementar charlas o asesoria a los
pequefios productores sobre las mezclas, diversidad y proceso de secado del
cacao, este Ultimo es muy importante porque servira para asi evitar el castigo
econdmico; es decir, la baja de precio del producto por el nivel de humedad.

Por ser considerado el pais nimero uno productor de Cacao Fino de Aroma el
Gobierno debera ayudar de forma permanente a los pequefios productores y
agricultores en conocimientos, tecnologia y de forma econdémica con el fin de

dar a conocer al mundo el mejor Cacao.
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GLOSARIO

CORPEI: Corporacion de Promocién de Exportaciones e Inversiones

ICCO: (Internacional Cocoa Organization) Organizacion Internacional del Cacao
ANECACAOQO: Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao

CCN 51: Coleccion Castro Naranjal.

FAO: Food and Agriculture Organization (Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura.

VAN: Valor Actual Neto

TIR: Tasa Interna de Retorno

CENTRO DE ACOPIO: Cumplen la funcién de reunir la produccion de

pequefios productores para que puedan competir en cantidad y calidad en los

mercados de los grandes centros urbanos
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