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Resumen

El presente proyecto de investigacion propone f@ementacion de
un centro de acopio con la finalidad de cubrindaesidad de captar la
produccion de pequefios y medianos cacaoteros mtéincBalao, brindarles un
precio justo a su cosecha, capacitacion y asisté@cnica para mejorar sus
cultivos y garantizar la comercializacion permaprei# cacao y su rentabilidad,
aportando directamente al crecimiento del sectoaataro en dicho canton.

Acorde a lo indicado, este documento demuestrdogugequefios y
medianos productores de cacao localizados en grc&alao pueden ejecutar
procesos de comercializacion y asi evitar la mestiacion al momento de ofertar
su producto a mayoristas. Para esto se realitds/s las principales
asociaciones de productores de cacao localizadeklegar de estudio y se
determiné mediante encuestas su preocupacion @swale venta de su fruto y la
poca capacitacion y asistencia técnica que re@hemmejorar SUS procesos y
obtener réditos. En virtud de estas necesidadesosedio al levantamiento de la
informacion para la implementacion del centro degpaxy se realizo6 las
respectivas proyecciones financieras, determingnécera viable la creacion de
dicho centro.

La estructura de este proyecto esta dada por ccegpitulos. Capitulo
I incluye las teorias y conceptos de comercial@@aciCapitulo Il detalla la
descripcion del cacao. Capitulo Il plantea ededio de la investigacion.
Capitulo IV propone la implementacion de un ced&g@copio para los pequefios
productores de cacao en Balao. Posterior estaofatusiones,

recomendaciones, referencias bibliograficas y apénd
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Palabras clavesCacao, Centro de acopio, comercializacion,

intermediacion, cosecha, produccion.

Abstract

This research project proposes the implementati@ancollection
center in order to cover the need to capture tbdymtion of small and medium-
sized cocoa growers from Balao canton, providergfece to their harvest,
training and assistance technique to improve tireps and ensure the permanent
commercialization of cocoa and its profitabilityrettly contributing to the
growth of the cocoa sector in that canton.

As indicated, this document demonstrates that samallmedium-
sized cocoa producers located in the Balao cardgorcarry out marketing
processes and thus avoid intermediation when affeheir product to
wholesalers. For this, visits were made to the roagoa producer organizations
located at the study site and their concern foiptioeess of selling their fruit and
the poor training and technical assistance thegivedo improve the study was
determined by surveys their processes and geneetuinder these needs, the
information for the implementation of the collectioenter was carried out and
the respective financial projections were madegm@ning that the establishment
of the collection center was feasible.

The structure of this project is given by four ctesp. Chapter |
includes theories and concepts of commercializat@apter Il details the
description of cocoa. Chapter Ill raises the desigiine investigation. Chapter IV

proposes the implementation of a collection ceftiesmall cocoa producers in

XVi



Balao canton. Subsequent are the conclusions, reeoations, bibliographic
references and appendix.
Keywords: Cocoa, Collection center, Marketing, Intermediatio

Harvest, Production
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Introduccion

El cacao es uno de los productos de exportacidmguado
reconocimiento internacional al Ecuador ya quel é&ioem cacaotero logro
posicionarlo econdmicamente mediante las exporiaside su fruto y sus
derivados. Veintimilla (como se cito en Paez, 3GtiBnciona que desde hace
mas de 5.300 afos se registraron las primerasiespgkrcacao nacional en
nuestro pais. Esta especie llamada también ca&ctwodaroma ha sido y es uno
de los principales ingredientes para la elaborageéohocolateria fina por su
sabor y aroma inigualable en el mundo.

La produccion de cacao en la actualidad se hauttdido por diversos
factores, entre los principales esta la comereaieidn, el acceso de los
productores a nuevas técnicas y procesos quelmaydan de manera integral con
su produccion, como el sembrio, cosecha y secanky(®z, Jara y Villacreses,
2013). Este proyecto tiene como finalidad compelasanecesidades de las
asociaciones de los pequerios agricultores delm@dlao, lugar donde se
implementara el centro de acopio.

En la zona este del Cantdn Balao existen 4 asonex de pequeios
productores de cacao (Asoc. S. Pedro, Asoc. 3 deeMbre, Asoc. 28 de Mayo y
Asoc. A. Calderon), las mismas que venden su pada@ los intermediarios de
la zona. Con esto se merma la ganancia de losigiares cacaoteros, no solo los
gue se encuentran asociados sino también a loaqiards no asociados, ya que

aumentamos los niveles de la cadena de comercidiiza



Un aspecto importante del presente trabajo de tigaeson es
fomentar a que el cacao siga siendo protagonigtaducto estrella,
contribuyendo con el desarrollo de la economiatecaaa para mejorar la
calidad de vida de todas las personas que se daglieste honroso trabajo, asi
también como sus familias y todas las personasiependen de esta actividad. Y
por otro lado también beneficiando a todo el mur@oun producto de buena
calidad, sabor y aroma. Por lo antes expuestoe@ssario aportar con la
implementacion del centro de acopio para mejorsupsocesos de post cosecha 'y

venta y asi obtener un producto de competitividéernacional.

Planteamiento del problema

Los pequefios productores del canton Balao no tienarbuena
organizacion y no se integran en la cadena de @iafizacion, tienen pocos
resultados en trabajos su asociativos, comercamtiaaao a intermediarios a
precios bajos, existe una disminucién de la cdldkzl cacao debido a que su
manejo post-cosecha es incompleto y defectuosda Eona este del canton
Balao existen bajos niveles de productividad delastaciones de cacao por falta
de manejo y renovacion, existe mezcla de variedaéeleacao, no se cuenta con
canales de riego, predomina el uso de técnicagauadas a las condiciones del
suelo asi como también herramientas no apropigdas. punto a considerar
dentro de la problematica es la migracion de lgsnés pobladores, quienes en
su ausencia afectan a los productores y limitarpssiilidades de desarrollo.

La desorganizacion y el poco trabajo en Asociagidigor parte de los

pequefios productores de cacao del canton Balalecanla que en la



comercializacion logren precios bajos por su cacas.agricultores venden su
producto la mayoria a los intermediarios, a lasigad pero por la mala
comercializacion reciben un precio sumamente iofexilo que se deberia pagar
al agricultor, se ven obligados a comercializaysaditios antes mencionados por
no quedarse con el producto, ya que prefiereniredigp a quedarse sin nada.

Otro punto importante es el proceso de secadoygaeg convierte en
uno de sus mayores problemas. Para llevar a cib@mceso se necesita tener
un tendal, espacio fisico de aproximadamente 50mx9 el no contar con esto,
los granos de cacao no pueden perder humedad aar@mrecta para obtener
un producto de buena calidad con buen color y taxtlo que provocaria una
pérdida de tiempo y dinero ya que al no contar éste espacio fisico hay que
alquilarlo y pagar por la mano de obra. Adicioamlaho poseer una maquinaria
adecuada para éste proceso, en época invernal poiegertirse en una tarea
sumamente complicada, retrasando el secado.

Es menester indicar que cuando el producto piardexsura y se
negrea, se devalla su precio esto significa urdidaéal productor de cacao, por
lo que se ven obligados a vender a los sitios anégxionados para no quedarse
con producto. Otro punto importante por menciosagee los agricultores por
falta de capacitaciones no llevan un registro ggasecon precios y cantidades, lo
que dificulta cuantificar sus pérdidas en referamclo invertido en proceso de

sembrado hasta la cosecha.



Formulacion del problema
En el presente proyecto de investigacion se formials siguientes
interrogantes:

e ¢ Como contribuira la implementacion de un Centrdcapio de Cacao,
para el mejoramiento de rentabilidad de las asmrias de los pequefios
productores del Canton Balao?

» ¢Como incide la creacién de un centro de acopil proceso post-

cosecha para mejorar la calidad del cacao?

Justificacion

En relacion a los problemas de las asociaciongegeefios
productores de cacao es necesario consideraaligiamara la implementacion
de un centro de acopio de cacao en el Canton Bgl@gpermita mejorar y
reducir el proceso de comercializacion del cacaeédos pequefos productores y
perfeccionar los procesos posteriores a su cospalamgde esta manera obtener un
producto de buena calidad listo para la ventaggaes mercados locales o
extranjeros (Lara, Morales y Zambrano, 2011).

Posterior al proceso de compra de cacao a los pegyeoductores,
se fermentara y se secara dentro del centro dpid\daego de este proceso el
producto estara listo para la venta, brindandoradyzto y servicio de buena
calidad y sanidad. Los beneficiarios directoslssragricultores y pobladores,
los beneficiarios indirectos sera el mercado natiennternacional. El centro de
acopio contribuira para mejorar los procesos canferimentacion y secado,

reducir costos de transportacion de los pequeftaiiptores y la



comercializacion directa con los exportadores.a Ektse de comercializacion
estimula a los productores que no son socios puadegsar a las asociaciones de
la zona y que puedan obtener una vida juridicapdtizandolos en esta actividad.
Como son asociaciones cuyo fin es acceder a unyg@seio justo, al emplear el
modelo de centro de acopio brindaran todos esosfizios a los pequefios
productores de cacao, contribuyendo con la cali@ghdrano de cacao, generando
un mayor ingreso al centro, por ende a sus asaiatiedo lo que se obtenga
como ganancia (excedentes) sera reinvertido pa@gaisicion de bienes o
mejora de servicios y asi ser competitivos en etatd del cacao.

Para los pequefios productores de cacao les sarayie beneficio el
tipo de comercializacién asociativa por lo queustifica la implementacion del
centro de acopio con los pequefios productoreacialel cantdon Balao, y de
ser un modelo con éxito podria ser implementadot&s zonas con
asociaciones de pequefios productores de cacacubad® e impulsar la
produccion del Cacao Ecuatoriano.

Por otro lado, es importante mencionar que la implgacion del
mismo también constituye un aporte social, debidoeplantea el incremento del
capital tanto intelectual como monetario de la poidin en donde se desarrollara,
mediante el ofrecimiento de capacitaciones técadtninistrativas de diversa
indole para los productores de cacao del sector.

El cacao es uno de los principales productos tiathées de
exportacion ecuatoriana. Segun el Instituto Nadidadstadistica y Censos
(INEC), el sector cacaotero contribuye con el 5%adsoblacion

econdmicamente activa nacional (PEA) y el 15% d&Ha rural, constituyendo
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una base fundamental de la economia familiar csterpais. Es apetecido a
nivel internacional por su sabor y aroma paradh@iacion de chocolateria fina.
La implementacion de un centro de acopio surge anéeluna observacion e
investigacion de mercado que dio como resultaddymtores insatisfechos por
los problemas antes planteados.

Conforme a los objetivos del presente proyectojana un resultado
positivo en el volumen de ventas del cacao poepetlos productores,
recibiendo un beneficio bilateral, ellos en pegwacio y el centro de acopio en
calidad del producto. El centro de acopio propuestara ubicada en un lugar
estratégico y rentable basado en las investigasimradizadas en el Canton Balao.
Ademas de ésta manera contribuimos a que el paigaseanteniendo entre los

principales exportadores de cacao en el mundo.

Preguntas de investigacion
El presente proyecto de investigacion presentsi¢agentes
preguntas:

» ¢ Por qué es necesario implementar un centro deid\eapel Canton
Balao?

* ¢ Qué impacto social tendra el Cantén Balao corentr@ de acopio de
cacao?

* ¢En qué aportara la implementacion de un CentAxdpio de Cacao a
las asociaciones de los pequefios productores garianidad del Cantén

Balao?



» ¢Los Agricultores cuentan con el debido conocinoigraapoyo para

realizar los procesos de siembra y cosecha delptod

Objetivos de la investigacion
Objetivo general
Analizar la implementacién de un modelo de cen&r@acbpio para las
asociaciones de pequefios productores de cacaardéhdBalao con el objetivo
de mejorar la comercializacion del producto potgée los agricultores, realizar
el proceso de post cosecha del cacao y vendedotainente a exportadores.
Objetivo especifico
» Conocer e identificar el marco tedrico de los nhoglde centro de acopio o
almacenamiento.
* Mostrar y Analizar las mejores practicas existedesentros de acopio de
cacao y desarrollar la oferta y demanda del cacao.
» Identificar a través del marco metodolégico laasiian real de las
asociaciones de los pequefios productores de ca@dantdén Balao.
» Elaborar la propuesta de implementacion del catdgracopio para las

asociaciones de pequerios productores de cacaardéhdalao.



CAPITULO I. Marco Teorico Conceptual

En este primer capitulo se expondran las diveesagas y conceptos
para el desarrollo del presente proyecto de inyastn.
Teorias Administrativas

Segun Porter (1982) en la actualidad las emprassasab sobrevivir
en el ambiente en que se encuentran, y esto laarahediante la eleccion y
aplicacion de una estrategia competitiva que lasiecta en empresas mucho mas
fuerte frente a la competencia. Los competidoregqran que las empresa
formulen y creen estrategias necesarias para phdener la mayor validez
posible a través de una ventaja sostenible solremupetidores (Ohmae, 1993).

Con la finalidad de buscar nuevas y mejoradasajesntompetitivas,
expertos han realizado varias investigaciones sdlaralisis de diferentes
perspectivas de pensamiento econdémico como medgado! Porter (1982)
identificd y propuso tres estrategias genéricas palizarse en conjunto o por
separado, con el fin de que en el largo plazo $&cpm superar el desempefio de
los competidores de una industria. (Ver tabla 1)

Tabla 1. Estrategias genéricas de Portédaptado de Estrategia competitiva,
técnica para el andlisis de los sectores indussrigde la competencia (Porter,
1998).

El liderazgo general en La diferenciacién El enfoque
costos

Plantea ser el mejor Propone crear un producto ¢ Consiste en seleccionar un

productor de menor costo e servicio que sea apreciado segmento del sector y

su sector industrial sin como Unico en la industria. realizar actividades para

sacrificar la calidad de los  Utiliza una o mas servir a ese segmento,

productos. particularidades tales que excluyendo a los demas
sean percibidos como grupos. Este tipo de
importantes y exclusivos par estrategias funcionan mejor
satisfacer necesidades. cuando los consumidores

tienen marcadas preferencias
y necesidades distintas.



Ademas de las estrategias antes mencionadasr Ki@6) propuso
las estrategias de marketing, las mismas que pwthgtarse a cualquier tipo y
tamano de negocio. Estas estrategias son acaoaedsuscan llevar a los
negocios al éxito con un desarrollo sustentablieiecion de los elementos
producto, precio, promocion y plaza. Es importandécar o hacer referencia a la
mercadotecnia o marketing, pues bien, “La markedsgn conjunto de
actividades comerciales orientadas al consumigmifpdadas e implementadas
por el vendedor o comerciante para facilitar ednceembio transferencia de
bienes, servicios o ideas, a fin de que ambassptamgan utilidad” (Zikmund y
D’amico, 1993, p.376).

Para Nufez (2000) el marketing es una filosofiagyagende
satisfacer las demandas de los usuarios o clipotesciales de un producto o
servicio, a través de diversas actividades corendier distancia, tiempo y la
posesion, haciendo que el intercambio sea mas f&eijun Kotler (2007) definio
de manera general al marketing como un procesalsoadministrativo mediante
el cual los individuos vy los grupos obtienen |l@ epecesitan y desean, creando e
intercambiando valor con otros. En el contextéodenegocios, Kotler define al
marketing como el proceso mediante el cual las edii@s crean valor para sus
clientes y establecen relaciones sélidas con pHos obtener valor de éstos.

Bajo otra perspectiva, segun lo indica Lovelock yt¥(2009) el
marketing es la Unica funcion que actua para toamedr las utilidades de
operacion en un negocio. Para poder entenderri&ketrag, se debe reconocer
todas las actividades que se realizan para elrddsatel producto y todas sus

modificaciones que en €l se realizan, para podeifidar en funcion de las
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necesidades volubles de los consumidores, conadietma mezcla de marketing
(Herra, 1999).
Mix de Marketing

Segun Kotler (2007) la mezcla del marketing eajunto de
herramientas tacticas controlables, que la emm@sdina para obtener la
respuesta que desea en el mercado meta. La metoaketing consiste en todo
lo que la empresa es capaz de hacer para infll@d @@manda del producto. Esta
mezcla se desarrolla a través de la combinacidades elementos, entre los

principales: producto, precio, promocién y plazan¥igura 1).

PROMOCION

Se refiere a la comunicacion requerida
para poder logar |la venta de los bienes o
servicio que se ofertan a los
consumidores.

PRODUCTO

Son los bienes o servicios que la empresas
sea o no lucrativa ofrecen a sus
consumidores o clientes.

Mix de Marketing

PLAZA

Este elemento es un conjunto de
actividades necesarias para llevar el
producto final a los puntos de venta o
consumidores finales.

PRECIO

Es el ingreso monetario que percibe una
empresa, producto de la venta de los
bienes o servicios ofertados.

Figura 1. Mix de Marketing. Adaptado de Marketuggsion para Latinoamerica
(Kotler, 2007).

Como aporte adicional, para Lovelock y Wirtz (20083 cuatro P’s
del marketing son elementos estratégicos basiaqasdgaomercializacion de
bienes, no obstante, para captar la naturalezatdiatdel desempefio de los

servicios hacen falta otros elementos relacionadnsl! servicioentorno fisico,
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proceso, personaf productividad.El conjunto de estos elementos lo llaman “Las
8p’s del marketing”.

Retomando las cuatro P’s del marketing y ampliagidlemento
Plaza o también llamado distribucion, para KotBQ{7) las tendencias mundiales
indican que son pocas las comparfias medianas gegaue trabajan solas para
crear valor para sus clientes. Las empresas delmertirse en un eslabén de
una cadena de suministro mas grande y de un carmasiibucion.

Distribucion

Segun Zikmund y D’amico (1993) la distribuciénnegy importante
en cualquier estudio o funcionalidad del marketyaggue no solo es el precio
sino la entrega de los productos. Ademas la distion es una de las misiones
del marketing al entregar productos a los que éesitan. Kotler (2007) afirma
“El canal de distribucion consiste en un conjurgmdganizaciones
interdependientes que participan en el proces@derpn producto o servicio a
disposicion del consumidor o usuario de negocips366).

El enlace entre los negocios, la cercania del [dgarenta, la imagen
de los locales y el servicio del personal son a@radas por Kean (1996) como
estrategias de comercializacion, por lo tanto estd@ersas en las estrategias de
marketing. Entre los factores a considerar enselfi de una estrategia de canal
de marketing segun lo indican Stanton (1992) y Larilair (1998) estan:

» Factor de mercadcse refiere a los aspectos como tipo de consumidor,
volumen de la demanda, ubicacion geografica y tandafimercado.
» Factor del productose refiere al tipo de producto sea este estandar o

estandar, fragil o no fragil, etc.
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» Factor del fabricantese refiere a la solvencia economica
» Factor intensidad de distribuciémste factor estd compuesto por tres niveles;

— Distribucion intensiva: su concentracion es la mmaxcobertura de

mercado.

— Distribucion selectiva: ésta se alcanza medianfiéinacion de
distribuidores para eliminar a la mayoria en uma @®ografica
determinada por unos pocos.

— Distribucién exclusiva: es mas restrictivas, esrdgee hay uno o
pocos distribuidores en el area.

Canales de distribucion

En este punto se expondran algunas definicionesankdes de
distribucion expresadas por varios autores:

Para Lamb y Hair (1998) el canal de distribuciaanal de marketing
es una estructura de negocios de organizacioregslémpendientes que inicia
desde el origen del producto hasta el consumidat. fi

Segun Zikmund y D’amico (1993) definen al canatigribucion
como la secuencia completa de organizaciones deetirgg involucradas en
hacer llegar un producto desde el fabricante lrdstansumidor final, con el
propésito de hacer posible la transferencia deipdapl y/o posesion del
producto.

Kotler y Amstron (2007) definen al canal de distglbhn como una
serie de organizaciones interdependientes, invadiasr en el proceso de lograr
que el consumidor o el usuario industrial puedam agonsumir el producto o

servicio.
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El canal de distribucion puede ser el como y eldédse compra un
producto o servicio y como y donde se utiliza,aegid de un proveedor al cliente
y la relacion continua con éste (Wheeler y Hirddl®.

Segun Stanton (2000) el canal de distribucion egrupo de personas
y empresas que participan en el flujo de la pragdede un producto,
deslazandose desde el productor hasta el consufmdbo el usuario del
negocio. Considere la inclusién del productor ystomidor final del producto en
su forma presente, asi como cualquier intermedidatallista y mayorista.

Un canal de distribucion es como el camino segpataun producto o

servicio para ir desde la fase de produccion adaigicion y

consumo Yy el camino de un canal esta formado poxiorero

variable de organizaciones mas o menos autonomniasas y/o

externas a la empresa que mantienen estructurapoc@amientos y

relaciones sociales en general, que dan como adsuk realizacion,

con mayor o menor éxitos de las diversas funcideeadistribucion

(Diez de Castro, 2004, p.14).

Funciones del canal de distribucion

Las funciones fundamentales que desempeiia el danbstribucion

segun Kotler y Amstron (2007) son:

* Informacion
Esta funcién consiste en reunir toda la informaciénnteligencia e
investigacién de marketing acerca de los actofasrgas del entorno de
marketing, necesarias para hacer planeacion yueieicttercambios.

«  Promocién
13



Esta funcion desarrolla y difunde comunicacionesyssivas acerca de una
oferta.

Contacto

Esta funcidén permite encontrar y comunicar a loam@adores potenciales.
Adecuacion

Esta funcion se encarga de moldear y ajustar ldaoddlas necesidades de los
consumidores, incluyendo actividades de fabricaatasificacion,
ensamblaje, etc.

Negociacion

Esta funcién permite llegar a acuerdos sobre preoindiciones de pago, etc.,
con la finalidad de poder transferir el productgeovicio.

Distribucion fisica

Esta funcién permite transportar y almacenar alpecto.

Financiamiento

Esta funcion permite la adquisicion y uso de fonpkrs cubrir los costos del
trabajo del canal.

Correr riesgos

Esta funcién busca asumir los riesgos de llevaba el trabajo del canal de
distribucion.

Para otros autores como Lamb y Hair (1998), existsnfunciones de

los canales de distribucidn: Transaccionales, fiegiy facilitacion, las cuales se

detallan brevemente a continuacion en la figura 2:
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Transaccionales Logisticas Facilitacion

e Esta funcion se refiere
a los contactosy ala

e Esta funcion incluye la
seleccion, integracion,

e Esta funcion se refiere
a la informacién de

comunicacion con los clasificacion de cada uno de los

potenciales productos por su integrantes del canal y
compradores para que naturaleza de los consumidoresy
sepan de los (homogéneos y el financiamiento hace
productos existentes y heterogéneos). gue se los miembros

sus caracteristicas, del canal tengan

ventajas, beneficios, dinero suficiente para

etc. que los productos
lleguen hasta el
consumidor o
comprador final.

Figura 2. Funciones deanales de distribucié Adaptado de Marketing
(Lamb y Hair, 1998).

Clasificacion de canales de distribucion
No existe una clasificacion estandar de los carggedistribucion,
depende mucho de los autores y su concepcion aeisnsos. A continuacion se
detallan los siguientes:
Segun Hardy (1980) existen tres clases de canaldsttibucion:
Directo al consumidor final, Al detallista a trawied mayorista y Directo al
detallista, cuyo detalle se expone a continuacion:
» Directo al consumidor final
Este tipo de canal de distribucion tiene dos asce&d primero esta donde el
fabricante posee la venta al por menor y el seguadioa en la venta directa a
domicilio, o en la publicidad directa por correo.
* Al detallista a través del mayorista
Este canal consiste en que el fabricante vendawpbmnsta en grandes

cantidades y éste revende al detallista en camtidp€elquefias. Este tipo de
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canal reduce al minimo la inversion del fabricaieservicio de venta y
medios de transporte.

» Directo al detallista
Este tipo de canal es la mas comun ya que cass toddabricantes realizan
ventas directas al detallista.

Por otro lado, segun Kotler y Amstron (2007) lagales de
distribucién o de marketing se clasifican por ehefo de niveles de
intermediarios, ver figura 1:

» Canal de marketing directo
Este tipo de canal no tiene niveles de intermemBarLa compafiia 0 empresa
vende directamente a los consumidores.

* Canal de marketing indirecto

Esta clase de canal incluye uno o mas intermedigara llegar al

consumidor final.

PRODUCTOR PRODUCTOR PRODUCTOR

MAYORISTA

o-lnmz:v—ol

O-0m»—0 2 —

B
CONSUMIDOR CONSUMIDOR CONSUMIDOR

Figura 3. Canal de marketing directo e indirectcAdaptado Marketing version

para Latinoamérica (Kotler y Amstron, 2007).
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Segun Diez de Castro (2004) los canales de distéibise clasifican
en tres tipos: Canales de bienes de consumo, sandiestriales y canales de

servicios, los que se detallan en la figura 4:

Canales de servicios

Canales de bienes de Canales industriales

consumo

eEste canal de distribucion eEste tipo de canal el

oEste tipo de canales es
utilizado para el traslado
de productos fisicos desde

el productor a los
consumidores finales.

es producto del traslado
de productos fisicos con el
objeto de que sean
incluidos e incorporados
al proceso productivo de
otra organizacion o al
desarrollo de tareas
industriales.

objeto de la transaccion
no es un producto fisico
sino un servicio o bien
intangible. Los
destinatarios del servicio
pueden ser los
consumidores finales o
también los industriales.

Figura 4. Canales de distribuciéidaptado de Distribucion comercial (Diez de

Castro, 2004).

Figura 5. Canales de bienes de consumo.Adagb de Distribucion comercial

(Diez de Castro, 2004).
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Figura 6. Canales industriale€anales industriales. Adaptado de Distribucion
comercial (Diez de Castro, 2004).
El comercio detallista
Segun Hardy (1980), al comercio detallista seclasifica de la
siguiente manera:
* Cadena de sucursales
Una organizacion multiple se define por lo regalamo una organizacion que
controla al menos cinco sucursales de venta angoior.
» Cooperativas de consumo
Es una asociacion de consumidores que practivegelcio para beneficio de
sus miembros.
* Grandes almacenes
Son almacenes que tienen por lo menos cinco plaajasin mismo tejado.
Generalmente se encuentran en los mayores cemnbraisas.

+ Cadenas diversas
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Son Semejantes a las cadenas de sucursales rendiéees que comprenden
una especialidad mucho mas amplia.
» Comercios al por menor independientes
Dentro de esta clasificacion se agrupan todos guetntros de venta que no
han sido clasificados en los anteriores apartados.
Distribucién comercial
Comunmente existe una separacion geogréfica estneehdedores y
los compradores, no es imposible situar una falbrécge a cada uno de los
consumidores. Debido a esto, es necesario ehtiasle los bienes y servicios
desde el lugar de su produccién hasta el cliemtalistribucién o plaza es una
herramienta que se utiliza para lograr que losymtud estén a disposicion de los
clientes en las cantidades, lugares y momentosspee¢Thompson, 2006).
Fleitman (2000) indica que la distribucién comprefas estrategias y
los procesos para mover los productos desde eb pientabricacion hasta el punto
de venta. Podria considerarse a la distribuciénocelnconjunto de actividades
(organizacion e infraestructura) que hacen quetdoductos y servicios lleguen a
los mayoristas, minoristas y/o consumidores finales
Diez de Castro (2004) define a la distribuciéon caimaé como la
funcion que permite el traslado de productos yisew desde su estado final de
produccion al de adquisicion y consumo, abarcahdorgunto de actividades o
flujos necesarios para situar los bienes y sewipioducidos a disposicion del
comprador final (individuos u organizaciones) endandiciones de lugar,
tiempo, forma y cantidad adecuados.

Funciones de Distribucién comercial
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La distribucion tiene siete funciones segun logaddiez de Castro

(2004), véase figura 7:

= Compra
Funciones de distribucion vt

Servicios

| de riesgos
Ak ¥ &

Figura 7. Funciones de distribuciorzunciones de distribucién. Adaptado

‘ Financiacion | | Asuncion

de Distribucion Comercial (Diez de Castro, 2004)

* Funcion de compra y venta
Esta funcién como lo explica Diez de Castro (20¢Juye un conjunto de
actividades necesarias para generar demanda veébei usuario-cliente, es
decir, implica un desarrollo de un proceso de caoaaivn bilateral entre
vendedores y compradores fijando precios, condesiale venta, plazos, etc.
Para obtener como producto fina el producto o sexviDentro de esta
actividad se requiere de 6rdenes de compra, pedaltaras, etc.

* Funcion de transporte y difusién de la produccién
La funcion de transporte es consecuencia de quepesible colocar fabricas
frente a cada uno de los consumidores, por lo estecesario transportar los
productos desde el punto de fabricacion hacialosgs de venta. Esta
funcidn involucra carga y descarga de mercadsegyros y fletes, etc. (Diez

de Castro, 2004).
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Funcion de fraccionamiento

Esta funcidén permite convertir los lotes de prodtuten lotes de ventas. Esto
debido a que el fabricante a bastece a los magesmst grandes cantidades,
segun lo pueda necesitar, éstos a su vez singnraihoristas segun sus
requerimientos, partiendo los grandes lotes es jp¢guefios. Por ultimo, los
minoristas se adaptan a la demanda de los consterigdes venden
pequefias cantidades (Diez de Castro, 2004). Estedh trae consigo
empaquetado, embalaje, manejo y manipulacién d#uptos, etc.

Funcion de almacenamiento

La mision de la funcion de almacenamiento es cartaodo momento de los
productos necesarios para satisfacer la demanida dkentes. La necesidad
por parte de los fabricantes, mayoristas y mirasisie poseer almacenes
adecuados a las necesidades de demanda de mayaonistaristas y
consumidores viene dada en la sociedad moderga@drs clientes no solo
requieren determinadas cantidades, sino que Igereen un momento
determinado. En la mayoria de los casos, el nmder de una mercaderia en
un momento concreto produce la pérdida de la veiraluso perdida del
cliente (Diez de Castro, 2004).

Funcion de servicios

La distribucién a parte de las funciones antes esfais, también puede prestar
una serie de servicios, con una importancia creziemntre el conjunto de
actividades de distribucién. Todos estos serviddez de Castro (2004) lo
divide en dos grupos:

— Servicios vinculados directamente a la venta:
21



= Prestacion y promocion de los productos, dondeeethandising
juega un papel esencial.

= Asesoramiento al cliente sobre las clases y cafatitas de los
productos y/o servicios, ventajas, etc.

= Negociacion de la venta con el cliente (precioditiones de pago).

— Servicios no vinculados directamente a la venta:

Entrega a domicilio

Instalacién y montaje en destino

Garantia de reparacion

Servicio de mantenimiento

* Funcidn de financiacion
Esta funcion se da cuando un intermediario pagarghdo los productos o en
un menor tiempo al que tarde de cobrar los clieateonsumidores finales.
Esto produce que ser acorte el tiempo que por térmiedio tarda en retornar
liquida a la empresa una unidad monetaria inveryiaaue en principio un
productor deberia recuperar el dinero cuandorapcador lo abonase (Diaz
de Castro, 2004).

* Funcion de Asuncion de riesgos
Segun Diaz de Castro (2004) esta funcién congiska asuncion por los
intermediarios que operan en el canal de los reeagociados en el proceso de
intercambio como: impago o morosidad en el pagoprdductos, pérdidas o
roturas en el transporte y almacenamiento de merizaadbsolescencias, etc.

Cadenas voluntarias y asociaciones de compradores
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Hardy (1980) indica que las cadenas voluntarias ysociaciones de
compradores son sistemas en el cual un numeravetato de detallistas se
asocian voluntariamente a un mayorista y se comgt@men adquirir de él todos
o la mayor parte de sus suministros. Para Haslg,germite al mayorista reducir
sus costes operativos y el detallista se benefecgue puede contar con una guia
administrativa y de compra, viéndose aliviado dedeesidad de mantener
extensas existencias de articulos.

Centros de acopio

Segun Oballe, Torrealba y Torres (1974) se engignod centro de
acopio a una construccion en el area rural, quaipereunir los productos de
varios agricultores, con el fin de alcanzar un s comercial de operacién, en
el cual se realiza la preparacion del producto part@ansporte y venta en las
mejores condiciones posibles.

El centro de acopio es el lugar donde se conaefdsaproductos

agropecuarios alimenticios naturales, es decicdado son

producidos en el campo, para su comercializacigarozada y para el
ordenamiento del flujo de dichos productos hacielercio
mayorista, segun lo indica la Politica del Fond@p Desarrollo de

Mercados en Peru (como se citdé en Oballe, Torrealb@res, 1974,

p.13).

Lépez (2005) indica que “el centro de acopio esspacio, que tiene

como fin la reunion o recoleccion de productos ramdes cantidades

para luego poder almacenarlo por un tiempo defigidsi poderlo
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comercializar y distribuir en ventas o mercadotasmmejores

condiciones posibles” (p. 1).

Méndez (2010) define al centro de acopio comoritialacion fisica
permanente o temporal, destinada a la recepci@nedes o insumos adquiridos
para la venta en donde se selecciona, empaca grprgyara su venta”.

Los centros de acopio para Oballe et al. (1974¢nlédner los
siguientes propositos:

» Creacion de un canal de compra segura en zondssyrgue sirva
especialmente a los agricultores que producen ppoo estar lejos de los
mercados no logran vender sus productos.

Importancia de los centros de acopio

Son importantes los centros de acopio ya que spaes Organizar a

los productores para la comercializacion del cedéracopio. Elevar

los niveles de ingreso de los productores a trdeédesarrollo del
poder de negociacion de los productores del celati@copio.

Racionalizar los actuales canales de mercadodeflagrar ventajas

comparativas en los mercados finales. Ampliar laateda efectiva

ofreciendo el producto a precios racionales y nuiisdgéneos

(Reinoso, Ramos y Torres, 1979, p.24).

Los centros de acopio son de vital importanciay@ayudan a
mejorar el nivel de ingresos de los productore®iedar productos a precios
competitivos, asi como también como sistematizacémales de distribucion para
gue los productos sean de facil acceso.

Funcion de los centros de acopio
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La funcién de los centro de acopio debe entendens® uno de los
medios
para mejorar el sistema de comercializacion, egéindo el cambio hacia
mejores niveles de productividad en las distintapas del mercadeo en que
actuen estos centros. Esto implica que estos cetéracopio deben entenderse
como una red organica que abarque cierta zona,@etende impactar los
mercados rurales y los mercados mayoristas urb@tzale et al., 1974, p.13)
Para Acosta (2012) la funcion de un centro deiacepperfeccionar
el sistema de comercializacion y distribucion, tawedo el aumento en la
productividad y asi ofrecer un mayor abastecimigntariedad de productos a
todos los mercados locales y regionales.
Clasificacion de centros de acopio
Clasificacion de los centros de acopio dependearierio de los
autores. A continuacion, se detalla las concepsiale dos de ellos:
Segun Chiguano (2011) existen tres clases de cetiéracopio:
* Nducleo de acopio primario (na-1)
Este tipo de centros de acopio se encargan deeeg@grupar los productos
cosechados de las plantaciones o lugares de piéducon la finalidad de
evitar la migracion de los agricultores hacia otuggres para que puedan
ofertar y vender sus productos. Esta clase deasedé acopio estan
constituido por personas 0 grupos asociativos dddg exclusivamente al
acopio de productos agricolas, concentrandoloaleracenes donde se
empacan para su envio a los mercados, centro®desamiento, etc

(Chiguano, 2011).
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Nucleo de acopio secundario (na-2)

Este tipo de centros de acopio se encargan desptan|
almacenar, seleccionar y empacar los productogegados con el fin de
derivarlos a los mercados internos o externososk=tntros estan constituidos
por personas 0 grupos asociativos capacitadosparanejo y manipulaciéon
de los productos terminados y con conocimientoestabgestion de
comercializacion y exportacion. (Chiguano, 2011).

Nucleo de acopio residual (na-3)

Este tipo de centros de acopio estan constituidopgrsonas o
grupos de personas con la finalidad de acumulaekiduos producto del
beneficio o transformacién de productos agricotaa pnviarlos a las plantas
de reciclaje, productoras de gas metano, productdumus, etc.
(Chiguano, 2011).

Por otro lado Sevillano (2012) indica que no exigta clasificacion

definitiva de los centros de acopio, pero que bepueden clasificar de acuerdo a

sus funciones, como se lo detalla a continuacion:

En funcion al producto acopiad@entro de esta clasificacion, los centros de

acopio pueden ser:

— EspecializadosEste tipo de centros se encargan de acopiar an sol
producto.

- Diversificados Esta clase de centros se encargan de acopiagrdidsr
variedades o especies de varios productos en umatismpo y lugar.

En funcion al periodo de acopi&egun al periodo de acopio, los centros de

acopio pueden ser:
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- PermanentesEstos centros de acopio permanecen abiertos ducalte
el afio de manera continua.

— Eventuales:Estos centros son utilizados por periodos detemhoma
comunmente en periodos de cosecha. Cuando no @etigidad, se
dedican a la reparacion del mismo, con el fin datereerlo adecuado para
las proximas cosechas.

En funcion de la ubicacion geograficdegun la ubicacion Sevillano (2012)

indica que los centros de acopio pueden ser:

— Rurales:Esta clase de centros son los que se encuentreadobien las
zonas donde se producen los diferentes produabse gjarantizan que
sean frescos.

— Peri-rurales: Estos centros son aquellos que se encuentranpenigletro
de las ciudades y zonas alrededor. ComUnmentg esttros pertenecen
a cadenas detallistas o industrias de procesados.

— Urbanos: Estos centros se encuentran ubicados en lasdesigeestan
representados por cadenas detallistas, almacereggrps mayoristas.

En funcion a la propiedadSegun a la propiedad Sevillano (2012) indica que

los centros de acopio pueden ser:

— Publicos: Este tipo de centros de acopio son de propiedatbdea
institucion de gobiernos, sin importar que seanidel municipal,
provincial o regional.

— Privados:Este tipo de centros son de propiedad individuehpresa

privada bajo la modalidad de compafia mercantilaperativa.

27



— Mixtos: Este tipo de centros son de propiedad compaditta tle
instituciones de gobiernos como privados esto @ehidonvenios y/o
alianzas estratégicas.

* En funcién al alcance geofigur&egun el alcance geofigura, los centros de
acopio pueden ser:

— Locales:Estos centros se encargan de acopiar los prodpatassu
distribucion a un asentamiento campesino, local@atunicipalidad.

— RegionalesEstos centros se encargan de concentrar los poxdpata su
distribucion posterior a una region.

— Nacionales:Estos centros se encargan de acopiar grandes endsnae
productos para toda la nacion.

Ventajas de centros de acopio

De acuerdo a lo que manifiestan Oballe et al. 418 ventaja de los
centros de acopio es la identificacion de los helaeios directos e indirectos, con
el fin de poder estimar y planificar segun su cortgmiento.

Segun las ventajas citadas por Sevillano (2018)cémtros de acopio
representan:
» Mayor estabilidad en los precios durante el afio.
e Mayores ingresos durante el afio.
* Mayor seguridad en el pago de los productos.
* Los clientes no son temporales, buscan relaciocstables por muchos afios.

* Recoleccion de la produccion en el centro de acopio
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» Asistencia técnica en las fincas para el incrempraductivo y de la calidad
de productos.
e Clientes con respaldo institucional.
* Productos con valor agregado.
* Productos destinados a la exportacion o al consumweel nacional
* Venta conjunta de la produccion.
» Asociatividad entre los productores.
» Generacién de confianza.
» Se plantean soluciones conjuntas ante los probleoraanes.
« Compras conjuntas que disminuyen costos de traidsacc
* Se generan compromisos colectivos hacia metas @snun
» Los productores tienen un nuevo negocio.
* Visibiliza y dinamiza la actividad agricola en lana y a los productores.
« Dinamiza la relacién con las entidades publicas.
Segun Chiguano (2011), las ventajas de los ced&@sopio son las
siguientes:
* Generacion de empleo
* Mejoramiento de las condiciones de vida economiaias de los pequefos
agricultores
* Organizacién y control de la entrada y salida detipcto
* Manejo de stocks
» Comercializacion a nivel nacional e internacioralas productos

Marco Conceptual

29



A continuacion se detallan las definiciones de eptws claves
expuestos en la base teorica del presente progtedgtovestigacion:

» Centros de Acopio “Bodega de almacenamiento que posee total ogbarci
infraestructura para realizar el proceso de ferawédn y secado del grano”
(Agrocalidad, 2011, p.4).

* Fermentacion del cacao“Es un proceso de reacciones bioquimicas que
ocurre en el grano para desarrollar los precursopegenciar el sabor y
aroma asociados al cacao” (Agrocalidad, 2012, p.10)

e Cacao en grano“Es la semilla proveniente del fruto del arbokedbroma
cacao L” (Servicio Ecuatoriano de NormalizaciorQ@0p.1).

e Cacao en Baba“Almendras de la mazorca del cacao recubiertasipa capa
de pulpa mucilaginosa” (Servicio Ecuatoriano demkdizacion, 2006, p.2).

e Grano seco “Grano cuyo contenido de humedad no es mayor,@fié 7
(cerorelativo) ” (Servicio Ecuatoriano de Normatigm, 2006, p.2).

» Asociatividad: “Mecanismo de cooperacion entre organizacpres
donde cada una mantiene su independencidigarry autonomia
gerencial, decidiendo voluntariamente participar un esfuerzo conjunto
con los otros participantes para la busqueda dbjativo coman” (IICA,
2006, p.44).

« Clientes insatisfechosse dice de las personas que compran un bien o
adquieren un servicio y no llena sus expectativas.

» Competitividad: contener dos 0 mas personas (empresas) aspiraado un
misma cosa o situacion.

» Estratégica es la técnica que se utiliza para realizar ureataneta o asunto.
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Industrializacion: relacionando con la obtencion y transformacion de
materias primas.

Materia prima : se entiende por materia prima aquel elementctdigue a
través de un proceso de transformacion se obtiepeaducto terminado y
debe ser identificable y medible para estableceogtb final.

Mercado desatendido se refiere del lugar donde se realizan comprastas
y no tienen la atencién requerida.

Optimizar : buscar la mejor manera de realizar una actividad.
Productividad: es la cantidad de bienes y servicios productpMascantidad
de recursos utilizados.

Utilidad : es el beneficio que se obtiene al término deastigidad

econdmica.

Marco Legal

Para el desarrollo del presente tema de trabajovestigacion, se ha

identificado los siguientes aspectos vinculantela dey:

Constitucion del Ecuador

Dentro de la Constitucion del Ecuador en su capitrcero habla sobre la
Soberania alimentaria e indica que “el Estado debantizar que las
personas, comunidades, pueblos y nacionalidadascao la autosuficiencia
de alimentos sanos y culturalmente apropiado dedgrermanente”(Const.,
2008, art. 281), y es asi que en este articuldeslan 14 incisos que el
estado debe llevar a cabo como promover la prodocacoger politicas
fiscales a favor del sector agroalimentario, imaufsliticas para que todos
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puedan acceder a los recursos productivos, crezamsenos para
financiamiento productivo, etc.

Dentro de este mismo articulo, se indica “Fortaleteesarrollo de
organizaciones y redes de productores y de consuesidasi como la de
comercializacion y distribucion de alimentos quenpueva la equidad entre
espacios rurales y urbanos” (Const., 2008, art). 2&dte inciso nos indica que
la idea de la implementacion del centro de acg@@ncuentra concebida
dentro de la Carta Magna y busca la promocién grdelto de las pequefias
asociaciones de pequefios productores del cantén.Bal

También dentro de la Constitucion del Ecuador secinea “el Estado
promovera las exportaciones ambientalmente resplassaon preferencia
de aquellas que generen mayor empleo y valor agpegeaen particular las
exportaciones de los pequefios y medianos prodscgatel sector artesanal”
(Const., 2008, art. 306). Con este articulo sedapuntar en el mediano
plazo poder fortalecer el centro de acopio con mesgpacidad instalada para

directamente exportar el producto.

El consejo consultivo del cacao

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia medianteudrdo Ministerial 69
establece “el Consejo Consultivo para la CadenaiAdustrial Cacao y
Elaborados como instrumento de concertacion ehgector publico y
privado, relacionados con la produccién, comeaaiion e industrializacion

del cacao” (Registro oficial 91, 2003).
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Cacao declarado como producto simbolo del Ecuador

Mediante acuerdo ministerial No. 70 publicado eR@gjistro oficial No. 86
del 22 de agosto de 2005, el Ministerio de Agrimalty Ganaderia declaré al
cacao como “producto simbolo del Ecuador como goga de gratitud y
justicia a tan noble producto y acord6 brindar tetlapoyo para el fomento
de la produccion, comercializacién y exportaciéhcdeao” (MAG, 2005).
Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la calidadel Agro
AGROCALIDAD

Agrocalidad es la entidad que se encarga del dateroalidad del cacao. Si
no se realizase este control, no se podria expwatas los estandares
internacionales de calidad. El manual de proceditogepara la verificacion
de la calidad del cacao, publicado en el Regidtomabedicion especial No.
168 de miércoles 13 de julio del 2011. Entre Igetlns de este manual
estan: Establecer los procesos para la verifioad®la calidad del cacao
como requisito para la emision del certificado xjeogtacion, Gestionar una
cadena de valor del cacao y Ofrecer a los usudebsistema de calidad una
herramienta clara de logica con el fin de apli@nthnera correcta y uniforme
todos los procedimientos y que cumplan con las asmyrieyes vigentes.
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién es undodeprincipales brazos
ejecutores de la Politica de la Calidad, convidase en el referente de la
calidad en el Ecuador. Su principal objetivo es@lir las competencias de

organismo técnico nacional, en materia de reglaac@t, normalizacion y
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metrologia, establecidos en las normativas cowsgtital y legal vigentes, asi
como en tratados, acuerdos y convenios interndeigna

En ese sentido, el INEN como ente de control deaalinterviene de manera
directa con la produccion de cacao, ya que pagapartacion del mismo es
necesario el control de calidad. La norma INEN ti&&e como objetivo
establecer el método para realizar el ensayo de den una muestra de cacao
en grano. El procedimiento consiste en cortardg@énos longitudinalmente
por la mitad de tal forma que quede expuesta lam@&superficie de los
cotiledones. Luego se examina de manera visuaina uz del dia o bajo luz
artificial y se cuenta separadamente el nUumerca®g correspondientes a
cada tipo de defecto. Cuando un grano presentelenas defecto, se
considerara una sola vez con respecto al ordeblesi@do en la norma de
clasificacion y requisitos. A continuacion se detéds requisitos de las

calidades del cacao beneficiado segun lo establdBHEN:

CACAD ARRIBA
ASSP5AS55 ASS ASN

REQUISITOS

: 135- 130- 120- 110- [105- 135-
AT giRnos pasan 1 140 135 125 |15 1o 4o
Buena  fermentacidn 5 Eaws
(minima) '“rb 75 565 50 |44 26 55
ILigera fermentacion™
(minima) ) 10 10 5 10 27 11
Total fermentadol,,
(minimo) Y 185 75 |65 54 53 7 G
Violeta (maximo) £ 10 15 21 25 25 18
Pizamoso/pastoso
(maxima) Bl 4 1£] 12 18 18 ]
[Moho imaximo) %6 1 1 2 3 bt 1
Totales (analisis sobre
100 pepas) % 100 100 100 100 100 100
IDefectuoso  (mMaximo)
(analisis sobre 500 i0 1 3 i 1
gramos)

ASSPS Arriba Superior Summer Plantacion Selecta

ASSS Arriba Superior Summer Selecto

ASS Arriba Superior Selecto

ASN Arriba Superior Navidad

ASE Arriba Superior Epoca

* Colocacion marrdn violeta
** Se permite la presencia de granza solamente para el ipo ASE.
*##* La coloracion varia de marrdn violeta
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Figura 8. Calidad del CacaoAdaptado del Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién INEN, Publicado en el Registro Ofidie. 790 de 1995-09-27.
La norma INEN 177 tiene como objetivo establecgretedimiento

para la toma de muestra del cacao en grano paea godar de un excelente

producto para exportacion.
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CAPITULO Il. EL CACAO
El Cacao

El cacao o “pepa de oro” tradicionalmente tierigesr en
Mesoameérica entre México, Guatemala y Hondurasjelonestros ancestros se
beneficiaban hace alrededor de 2,000 afios ant€ésste (Asociacion de
Exportadores de Cacao Ecuador ANECACAO, 2015). obkiante, estudios
recientes demuestran que por lo menos una varaelatieobroma Cacao tiene
su punto de origen en la Alta Amazonia y que ha stdizada en la region por
mas de 5,000 afios (Asociacion de Exportadores dadEcuador ANECACAO,
2015).

El significado de la palabra cacao es de origegpavl@AC (significa
rojo por el color de la cascara del fruto) y CAligjfiifica ideas de fuerza'y
fuego). El primer europeo en descubrir los gratesacao fue Cristébal Colén
durante su cuarto viaje (ANECACAO, 2015). Hace aésin milenio se lo
utilizaba como moneda, y para preparar una belaticiasa, el XOCOLAT,
como descubria Hernan Cortés, cuando Moctezunrgdh@zaba banquetes en su
honor. Pero por su sabor amargo, tardo casi ua sigker introducido en Europa
y empleado para hacer una bebida (ANECACAOQO, 2015).

En 1789, la Cédula Real obtiene la facultad deeapel cacao desde
Guayaquil, en lugar del Callao. En las primerasadas del siglo XIX, mas del
50% de la produccion de cacao se encontraba ereMelae En la década de
1820, los portugueses introducen la pepa de oféhama y otros paises del centro

de Africa. En ese entonces, la tercera parte geolduccion mundial de cacao era
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consumida por los espafioles. Durante el mismo,sglempieza a extender el
cultivo en Brasil (ANECACAO, 2015).

A finales del siglo XIX, los suizos producen ehper chocolate en
leche. Los chocolates suizos conquistan cantidael@semios en festivales
internacionales, dando origen a la industria quecemos hoy en dia.

El arbol de cacao se denomina en latin Theobroatad; cuyo
significado literal es “Alimento de los Dioses” stk tipo de arboles crecen en
climas calientes y himedos por ser tropicales. &tte necesita temperaturas
constantes de cerca de 24-26 grados centigradse,rsco en potasio, nitrégeno

y oligo-elemento y lluvias abundantes y regulais |6 Mota, 2008).

Figura 9. Cacao. Aaptado de ANECACAO (2015).

El fruto del cacao varia de color, tamafio y fornp@so generalmente
tiene forma de baya, de 30 cm de largo y 10 cmahaetro y pueden ser lisos 0
acostillados, de color rojo, amarillo, morado cécafle forma eliptica. Su pared
es gruesa y parecida al cuero por su consistdmsarutos se dividen en el
interior en cinco celdas. La pulpa es color blamesado y café, de sabor acido a
dulce y con un fuerte aroma (De la Mota, 2008).

Variedades del cacao segun su origen
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Existen tres variedades de cacao mas reconocigaslanundial,
entre ellas: Forastero, Criollo y Trinitario, lassmas que se detallan a

continuacion en la figura 10:
Sabor Arriba

eEste tipo de cacao es conocido también como Fino y de Aroma. Este
tipo de cacao representa uno de los productos tradicionales y
emblematicos del Ecuador. Debido a su fragancia y sabores frutales y
florales, se volvié famoso en relacion a las demas especies extranjeras y
de a poco lo fueron llamando Cacao Arriba. Por su organolepsia, este
cacao tiene un valor agregado y es reconocido por la industria de la
confiteria.

CCN51

*Este tipo de cacao tiene frutos cuya coloracién es rojiza en su estado
de desarrollo y en su madurez. Se caracteriza por tener grasa en
grandes proporciones, lo que ha logrado definir su propio nicho de
mercado. Esta variedad, Se caracteriza por su capacidad productiva,
siendo cuatro veces mayor a las clasicas producciones, resistente a las
enfermedades, facil de cosechar, granos mas grandes y es de rapido
crecimiento.

Figura 10. Clases de Cacao EcuatorianoAdaptado de Cacao Nacional.

ANECACAO (2015).
Cultivo de Cacao

Parte fundamental para la obtencién de un buea fiei cacao es el
manejo completo del cultivo de mismo. Quiroz y Mega (2012) consideran
gue los cultivos del cacao deben situarse en lagespicales lluviosos a latitudes
bajas que no sobrepasen los 1.200 metros sobireeetiel mar. La temperatura
debe fluctuar entre 23 y 26 °C, con una temperatiframa de 35°C y una
temperatura minima de 14°C. Ademas los cultivagsitan una precipitacion
entre 1.800 y 2.500 milimetros distribuidos duraitafio y una humedad relativa
gue varie entre 70 y el 80%.

En la Region Costa del Ecuador, los cultivos dmagueden
presentar inconvenientes por los vientos excegitadalta de lluvias, por tal
razén deben tomar en consideracion el implantterses de riego y la siembra de

arboles para contrarrestar los vientos y que bnirsdenbra provisional (Quiroz y
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Mestanza, 2012). Otro punto importante es la icstede siembra de las plantas.
Es recomendable una densidad de siembra de 83agpacacao por hectarea,
es decir que la distancia de las plantas debeeséxd3 metros. En caso de que
los terrenos tengan pendientes, las plantas deberdbrarse con curvas de nivel.

El Instituto Nacional Autdnomo de Investigacioneg@dpecuarias
Instituto Nacional de Investigaciones AgropecualiéP (2009) menciona que
antes de empezar a realizar la fertilizacion ahotat es necesario conocer sobre
el nivel de fertilidad natural del suelo. Pruebedizadas indican que una
cosecha de cacao seco de 10 quintales eliminaia@mdamente 22 kg de
nitrogeno (N), 5 kg de fosforo (P) y 38 kg de pmtdK). Estos resultados nos
revelan que el suelo pierde fertilidad al retiess inazorcas de cacao, por lo que es
importante que la cascara se quede en el suel@partar con nutrientes y
ademas generar habitat para insectos polinizaddesP, 2009).

Para las plantaciones de cacao se recomiendaragihcaos organicos
para promover el crecimiento de las plantas. EARN(2009) recomienda como
abono organico el compost tipo Bokashi, purinebgnos liquidos (Biol),
plantas vivas y desechos, estiércol descompuegiallilgaza y ganado, entre
otros.

Las podas son una actividad sustancial en el ouitéscacao, ya que
permite la buena formacion, desarrollo y producciéhcacao asi como eliminar
chupones y regular las entradas de luz a lostesiirseriores y facilitar la
visibilidad de las mazorcas de cacao, ya sea jpa&echar o para practicar las

aspersiones (INIAP, 2009).
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Otro factor limitante en la produccion de cacaolasrenfermedades a
la cual estan expuestas las plantaciones. Emtrarilecipales enfermedades
citadas por el INIAP estan:

* Monialiasis (Monilia Roreri):

La enfermedad ataca solamente a los frutos debeataualquier

estado de desarrollo, siendo mas susceptible cuapdor es su

crecimiento. Sin embargo, su ataque es a menud®eteno que se
considera que la enfermedad constituye uno dealderes limitantes
de mayor importancia en la produccién de cacawel nacional. La
enfermedad se presenta con la aparicion de peqoeahas de
color amarillo en mazorcas verdes y manchas aratasjen
mazorcas rojas. Bajo condiciones humedas crece $obuperficie de
la mancha una especie de felpa dura y blanca ddiasigpudiendo
llegar a cubrir la totalidad de la mancha, y s¢dreual el hongo
produce gran cantidad de esporas que facilmenteloganto se

desprenden y afectan a otras mazorcas de cacdAP(IR009, p.28).

El control que se debe seguir para aplacar estareaflad es el

siguiente:
o Quitar con frecuencia semanas los frutos enfermos.
o Realice la regulacién de sombra aplicando podas.
o Mantener un buen drenaje para evacuar el aguareadaa
e Escoba de bruja (Crinipellis perniciosa):
Esta enfermedad afecta a las plantas de cacamiaspente a los

brotes vegetativos, cojinetes florales y frutoejies; en resumen
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ataca a tejidos meristematicos (jovenes), en actecmiento. La
escoba de bruja da origen a brotes mal formadobfgpacion de
ramas laterales; en los cojinetes florales protuésrmacion de
brotes vegetativos y/o flores y mazorcas anorneieerma de
chirimoyas, zanahorias, ocasionando en frutos@sg adultos
manchas necraoticas en la corteza y maceraciorsaintendras.
(INIAP, 2009, p.29).

El control que se debe seguir es el siguiente:

o Es indispensable mantener la plantacion en buadesiutricional.

o0 Realizar podas fitosanitarias y verificar la mejentilacion.

o “Para la siembra utilizar clones tolerantes a estarmedad para lo cual el
INIAP después de un proceso de evaluacion y sélectispone de clones
con alto grado de resistencia a esta enfermed&tAR, 2009, p. 29).

* Mal de Machete(Ceratocytis cocoafunesta):
La enfermedad puede afectar principalmente a taasa troncos de
arboles de cacao y de otras especies presentadieca. Se presenta
inicialmente con marchitamiento de la parte afextéabs hojas se
tornan amarillentas, y luego de color café rojlrsta secarse. Los
arboles afectados pueden llegar a morir al pocoptiiede presentar
sus primeros sintomas iniciales. Es caracterigtieolas hojas secas
permanezcan adheridas a las ramas por cierto tismptesprenderse
Es tipico encontrar en los arboles afectados witpad aserrin de

madera que sale de pequefios agujeros afectadoseacios
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taladradores del género Xileborus, los cuales aatGeno

transmisores de esta enfermedad a arboles saNt&P(12009, p.30).

* Mazorca Negra (Phytopthora spp):

Cosecha

Causada por un complejo de hongos del géRbytopthora esta
presente en todas las areas cacaoteras del muagloohdiciones de
mal manejo, especialmente el exceso de sombrajneradje y falta de
poda que presentan muchas plantaciones, favoragradencia de la
enfermedad, sobre todo cuando se presentan lastaim@s mas
bajas y lluvias mas frecuentes. Ataca todas laepde la planta, pero
las mayores pérdidas son por dafios al fruto. Ers egtarece una
mancha de color café oscuro, por eso su nombreadersa negra.

En el tronco, la plaga toma el nombre de “cancktrdeco” y se
manifiesta en anchas humedas color café o vino. titr las hojas, los
sintomas se manifiestan como manchas necroticaseguéian por
los bordes, que generalmente se enrollan hacidrad@iNIAP, 2009,

p.31).

Se debe realizar cuando las mazorcas estan ensocemdiciones de
madurez, y esto se puede apreciar por los colaepgsentan, pues
las de color verde se tornan amarillas, las derc¢ojo se tornan
anaranjadas y otras cambian a amarillo anaranjsftefo palido.
También se pueden presentar maduraciones que huelen
agradablemente o presentan un sonido hueco que ¢ golpear el

fruto con los dedos. (INIAP, 2009, p.32).
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Tabla 2. Recomendaciones de cosechgdaptado de Manual de cultivo (INJAP

RECOMENDACIONES Corte las mazorcas con un objeto muy filo, para cosecharlas.
PARA COSECHA
No dafie los sitios donde estén las flores, para eso se debe cortar por la mitad del pedinculo para
evitar la destruccion del cojin floral.
La cosecha debe hacerse cuando se detecte la presencia de frutos con un grado de madurez mas o
menos igual.
No coseche mazorcas sobremaduras (almendras en fase de germinacién).
No coseche mazorcas verdes (no poseen suficiente mucilago, lo que afecta al proceso de
fermentacion).
RECOLECCIONY Realice la extraccion del grano al interior de la plantacion rotando de sitio ya que los cascarones se
DESGRANE DE convierten en hospederos de insectos polinizadores y en materia organica y minerales para el suelo.
MAZORCAS Parta las mazorcas sin lastimar las almendras.

Amontone y desgrane dentro de la finca, sobre lonas plasticas destinadas tinicamente a esa labor.
No mezcle las almendras cosechadas en dias diferentes, en caso de que hayan abierto las mazorcas.
Una vez terminada la labor de desgrane, las almendras deben ser llevadas al centro de acopio.

Es preferible eliminar en la misma parcela el maguey (placenta), los granos negros, germinados y
afectados por enfermedades para evitar que las almendras sanas se contaminen.

Fermentacion
Constituye la parte mas importante del beneficigy@aen esta fase se
puede lograr el aroma y sabor del cacao. Consistiedmente en
almacenar granos frescos en cajones, bandejaselaasa barriles de
madera con el fin de propiciar la muerte del emyrayudados por la
pulpa (azucares), la accion de microorganismaarely alta
temperatura; permitiendo la transformacion bioqoénnterna y
externa de las almendras para obtener granos calic@mes
adecuadas de aroma y sabor. (INIAP, 2009, p.32).
El tiempo de fermentacion depende del tipo gené#a@acao. Para
el Cacao tipo Nacional o sus hibridos tiene unpeicie fermentacion de 4 a 5
dias; Cacaos Trinitarios fermentan bien en cinas §iCCN51 requiere de 5 a 6

dias de fermentacién (INIAP, 2009,p.36).
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Existen varias clases de fermentadores. La recameéndtécnica que

brinda el INIAP (2009), es la utilizacién de cajerte madera tipo escaleras:

Cajones de madera individual: Este tipo de
cajon se recomienda para ser usado a nivel
de finca, donde los volumenes son
pequenos. Las dimensiones mas adecuadas
son: 60 cm de largo por 50 cm de anchoy 40
cm de alto

Cajones tipo escalera: Consiste en tres
cajones hechos con madera fina de al menos
2,5 cm de grosor, colocados en forma de
peldafos para permitir el paso facil del grano
de un cajon a otro.

Figura 11. Tipos de fermentadoresdaptado de Manual de cultivo
(INIAP, 20009).

Estos deben tener perforaciones en el piso o agpaes de 5 mm
entre las tablitas con el fin de evacuar la miehlis rapido posible.
La tapa frontal se compone de tres tablones sepapce permiten el
paso de la masa de un cajon al otro de tal forreaetjoacao que esta
arriba en un cajon pase primero al fondo del sigeig el que esta
abajo pase arriba, de esta manera se inviert@aes y se facilita la
aireacion para lograr los aumentos de tempergitiaP, 2009, p.34).
Entre las caracteristicas que el INIAP (2009) rdeonta: Para los
fermentadores es que hayan abundantes hoyos @mdel, fpara
facilitar la salida de miel y deben estar por lowsea 10 cm por
encima de la superficie del suelo. Adicional ssneienda colocar

coberturas en los espacios despejados con veatiladlo llenar
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completamente, deje libre los bordes por encimaigel del cacao;
cubrir el cacao con hojas de platano para mantariemperatura.
En cada cajon, el cacao debe permanecer dos diaslvBr cada 24
horas. Para conocer si el cacao esta bien fera@rdahrir varios
granos con una navaja y si el color es café paii@oscuro y al
presionarlo aparece un liquido color chocolatenginto y la forma
interna del grano es arriionada, el cacao debe phgeoceso de
secado(p. 35).

Tabla 3.

Recomendaciones para recepcion de caéaaptado de Manual de cultivo

(INIAP, 2009).
Recomendaciones  Examinar las almendras para verificar el buen estado de las mismas.
para la recepcion
de cacao en los . 5 -
centros de acopio Colocar inmediatamente las almendras en el cajon fermentador (cuidando de no mezclarlo con otros

que ya estan en proceso de fermentacion).

Cubrir la masa con hojas de platano, banano o bijao, en cantidad suficiente.

Fermentar el cacao de la siguiente manera: mantener las primeras 48 horasen el primer cajon,
remover y pasar al segundo cajon por otras 48 horas y cubrir con hojas frescas en cantidad suficiente, y
finalmente, en el Gltimo cajon por 24 horas, hasta completar el proceso de fermentacion en cinco dias.

Terminar el proceso de fermentacion lleve a secar las almendras. Para ello, las marquesinas son la
mejor opcion durante los tres primeros dias.

Secado y almacenamiento

El principal objetivo del secado es disminuir @lqgentaje de
humedad por debajo del 8% para evitar la contandnamn hongos durante
el almacenamient@NIAP, 2009).

Tabla 4. Secado y almacenamient@iaptado de Manual de cultivo (INIAP, 2009).
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SECADO EN TENDAL

El primer dia, colocar la masa de cacao fermentada en una capa de aproximadamente 5 cm durante 304
horas, luego retirar a una parte sombreada.

El segundo dia, colocar las almendras fermentadas en una capa fina durante 4 horas y pasar el rastrillo cada
hora.

Del tercer dia en adelante poner al sol de corrido hasta que elimine totalmente la humedad.

SECADO EN MARQUESINA  Colocar el cacao fermentado en la marquesina en una capa gruesa, de 5 cm aprox., por 4 horas. si hay sol

radiante, retirar el cacao dentro de la marquesina hacia el sitio mas sombreado.

Desde el segundo dia, colocar las almendras abiertas y pase el rastrillo cada hora garantizando un secado
uniforme; si hay sol radiante, retirar las almendras al sitio mas sombreado dentro de la marquesina.

Del tercer dia en adelante, poner las almendras al sol de corrido y pasar el rastrillo cada hora.

Si la cosecha es abundante y necesita utilizar secadora, recordar que debe secarse minimo 3 dias en los
tendales y luego llevar a la secadora mecanica o de gas. La temperatura no debe exceder los 50°C.

Una vez terminado el secado, cuando las almendras estén en un 7% de humedad, colocar en sacos limpios
y de uso exclusivo para este producto, coser y colocar los sacos sobre pallets separados de las paredes.

Luego de la fermentacién y secado, se coloca laglas secas

fermentadas en sacos exclusivos para cacao. Los sadrasladan a bodegas

frescas y secas de temperaturas inferiores a 3thtMedad relativa que no

sobrepase el 70%, donde se almacenan para su caimacon (INIAP, 2009).

Certificaciones de Cacao

La produccion organica combina practicas culturddedogicas, y
mecanicas para conservar los recursos naturatespper el
equilibrio ecolégico, y conservar una diversidadsiia tanto en la
finca como en sus alrededores. La certificacio@uoicp permite

vender, representar, y etiquetar productos agsaniganicos en el

mercado. Es un proceso de control que verificanglptimiento de la

Norma de Produccion Organica que corresponda ssgiestino del

producto (EEUU, Unién Europea o Japdn), a travésdpecciones

de campo y evaluacion técnica de la documentapsna, garantizar la

calidad organica de las producciones bajo certiga(Instituto
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Nacional Autonomo de Investigaciones AgropecudhasP, 2009,

p. 41).

Obtener la certificacion organica es importantgya es la garantia
de que el cultivo de cacao ha seguido todas laeasode la produccion organica.
Al visualizarse el sello de la agencia certificajae confia que el producto es
100% organico. Esta certificacion también nos ayaigader incrementar nuestras
ventas con un precio diferenciado. (INIAP, 2009).

Entre las agencias certificadoras de cacao enugldec estan BCS,
ECOCERT y CERES (INIAP, 2009). Los pasos genefizdesa la certificacion
son: Solicitud voluntaria de la organizacion a oedificadora reconocida y
acreditada, Capacitacion a los productores y orgaiin en la implementacion
de la normativa, Implementacion de la documentagitgyistros,

Implementacion del sistema interno de control, éespn por la certificadora y
el Informe de la certificadora sobre los hallazgesnision de certificado.
El Cacao y su produccion en el mundo

International Cocoa Organization (como se cit®aratau, 2017)
menciona que la produccion y consumo del cacaoiement una tendencia
creciente, siendo su porcentaje de crecimient®2de} anual. Esto pese a las
fluctuaciones en la produccion por ende afectdosiprecios, causado por el

factor climatico.
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Tabla 5. Produccién, moliendas y stocks histérdesacao (miles de toneladas).
adaptado de Quarterly Bulletin of Cocoa Statis{i€3CO, 2017).

Produccion Moliendas Stocks afinal .
Afio de : . Exceso / Indice de stocks
Cambio Cambio e de ]
cosecha Volumen Volumen Déficit para moliendas
anual anual temporada

2007/2008 3737 9,0% 3775 2,7% -75 1.538 40,7%
2008/2009 3592 -3,9% 3537 -6,3% 19 1.557 44,0%
2009/2010 3634 1,2% 3737 5,7% -139 1.418 37,9%
2010/2011 4309 18,6% 3938 5,4% 328 1.746 44,3%
2011/2012 4095 -5,0% 3972 0,9% 82 1.828 46,0%
2012/2013 3943 -3,7% 4180 5,2% -276 1.552 37,1%
2013/2014 4370 10,8% 4335 3,7% -9 1.543 35,6%
2014/2015 4251 -2,7% 4154 -4,2% 54 1.597 38,4%
2015/2016 3965 -6,7% 4121 -0,8% -196 1.401 34,0%
2016/2017* 4552 14,8% 4242 2,9% 264 1.665 39,3%

Los niveles de producciéon de cacao historicameeeuestran que
los principales productores en el continente afiocgCosta de Marfil y Ghana) se
han visto afectados por los factores climaticodegion, evidenciando
marcadas variaciones en sus volumenes de produdtidobstante desde el afio
2010 se aprecian volumenes por arriba de las 3l@m@s de toneladas,
generando una tendencia creciente para los perfatloss. La producciéon
mundial de cacao proviene de Costa de Marfil y @hda ellos dependen en un
mayor porcentaje los precios internacionales ded@alCCO (2017) indica que
los mencionados paises aumentaron su produccion £6% y 13%
respectivamente, motivando un decrecimiento epresios internacionales en
15% en el mercado de Londres y 14% en el mercaddudea York.

La produccion de Costa de Marfil en la temporddle622017 registra
un volumen de 1.523.000 toneladas (informacion won2@17), volumen superior

al del periodo anterior generando un record deepwbduccion. Por otro lado,
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Ghana registro una produccion de 757.506 toneldel@acao (informacion con

corte al mes de abril 2017) superando las toneladgstradas en el periodo

anterior (ICCO, 2017).

Tabla 6. Participacion en la produccion mundialaieao por pais (miles de

toneladas). Adaptado de Quarterly Bulletin of Co&tatistics (ICCO, 2017).

Continente / Pais 2014/15

Africa 3074 72,31%

Camerun 232 5,46%
Costa de Marfil 1796 42,25%
Ghana 740 17,41%
Nigeria 195 4,59%
Otros 110 2,59%
América 777 18,28%
Brasil 230 5,41%
Ecuador 261 6,14%
Otros 286 6,73%

Asia & Oceania 400 9,41%
Indonesia 325 7,65%
Papua Nueva Guinea 36 0,85%
Otros 39 0,92%

Total Mundial 4251 100%

Proyectado
2015/16 2016/17
2911  73,42% 3365 73,92%
211 5,32% 250 5,49%

1581 39,87% 1900 41,74%
778 19,62% 850 18,67%

200 5,04% 230 5,05%
141 3,56% 135 2,97%
657 16,57% 766 16,83%
140 3,53% 190 4,17%

232 5,85% 270 5,93%
285 7,19% 306 6,72%

397 10,01% 421 9,25%
320 8,07% 330 7,25%

36 0,91% 41 0,90%
41 1,03% 50 1,10%

3965 100% 4552 100,00%

Como se puede observar en la tabla 6, la mayolupoidn de cacao

la lidera el continente africano alcanzando volUesestel 70% de la produccion

mundial. Le sigue el continente Americano con praauccion a nivel mundial

que fluctua entre el 16% y el 18%, siendo Bra&ktyador sus principales

representantes. El continente de Asia y Oceanfi@mn&n una produccion

mundial ente el 9% y el 10% con Indonesia comocjpal pais productor (ICCO,

2017).

El cacao en el Ecuador

Desde hace muchas décadas el Ecuador se dedipacalliccion de

cacao, siendo esta actividad de vital importanara pa economia del pais. El
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Ecuador produce dos tipos de cacao reconocidoghnacional como
internacional, el cacao fino y de aroma y el cawanario o CCN-51. La
produccion de cacao se lleva a cabo en variasmag y regiones del pais como
Esmeraldas, Manabi, Los Rios, Guayas, Santo Donwigazonia, Azuay y
Cafar. Cada uno de estos sectores le concedeaal gaa caracteristica

particular de aroma y sabor (ANECACAO, 2015).
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Figura 12. Produccién anual de cacao en el Ecuador (toetamétricas).
Adaptado de Tabulados de la Encuesta de Supeyfereduccion Agropecuaria

Continua ESPAC 2016 (INEC, 2016).

Como se puede observar en la figura 12, la prodonatacional de
cacao ha mantenido una tendencia creciente ertilm®s afios, con un
crecimiento promedio del 10,17% anual en los Ul§r@@fios. Al afio 2010 se
registro una produccion de 168.350 toneladas naétresto debido a los factores
climaticos por lo que se disminuyo en un 3,8% supccion. A partir del afio
2010 el crecimiento se mantiene y al afio 2015 skxgidatos del INEC mantuvo

un crecimiento del 9,7% con respecto al afio anterio
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El Ecuador exporta cacao en dos tipos de presen&sc cacao en
grano y semielaborados de cacao. En funcion dmlildad del cacao o
semielaborado se desprenden una gran variedaddeacpos.

Tabla 7. Exportaciones de cacao en grano por calida grano (miles de
toneladas métricas). Adaptado de Exportacionesat=a@ del Ecuador
(ANECACAO, 2015).

Calidades 2015 2016 Variacion
ASE 87,8 76,2 -13,2%
ASN 0,5 0,4 -20,0%
ASS 31,2 32,7 4,8%

ASSPS 0,001 0 -100,0%
ASSS 10,3 6,9 -33,0%

CCN51 53,9 42,2 -21,7%
Total 183,701 158,4 -13,8%

Por calidad de grano de cacao se exporta las siggieASE, ASN,
ASS, ASSPS, ASSS y CCN51 (calidad del cacao ordinaka diferencia de las
calidades antes mencionadas se basa en el pas@afid del grano de cacao.
Como se puede observar en la tabla 7, la expontagd@acao en grano calidad
ASE es la de mayor representacion ya que estaadadiel cultiva en mayor
cantidad en el Ecuador (ANECACAO, 2015). Seguid@sta calidad se
encuentra CCN51 y es la que mayormente exportaugdor. Esta calidad es la
mas apetecida por la industria chocolatera y deuitiajg por el nivel de grasa y

la textura que pueda aportar a los productos aelese. (ANECACAO, 2015).

Tabla 8. Exportaciones de semielaborado de cacalegrde toneladas
métricas). Adaptado de Exportaciones de Cacaddebdor (ANECACAO,
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Calidades 2015 2016 Variacion

Licor o Pasta 8,7 10,9 25,3%
Manteca 4 4,9 22,5%
NIBS 0,01 0,09 800,0%
Polvo 55 4.4 -20,0%
Torta 0,9 1,8 100,0%
Total 19,11 22,09 15,6%

Las exportaciones de semielaborados de cacaoaéio @016
ascendieron a 22,09 mil toneladas métricas, es ded5.6% mas de lo que se
exporto en el afio 2015 (ANECACAQO, 2015). Entredagortaciones de
semielaborados de cacao estan: licor o pasta, oamMéB’s, polvo y torta. El
licor o pasta de cacao representa el mayor poileeteaexportacion de los
semielaborados, seguido de la manteca y el pa@wadao. Ademas se puede
observar que al afio 2016 el licor, la mantecpatda y las NIB’s se estan
exportando en mayor proporcion que en el afio 2015.

ANECACAO (2015) indica que las mayores exportacsote cacao
en grano ecuatoriano fueron destinadas al congreanericano, seguido por
Europa, Asia y Oceania. De estos continentes ilasipales exportaciones fueron
para Estados Unidos con el 22% (43,7 miles de @adias); Holanda 11% (20,9
miles de toneladas); México 8% (16,5 miles de tadet); Malasia 8% (14,9
miles de toneladas); Indonesia 5%, India 5%, Bal§&b, Alemania 5%, China

5% y Canada 5%.
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Figura 13. Exportaciones de cacao en grano por pais de degthaptado de
Exportaciones de Cacao del Ecuador (ANECACAO, 2015)

En lo que respecta a los productos semielaboradesgxportaciones
fueron destinadas principalmente al continente mareo, seguido de Europa,
Asia y Africa. Los principales paises a los quéestina las exportaciones del
cacao semielaborados son: Estados Unidos con e(2@%miles de toneladas);
Colombia 12% (2,6 miles de toneladas); Pertu 12%rtilles de toneladas); Cuba
9% (1,9 miles de toneladas); Japon 7%, AlemaniaGB#le 6%, Argentina 6%,

Holanda 4% e Inglaterra 4% (ANECACAO, 2015).

Inglaterra; 4%
\ Otros; 13%
Argentina; 6% -
Cuba; 9%

‘\h_

Figura 14. Exportaciones de cacao semielaborado por paissimd. Adaptado

de Exportaciones de Cacao del Ecuador (ANECACAQ520

Centros de acopio de Cacao en el Ecuador
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Dentro del Ecuador existen varios centros de act@icacao, esto
con el fin de ayudar a los pequefios y medianosuptores de cacao en la
comercializacion de los frutos. Un ejemplo claeouth centro de acopio es Unidn
Regional de Organizaciones Campesinas del LitoREDOAL, organizacion sin
fines de lucro creada en el afio 1992 con la mdéfortalecer la organizacion de
pequefios productores para mejorar la productiwdammercializar cacao en
mercados locales y mundiales. Este centro de asepencuentra ubicado en la
comunidad Shumiral, del cantén Ponce Enriquez akestformada por 208
productores de las provincias de El Oro, Guayagye#. (MAG, s.f.). Enla
actualidad UROCAL oferta 7.700 quintales de caaaaafio.

Asi como UROCAL existen varios centros de acopieldacuador.
El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (s.f.)dimcia a través del Proyecto de
Innovacion Tecnologica Participativa y Productiddegricola (PITPPA) la
construccion de centros de acopio. Es el casa #sdciacion Santa Maria de las
Naves, quienes iniciaron la construccion de unroexg acopio en el canton Las
Naves, provincia de Bolivar. Este centro de acoprsta de una secadora de
cacao, un regulador de humedad y una balanzaldigifeG, 2018). Este
proyecto representa una inversion de USD$148.6521&re maquinaria e
infraestructura. El presidente de la asociaci@tawon este proyecto la mejora
de la cadena productiva y sobretodo continuar agmdduccion del cacao
nacional o fino de aroma.
Situacion Geografica del Canton Balao

La ciudad de Balao esta ubicada al sur de la Peavael Guayas,

cuya aparicion como poblado data desde 1835, maitgrdo al
54



Canton Machala, hasta el afio 1851, en que obtuangb de
parroquia del Cantén Guayaquil, aflos en que saahs por su
abundante y excelente produccion de cacao, quensercializaba por
via maritima con Puna y Guayaquil, con quienesk=sti
ampliamente el comercio de productos agropecugnasqueros
(Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal dea®al018).
Hasta el afio de 1831 cuando el Sr. Corregidor &edeincia del
Guayas mandoé a un inspector para que tome notagleelproducia y
comercializaba Balao porque los moradores le hatmhcitado para
gue sea ascendido a Parroquia y segun los aratevGsiayaquil el 19
de marzo de 1832 le dan a Balao el rango de paadglicanton
Guayaquil, luego en el afio de 1986 sus hijos lwchpara que Balao
pase a formar parte de un nuevo canton de la Riawiel Guayas, y
es asi que cada 17 de noviembre se celebra lanczatmn de Balao
el cual fue creado con la Ley nimero 75 y Publicadal Registro
Oficial N° 812 del 17 de noviembre de 1987, donulestan sus
Limites claramente sefialados por la Comision Eapdei Limites
Internos de la Republica CELIR, y desde esa fegbalegido el
primer Concejo Cantonal y en la actualidad el dieas el Dr. Luis

Castro Chiriboga (ECURED, 2017).

55



“Mapa base Lg""‘

Figura 15.Mapa del cantén Balao. Adaptado de Historia (Golm&utonomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2018).

Una cabecera cantonal y dividida en 24 recintosteéSRita, San
Carlos, Cien Familias, Asoc. A. Calderdn, Eloy AtfaSan Jacinto, Asoc. S.
Pedro, Cooperativa Alianza Agricola (Comunidadje3Noviembre, 3 de Mayo,
San José del Recreo, La Adelina, Hermano Migue Biao, La Florida, Pueblo
Nuevo, San Antonio, La Libertad, La Esperanza, ®&m, Las Palmas, Nueva
Esperanza, Puerto Balao, Voluntad de Dios His{@@bierno Autdbnomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2015).

Los limites del canton Balao son:
* Norte: desde la desembocadura del rio Jagua,@@meal de Jambeli, hasta la

confluencia de los rios el Ifiil y el Blanco. (ECURE2017).

* Sur: del puente que comunica la hacienda Patramdaccabecera parroquial

de Ponce Enriquez. (ECURED, 2017).
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» Este: las parroquias de Molleturo y Chauca (AndatCanton Cuencay el
Carmen del canton Santa Isabel. (ECURED, 2017).
* Oeste: de la fluencia del rio Gala en el canabaieb@li; la linea de costa del
Canal indicado, hasta la afluencia del rio Jade€URED, 2017).
Su clima es de tipo tropical-sabana, con maximaslatas de
temperatura que van de los 32 °C a los 36 °C ymaside 15 °C a 18
°C. Con respecto a su Hidrografia, el Balao Graaedel rio principal
y atraviesa el canton. Otros rios importantes $dagua que le sirve
de limite con Naranjal, el Gala, limite con Tengel rio Siete
(ECURED, 2017).
Demografia del Canton Balao
El INEC (2010)muestra la poblacion del canton Balao de 20.523
habitantes, divididos estos en 10.998 hombres359%ujeres. Tomando en
consideracion el Censo realizado en el afio 200NET proyecto la tasa de
crecimiento anual de la poblacién en este canténgds la tasa de crecimiento
poblacional de 1.92% (hombres del 1.83% y para mesij2.04%). Para el afio
2020 se estima una poblacion de 26.348 personalscantdén Balao. En lo que
respecta a la autoidentificacion de esta poblaciéhl100% el 77.6% mestiza,
8.3% afroecuatoriano, 7.3% montubio y 5.7% blar@olkjerno Autbnomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2015).
Educacion
Con base en la informacion del censo poblacio@ad2el canton
Balao cuenta con 32 instituciones fiscales y 5Stunsbnes particulares laico. La

estructura de estas escuelas fiscales es en suimdgescuelas completas con
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seis grados y en algunas comunidades de pocos @ugsta conformada por
escuelas unidocentes o escuelas semicompletasciesrds profesores para los
seis grados.
El sistema educativo en el canton es insuficiygejue la tasa de
asistencia en educacion (primaria, basica, secimdechillerato,
superior) es del 54.93% de la poblacion. A pesarBplao cuenta con
varias instituciones, especialmente fiscales nalbgneficiar a la
totalidad de la poblacion. Esto se debe a quegpgetheral la calidad
de educacion que los nifios reciben de estas icistites no es la
acertada, ya que no se les brinda la adecuadaracgpapara que los
estudiantes sigan desarrollandose a nivel educ¢cipoomo
consecuencia de esto muchos de ellos desertarfigrenededicar sus
vidas al trabajo en el sector primario (Gobiernaéhomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2015, p.22).
Salud
La salud es considerada como uno de los servitissimportantes
con los que debe contar la poblacién, por cuariedemento afecta de manera
significativa el estado de animo de los habitarédedesemperio y cumplimiento
de sus actividades productivas, recreativas y isttieés. La tasa de mortalidad
en el Cantén Balao es mucho mayor en hombres goaigmes con valores de
4.2 % distribuida en 4.8 para los hombres y epai@ las mujeres. Por lo
general, cuando se presentan situacion en lasayudificultades en la salud en
los habitantes, estos recurren a los serviciogpoestan los centros de salud en la

ciudad de Guayaquil, especialmente asisten al tabgpiis Vernaza. Para los
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casos de emergencia y como opcion mas cercanaadentes asisten al hospital
estatal del Ministerio de Salud ubicado como sew@ien la parroquia Tenguel,
perteneciente al canton Guayaquil. (Gobierno Auttm®escentralizado
Municipal de Balao, 2015).
Situacion economica del canton Balao

El canton Balao posee grandes atributos, tales eonsoielo fértil,
ideal para producir varios productos como banaacaa, arroz y varias frutas
tropicales. Entre los arboles maderables encordrad el canton estan el balao
(de ahi el nombre del cantdn), balsa, laurel y goay. Gracias a su ubicacion
geogréfica, el canton tiene gran influencia y e@sifable realizar pesca, ya que al
encontrarse al pie del canal de Jambeli, es pasdipieirar diferentes especies de
mariscos; lo que ha contribuido a que esta activegaconvierta en una de las
principales fuentes de empleo.

La Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Suleemp
ENEMDU (2018) registra una tasa de desempleo 86P2; una tasa de
subempleo del 21.80% y para la ocupacion plendaszadel 46.50% en la
Provincia del Guayas. Especificamente para eboadalao, se obtuvieron datos
que reflejan que del total de la poblacién de 2B B@bitantes, 8.198 son Personas
Econdmicamente Activas PEA, lo que equivale al 3% @e la poblacion; por lo
gque podemos deducir que un total de 12.325 ciudedsenencuentran inactivos,
constituyendo esto el 60.05% de la poblacion aehcanton.

Considerando el censo poblacional del afio 2010tallde habitantes
del canton Balao es de 20.523, de los cuales: Eacébr primario (competen en

éste las actividades realizadas en el sector d@riganadero y camaronero) se
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desempeiaban 5.320 trabajadores, los mismos quaeaden un 64.89% de la
PEA,; en el sector secundario (comprende las aetidsd relacionadas con la
transformacion de materia prima en producto dewonstales como la
elaboracion de artesanias y obtencion de fuenteaalgia) fueron un total de
452, que corresponde un 5,51% de la PEA; el seattiario comprende los
trabajos consistentes a ofrecer servicios a laspas, dentro de este sector se
desempeiaban un total de 1.754 habitantes, alcdmzan?1,40% de la PEA.
Existe un sector econdmico no declarado, en eltcalahjaban un total de 672
habitantes, con un aporte del 8.20% a la PEA. (&obiAutdbnomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2015).

Como podemos observar en la tabla 9, la actividadyztiva
principal en el cantdén Balao es la Agriculturaresgntada por el 64,81% de la

PEA con 5.313 ciudadanos ocupados.
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Tabla 9. Actividades productivas por PEA. AdaptdddCenso de Poblacion y
Vivienda (INEC, 2010).

PEA 0

ACTIVIDAD PRODUCTIVA (NOMERO) PEA (%)
Actividades de alojamiento y servicio de comidas 153 1,87%
Actividades de la atencién de la salud humana 44 0,54%
Actividades de los hogares como empleadores 140 1,71%
Actividades de organizaciones y érganos 0 0,00%
extraterritoriales
Actividades de servicios administrativos y de apoyo 92 1,12%
Actividades financieras y de seguros 7 0,09%
Actividades inmobiliarias 1 0,01%
Actividades profesionales, cientificas y técnicas 17 0,21%
Administracion publica y defensa 91 1,11%
Agricultura, silvicultura, caza y pesca 5313 64,81%
Artes, entretenimiento y recreacion 13 0,16%
Comercio al por mayor y menor 736 8,98%
Construccion 208 2,54%
Distribucion de agua, alcantarillado y gestién de 24 0,29%
desechos
Ensefianza 156 1,90%
Explotacién de minas y canteras 7 0,09%
Industrias manufactureras 213 2,60%
Informacién y comunicacion 18 0,22%
Otras actividades de servicios 73 0,89%
Suministro de electricidad, gas, vapory aire 7 0,09%
acondicionado
Transporte y almacenamiento 213 2,60%
No declaradas 672 8,20%
TOTAL PEA 8.198 100,00%

El canton Balao tiene una superficie total de 42 28 Ha., que esta
cubierta principalmente por: cacao con un 32,9p&sto cultivado
con 20,69 %, camaroneras con 17,43 % y bananol dah6b %; y
ademas cuenta con una produccion de 21,0 TM/Habién algunos
cultivos agricolas como: miscelaneo de frutalesamaya, limén,
maiz, palma africana-aceitera, platano, barbeals y cobertura
vegetal natural y plantaciones forestales de: balgéito y teca,

como también piscicolas para el cultivo de marisebgesto del

61



cantén comprende zonas pobladas e improductivasi¢®o

Auténomo Descentralizado Municipal de Balao, 2q186).

Pasto cultivado

20,69% Banano

17,65%

Cacao

32,97% Camaronera

17,43%

Pasto cultivado con
presenciade arboles
2,71%

Mangiarmuy alterado

ot oberturas
ras Cobertura 2.47%

3,34% Matorral seco
muy alterado

1,27% Vegetacion herbicea

secamuy alterada
147%

Figura 16. Produccion y productividad en Balao. Adaptado de Plan d
Desarrollo y Ordenamiento Territorial de Balao 2@D3.9 (Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal de Balao, 2015).

Entre las principales actividades productivas daet@n se encuentra
la agropecuaria y entre esta se destaca el cabaodesu area de ocupacion a
nivel cantonal de 13.866,18 ha cultivadas, repit@selo el 32.97% del total del

area de cultivo del canton Balao.
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Tabla 10. Superficie de cobertura del canton Balddlaptado de Memoria

Técnica canton Balao (Instituto Espacial Ecuatooa@013).

cODIGO COBERTURA AREA PORCENTAIJE
(Ha) (%)

ANr Rio Doble 389,98 0,9%
CAcm Maiz 23,19 0,1%
CAtu Yuca 26,52 0,1%
CPop Palma Africana-Aceitera 144.87 0,3%
CPuc Cacao 13.866,18 33,0%
CPun Limon 11,85 0,0%
CSub Banano 7.423,27 17,7%
CSum Maracuya 32,71 0,1%
CSup Platano 9,26 0,0%
IMa Camaronera 7.330,42 17,4%
IMh Casa de Hacienda 32,76 0,1%
IMj Pista de Aterrizaje 5,9 0,0%
IMw Piscicola 3,46 0,0%
IMz Empacadora 1,57 0,0%
V) Urbano 94,78 0,2%
IUp Centro poblado 260,37 0,6%
MPa Pasto Cultivado con presencia de 1138,93 2,7%

arboles
MSm Matorral Seco Medianamente 30,84 0,1%

Alterado
MSma Matorral Seco muy alterado 536,17 1,3%
Mma Manglar muy alterado 1040,83 2,5%
Mr Miscelaneo de frutales 11,39 0,0%
0OSb Banco de arena 17,19 0,0%
PC Pasto cultivado 8.704,45 20,7%
TBP17 Niguito 60,71 0,1%
TBP23 Teca 132,54 0,3%
TBP4 Balsa 58,41 0,1%
TDb Barbecho 58,22 0,1%
VSma Vegetacion herbacea seca muy 616,48 1,5%

alterada

TOTAL 41918,38 100,0%

En la zona este del canton Balao existen 270,afesd de cultivo de
cacao nacional y 113,5 hectareas de cacao CCN&é&npeientes a las
asociaciones de pequefios productores: Asoc. So,PEsiyc. 3 de Noviembre,
Asoc. 28 de Mayo y Asoc. A. Calderon (ver figurg.1%egun los datos

proporcionados por las asociaciones, en lo quectsal cacao nacional se
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obtiene un rendimiento promedio de 7qq por hectéweauna produccion anual
de 1.899 qq aproximadamente; y en lo que respexdaa CCN51 se obtiene un
rendimiento promedio de 20qq por hectarea con w@dupcion anual de 2.270 qq

aproximadamente.
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Figura 17. Mapa con las asociaciones de productores de cacagdaptado de
Memoria Técnica del cantén Balao (IEE, 2013).
A continuacion en la tabla 11, se detalla la peothn promedio

anual por tipo de cacao y por asociacion.

Tabla 11. Produccion de Cacao en la zona este dat@ Balao. Adaptado de

las estadisticas de la Asoc. S. Pedro, Asoc.[8algembre, Asoc. 28 de Mayo y

Asoc. A. Calderon.

Asociaciones

Cacao Nacional
(Hectareas de cultivo)

Cacao CCN51
(Hectareas de cultivo)

Asoc. S. Pedro 54.00 20.00
:so“’;;;s‘:e 98.50 49.00
Asoc. 28 de Mayo 32.00 23.00
Asoc. A. Calderdon 85.80 21.50
TOTAL 270.30 113.50
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CAPITULO IIl. Marco metodologico
Este capitulo presenta los aspectos metodolégenasla
investigacion, describe la metodologia de investtgaaplicada, técnicas de
analisis y recoleccion de informacion asi comanéliais de resultados de las
encuestas.
Variables de investigacion

Las variables para esta investigacion se clasificadependientes e
independientes. La variable dependiente es ekr@dstAcopio y entre las
variables independientes tenemos: intermediarimisaaion y tamafo del centro
de acopio.

Tipo de estudio

El tipo de estudio es descriptivo, ya que, se desal analisis
estadistico y financiero para la implementaciénigieentro de acopio, es decir,
se describe lo que se investiga.

También se considera como un tipo de estudio exfoio ya que se
describen las caracteristicas del mercado cacaeteebEcuador, especificamente
en Balao, para la implementacioén de un centro dpiac
Hipotesis

La Implementacion de un centro de acopio mejoas&bndiciones
de vida para los pequefios productores de cacaauigin Balao mediante
convenios para la comercializacion del producto.

Método de la investigacion
El presente trabajo de investigacion utiliza ufngue cuantitativo ya

que el andlisis se realizara a partir de los radaft que arrojen las encuestas.
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Fuentes de recopilacion de datos

Se utilizan fuentes de recopilacion de datos pranasecundaria. El
método primario es obtenido principalmente de fesiestas dirigidas a los
productores de cacao de la Asoc. S. Pedro, Aste.Nooviembre, Asoc. 28 de
Mayo y Asoc. A. Calderén. Los métodos secundasos obtenidos por fuentes
de estudios pasados realizados, revision de bihlfiag articulos y estadisticas.
Instrumentos de recogida de informacion

Hernandez Sampieri (2014) indica que los estudiastitativos
constituyen procesos secuenciales y probatorioseguaere un orden donde no
se puedan eludir pasos. Uno de los métodos nmasdts en estudios
cuantitativos es la aplicacion de cuestionarioprdguntas, llamados también
encuestas.

Se realizara las encuestas a los productorescde d& la Asoc. S.

Pedro, Asoc. 3 de Noviembre, Asoc. 28 de Mayo ycAso Calderdn para poder
conocer su opinidn sobre la creacion de un cemracdpio de cacao. Para
analizar y tabular la informacion obtenida utilaos las herramientas
estadisticas con la ayuda del programa Excel.
Alcance de la investigacion

El presente trabajo de investigacion realiza umastigacion
exploratoria para proporcionar comprension del lerol suscitado y analizar los
datos primarios. Luego se realiza una investigacancluyente para analizar los
datos cuantitativos resultantes de las encuestizadas. Esta investigacion

pretende dar solucidn a las problematicas quertiersepequefos y medianos
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productores de cacao en Balao en la comercializai®dsu producto, a través de
la implementacién de un centro de acopio.
Muestreo

La determinacion de la poblacion esta dada podamlemo de
productores de cacao en el Canton Balao (Asoce@oPAsoc. 3 de Noviembre,
Asoc. 28 de Mayo y Asoc. A. Calderon). En total $érproductores de cacao que
pertenecen a las asociaciones antes mencionadiasr l& poblacion finita, se
utilizara la siguiente férmula para obtener la ntiaede productores de cacao a
quienes se les efectuara la encuesta.

n= Z xP x 0O XxN

E(N-1)+Z2PxQ
Donde:
n= Tamafio de la muestra
Z= Grado de confiabilidad: 1,96 desviaciones estarfélara el nivel de confianza
del 95%
P= Probabilidad de ocurrencia del evento: 0,5
Q= Probabilidad de no ocurrencia del evento: 0,5
N= tamafio del universo: 75 productores de cacao
e= Error de estimacion: 5%
Aplicando la formula:

n=_ 3,8416 * 05 * 05 * 75 = 63

0,0025*(75-1) + 3,8416*0,5*0,5

n= 63 productores a encuestar. Total de la mupateala investigacion.
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Luego de aplicar la férmula para calcular la mw@edg la poblacion
finita, considerando una poblacion total de 75 pobores de cacao y utilizando
un 50% de proporcion esperada ya que se descohparcentaje de proporcion
para esta investigacion y no se puede garantizaplzabilidad de éxito del
mismo. El nivel de confianza es del 95% y un maudg error del 5%. Con esta
informacion la férmula arrojo un total de 63 protiwes a quienes encuestaremos
para obtener resultados fiables en la presentstigeeion.

Elaboracion de la encuesta

La encuesta fue elaborada por la autora del pres@ibajo de
investigacion con el objetivo de evaluar el nivelateptacion de la
implementacion de un Centro de Acopara las asociaciones de pequefios
productores de cacao del canton Balao, la mismdugueirigida para los socios
de las Asociaciones de Asoc. S. Pedro, Asoc. 3adeebre, Veinticuatro de
mayo y Asoc. A. Calderdn. La encuesta cuenta qoe@untas (ver apéndice 1).
Analisis de Resultados Obtenidos

Luego de haber realizado las 63 encuestas a lassbe las
Asociaciones de pequeiios productores de la zoaaelstanton Balao, se
obtienen los siguientes resultados:

* Pregunta 1. ¢Qué tiempo lleva en la actividad agrbla?
Tabla 12. Tiempo en lactividad agricola. Encuesta realizada por la aata los

socios de las Asociaciones de pequefios produatier&szona este del cantén

Balao
ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIE VALIDO
Menos de 1 aiio 0 0%
De 1afio a5 afos 9 14%
Mas de 5 afios 54 86%
Total 63 100%
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Menos de 1 afio

0% T /

Mas de 5 afos
86%

Figura 18. Tiempo en la actividad agricola. Enauesalizada por la autora a los
socios de las Asociaciones de pequefios producaterizszona este del canton
Balao.

Interpretacion de resultados

Como se observa en la figura 18, del total dehasestas el 86% de
los productores se dedican a la actividad agricielsde hace mas de cinco afios
ya que son personas oriundas de la zona. Séldeld&dios encuestados llevan en
la actividad agricola entre 1 y 5 aflos, comunmeaoitelos hijos de los
productores que buscan formarse como productotés@mos. El canton Balao
tiene un suelo muy fértil, por lo que desde hacehus afios sus pobladores de
han dedicado a la produccion agricola.
* Pregunta 2. ¢Cuantas hectareas posee para la pragion agricola?

Tabla 13

69



Tabla 13. Hectareas para la produccion agricolancHesta realizada por la
autora a los socios de las Asociaciones de pequeiftakictores de la zona este
del canton Balao.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIJE VALIDO
De 1 a5 hectareas 34 54%
De 6 a 10 hectdreas 13 21%
De 11 a 15 hectareas 9 14%
Mas de 16 hectareas 7 11%
Total 63 100%

Dellals
hectdreas
14%

De 6 a 10 hectéreas

0,
21% De o a 5 hectareas

54%

Figura 19. Hectareas para la produccion agricdiacuesta realizada por la
autora a los socios de las Asociaciones de pequeddactores de la zona este
del canton Balao.
Interpretacion de resultados

Se puede visualizar en la figura 19 que el mayorerdaje de los
productores poseen terrenos para la produccioocdgéntre 1 y 5 hectareas
(54%). A estos se llaman pequefios productoregui&ede este grupo y con un
porcentaje del 21% se observan los productoresieuen entre 6 y 10 hectareas
de tierra; y con un porcentaje del 14% se agrupsupioductores que tienen entre

11 y 15 hectareas de tierra. A estos dos gruplmsdama también medianos
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productores. Luego tenemos en un 11% los prodestjue poseen tierras
mayores a 16 hectareas. Este grupo esta représguta7 productores y se
postulan para ser grandes productores.

e Pregunta 3. ¢Qué tipo de cacao cultiva?

Tabla 14. Tipo de cacao. Encuesta realizada p@utora a los socios de las

Asociaciones de pequefios productores de la zoradlektanton Balao.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAIJE VALIDO
ABSOLUTA

Cacao de fino de aroma 49 78%

Cacao CCN51 14 22%

Total 63 100%

Cacao CCN51
22%

Cacao de fino de
aroma
78%

Figura 20. Tipo de cacaoEncuesta realizada por la autora a los sociossde la
Asociaciones de pequefios productores de la zoaaelstantén Balao.
Interpretacion de resultados

El 78% de los productores encuestados, segun lenpaslvisualizar
en la figura 20, cultivan el cacao nacional o lldmgmbién fino de aroma,
producto tradicional y emblematico del Ecuador 2% restante cultiva el cacao
CCNb51, especie mas resistente a las enfermedadés]d cosechar, granos mas

grandes y es de rapido crecimiento.
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* Pregunta 4. Luego de la cosecha del fruto del Gax ¢ Realiza el proceso

de fermentacion y secado?

Tabla 15. Proceso post cosecha. Encuesta realipad#a autora a los socios de
las Asociaciones de pequefios productores de la esteadel canton Balao.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIJE VALIDO

Si 12 19%
No 51 81%
Total 63 100%

81%

Figura 21. Proceso post cosechiancuesta realizada por la autora a los socios de
las Asociaciones de pequefios productores de laestealel canton Balao.
Interpretacion de resultados

Tal como se lo detalla en el capitulo anteriortggAmdamental para
la obtencién de un fruto de cacao de calidad é&rmaentacion y el secado del
mismo. Del total de los productores encuestad@i,% no realiza el proceso de

fermentado y secado ya que venden el fruto delbceasechado directamente a
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los intermediarios. Acorde a la figura 21, el 18&dos productores restantes

realizan el proceso de fermentacién y de secado.

* Pregunta 5. Como productor de cacao al momento da Vventa ¢ recibe un
precio justo?

Tabla 16. Precio justo. Encuesta realizada poaldora a los socios de las

Asociaciones de pequefios productores de la zoradlektanton Balao.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAJE VALIDO

Si 6 10%
No 57 90%
Total 63 100%

No
90%

Figura 22. Precio justo. Encuesta realizada por la autoos adcios de las
Asociaciones de pequefios productores de la zoaaelstantén Balao.
Interpretacion de resultados

El 90% de los productores encuestados no se emaoemnformes
con el precio y peso que reciben producto de caalear su cacao, tal como se
observa en la figura 22. Esta es la realidadsgugve en el canton Balao con los
pequefios productores de cacao por existir un esladg en el proceso de
comercializacion de cacao (intermediario y/o “laterSe llaman lateros a los
pequefios comerciantes quienes se encargan dearaapequefios productores
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para transportarlo a las fincas baldes de frutasadao con pulpa sin pesar y sin

distincion de variedad.

* Pregunta 6. ¢Ha recibido capacitacion y asesoramit en las areas
comercializacion?

Tabla 17. Capacitacion y asesoramiento. Encuestdizada por la autora a los

socios de las Asociaciones de pequefios produatierés zona este del cantén

Balao.
ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIJE VALIDO
Si 13 21%
No 50 79%
Total 63 100%

IFigura 23.Capacitacion y Asesoramienttm. Encuesta realizadéapmutora a los
socios de las Asociaciones de pequefios producaterizszona este del canton
Balao.
Interpretacion de resultados

Como se puede observar en la figura 23, el 79%sderoductores
encuestados no han recibido capacitacion y asesarensobre Comercializaciéon
y apenas el 21% ha podido asistir a alguna clasbalta o asesoramiento de la
comercializacion de cacao. Es menester indicatajoapacitacion en cuanto al
proceso post-cosecha es de vital importancia padtarpbtener un producto de
buena calidad, pero seria recomendable que losigiares tengan conocimiento

sobre la mejor manera de comercializacion de saduptos.
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* Pregunta 7. ¢ Accederia Ud. a la venta de su produén de cacao a un
centro de acopio para la comercializacion del misnfo
Tabla 18. Centro de acopio. Encuesta realizadalp@utora a los socios de las

Asociaciones de pequefios productores de la zoradlektanton Balao.

ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIJE VALIDO

Si 58 92%
No 5 8%
Total 63 100%

No
8%

Si
92%

Figura 24. Centro de acopi@. Encuesta realizada por la aattya socios de las
Asociaciones de pequefios productores de la zoaaelstanton Balao.
Interpretacion de resultados

El 92% de los productores encuestados estan adaventregar su
producciéon a un centro de acopio comunitario (®8lpctores representan este
porcentaje de aceptacion), el cual les permitailgiermn mejor precio, peso justo
y le brinde a los socios servicios para mejorarcsits/os. El 8% restante
venderia su produccion de cacao al centro de acapicomo se puede observar
en la figura 24.
* Pregunta 8. ¢ Cual seria la raz6n para que usted ddeera vender su

cacao al centro de acopio?
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Tabla 19. Razones para la venta de cacao. Encuestaada por la autora a los

socios de las Asociaciones de pequefios produatierészona este del cantén

Balao.
ALTERNATIVAS FRECUENCIA ABSOLUTA PORCENTAIJE VALIDO
Precio justo 49 84%
Venta segura 5 9%
Pago inmediato 4 7%
Asesoria Técnica 0 0%
Total 58 100%

Pago inmediato

Venta segura ____
9%

Precio justo
84%

Figura 25. Razones para la venta de cac®®. Encuesta reafipattautora a los
socios de las Asociaciones de pequefios produaterizszona este del canton
Balao.
Interpretacion de resultados

En la pregunta anterior existieron 58 productoeesatao que
respondieron de manera favorable a la venta detiupcion de su cacao a un
centro de acopio, por lo que 58 productores enadestrespondieron la pregunta
8. La razodn principal por la cual decidian verglecacao a un centro de acopio
es el precio justo con el 84%. Estos productooesensienten contentos con lo
gue reciben por la venta de su produccién por éoeagte seria el factor
primordial, seguido de un 9% por la venta segura.
Conclusion de los resultados
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Con los resultados arrojados por la encuesta egtia los 63
productores de cacao de las Asociaciones: Asd®e@®o0, Asoc. 3 de Noviembre,
Asoc. 28 de Mayo y Asoc. A. Calderon, de manerageise puede concluir que
es de vital importancia la construccion de un cedé acopio de cacao para los
pequefios y medianos productores, quien en su naag®@Kien afectados con la
venta de su producto, al recibir por parte de méghiarios un valor inferior al
ofertado, aprovechandose de los margenes de gasariambién es importante
mencionar que los productores de cacao encuestadas mayoria todavia
conservan la tradicion del cultivo del Cacao Fieaadoma, variedad que es
emblematica del Ecuador y reconocida a nivel mumaiasu sabor y aroma.
Verificacion y Andlisis de hipotesis

Considerando los resultados de la encuesta realezéab productores
de las Asociaciones Asoc. S. Pedro, Asoc. 3 dedyiolvie, Asoc. 28 de Mayo y
Asoc. A. Calderon, se demuestra que los pequeiddsigiores estan de acuerdo
con la implementacion de un centro de acopio. Esjoraria sus condiciones de
vida ya que a través de convenios, se estipularénta de su producto a un
precio justo sin intervencion de intermediariosgdesir que tendrian un mayor
ingreso ya que la ganancias de los llamados lateeodirecto a los pequefios
productores y adicional recibirian capacitaciormeis procesos de produccion

para obtener un buen cacao.
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CAPITULO IV. Propuesta de implementacion de Centrode Acopio

En el presente capitulo se realiza el analisiswtireao para la
implementacion del centro de acopio, asi tambi@mocel modelo a utilizar para
gue su funcionamiento sea sostenible en el tiempo.
Analisis Financiero

Para implementar el centro de acopio debemos die gam la
descripcion de la inversion, para lo cual se né&esi

= Un terreno de 30 metros por 40 metros.

= Un tendal de cemento

= Cajones tipo escalera para la fermentacion

= Pallets de madera

= Galpones

= Rastrillos

» Una Zaranda pequeiia

»= Un centro de fermentacion

= Una secadora industrial pequefa

= Un pequefio camion de 2.5 toneladas

Terreno y Construccioril terreno esta ubicado en la parroquia San
Carlos, en la via Guayaquil — Machala, una zonaltdenovimiento comercial.
Este terreno tiene un valor de $15,900 ddlaresneTuna superficie de 1.300
metros cuadrados; con unas dimensiones de 32.3imx BDentro de esta bien
existe una construccion antigua estimada en $43Q08egun el catastro del

municipio y constituye como parte del capital qpedocios aportan. Adicional
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para la implementacion del centro de acopio essagicearea de fermentacion,
tendales, secadora, e implementos como rastrilfdetas.

Centro de Fermentadoraksta formado por 2 cajones de
fermentacion elaborados en madera de medidas 3angdey 2m de ancho,
ubicados en forma de escalera en el cual cabeniBglbgs por cajon. Estos
cajones se encuentran sobra una estructura de wergénosto total del centro de
fermentacion es de $873.52.

Zaranda:La zaranda metalica de funcion mecéanica para bgtqra
tiene un valor de $1,380.00 y 2 cilos de 2 metmaltb de metal $690.00.

Secadorala secadora industrial pequefia tiene un valorlge0®.00.

Ratrillos y PaletasEstas herramientas son de madera y su valor es de
$23.00.

Vehiculo:Se compré un camion pequefio usado de 2.5 tongladas
el valor de $7,500.00, para realizar los recorridospra de la materia prima y
otros usos correspondiente al giro del negocio.

El valor de la inversion inicial de la implementatidel centro de

acopio es de $72,712.88, detallados en la sigutehte:
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Tabla 20. Inversion Inicial. Recuperado de la fiacién levantada por la

autora.
INVERSION INICIAL COSTO ANUAL
EDIFICIOS $59.100,00
TERRENO $ 15.900,00
EDIFICACION (CONSTRUCCION) $ 43.200,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 4.443,52
ZARANDA $1.380,00
CILOS $ 690,00
MAQ. SECADORA $ 1.500,00
CAJON PARA FERMENTACION $ 873,52
MUEBLES Y EQUIPO DE OFICINA $ 964,89
ESCRITORIO $ 498,75
SILLA S 450,00
TELEFONO ALAMBRICO PANASONIC S 16,14
EQUIPO DE COMPUTACION $ 704,47
COMPUTADORA DE ESCRITORIO XTRATECH $ 401,79
IMPRESORA MULTIFUNCION LEXMARK S 302,68
VEHICULO $ 7.500,00
CAMION 2.5 TON - 2015 $ 7.500,00
TOTAL $72.712,88 $72.712,88

Andlisis de Costo

Al momento de iniciar la actividad comercial seurrda en costos
fijos y costos variables. Los recorridos para lapa y su cotizacion se
realizaran durante los dias viernes y sabado dessmana. A continuacion se
detallara los costos de compra del cacao durastéi#s mencionados, asi como
el secado y venta durante los demas dias de lansema
Costos Fijos

La implementacion del centro de acopio acarreaedgbs, en este
caso son el pago de servicios basicos y pagoedsbpal. Es necesaria la
contratacion de 4 empleados con salario basic@8é,80: Un auxiliar de oficina,
un chofer, un bodeguero y un ayudante generalo f§oé respecta al pago de

servicios basicos constan: energia eléctrica, dgledionia fija. Todos estos
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costos seran asumidos de manera mensual. A gaaniim se detalla los costos
fijos:

Tabla 21. Costos fijos anuales. Recuperado daflariacion levantada por la

autora.
ANO 2018
Auxiliar de Oficina 2.799,27
Bodeguero 2.799,27
Pago del personal Chofer 2.799,27
Auxiliar general 2.799,27
L. Energia S 480,00
Pago ::Sisct:';ncnos Agua $ 320,00
Teléfono S 440,00
TOTAL $12.437,09

Costos Variables

Los costos variables son todos los costos geneds$oe el primer
dia de la operacién del centro de acopio, entos eltan costos de compra de
materia prima, costos por el proceso de secadsifickcion, almacenaje, sellado
y venta. Todo este proceso tiene una duraciénsgennas laborables, es decir
gue al mes se realizara 2 procesos de compra-vefida tabla 22 se detalla los
costos variables:

Tabla 22. Costos y gastos variables. Recuperada tidormacion levantada
por la autora.
COSTOS Y GASTOS VARIABLES

Descripcion Cantidad Pr.ecicla 'I:otal Total
Unitario (Quincenal) (Mensual)

COSTOS DE MATERIA PRIMA $ 12.500,90 $ 25.001,80
MATERIA PRIMA CACAO NACIONAL 145 $ 70,50 $10.222,50 S 20.445,00
MATERIA PRIMA CACAO CCN51 32 $ 71,20 $2.278,40 $ 4.556,80
GASTOS OPERACIONALES S 196,95 S 393,90
COSTO DE RECORRIDO 177 0,52 91,70 183,40
COSTO DE SECADO 177 0,24 42,00 84,00
COSTO DE ARMADO 177 0,36 63,25 126,50

TOTAL $ 12.697,95 $ 25.397,70
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El proceso de compra-venta toma un tiempo de I0dies
laborables. Inicia con la compra los dias viegnedbado del cacao en baba o
seco. A medida que el producto fresco entra dt@gese lo coloca en los cajones
de fermentacion, el producto permanece dentro tieri@entadora hasta el dia
lunes de la semana siguiente. Luego de esto degretadde las condiciones
climaticas, el producto pasa a las secadoras plapso de 4 horas por 4 dias (de
lunes a jueves). Dependiendo del secado, pada plasificadora y envasadora
para ser almacenada hasta el dia de la ventadsgier

A continuacion se detallara los costos y gastde€gue se incurre en
el proceso de compra-venta (tabla 22):

» Costos de materia prima: Dentro de este rubro teadéns costos de la
materia prima del cacao Nacional y CCN51.
o Compra materia prima Nacional: Corresponde a lgpcarde cacao
nacional. Se compr6 145 quintales de cacao nacgsnbhba a $70,50

(Precio referencial tomado del Boletin de precigga@ductor del

Ministerio de Agricultura y Ganaderia), dando utattde $20,445.00.

o Compra materia prima CCN51: Corresponde a la coapi@acao

CCNB5L1. Al realizar el recorrido se compré 32 quegale cacao

CCN51 en baba a $71,20 (Precio referencial tordatiBoletin de

precios al productor del Ministerio de Agricultiyy&anaderia), dando

un total de $4,556.80.
» Costo de recorrido: Dentro de este rubro de deadbssgastos generados en

el recorrido de compra-venta

82



o Combustible y Movilizacion: Corresponde a la comieacombustible
(diésel) para realizar los recorridos durante ias de compra, para el
funcionamiento de secadora y la clasificadora w p@ demas gastos
de combustible para efectuar la gestion de venta.

o Alimentaciéon: Corresponde al gasto de almuerzag@inpleados que
intervienen en la gestion de venta.

» Costo de secado: El gas se utiliza para el seaéitioial. Durante el proceso
de secado se utilizan 12 tanques de gas por untesdd de $30.00 ($2.50
cada tanque).

» Costo de armado: Dentro de este rubro estan lasllsaqle yute para 100
libras, agujetas y piola para sellar los saquillos.

Durante el proceso de secado, se pierde un 56@edelinicial del
cacao, es decir de los 177 quintales recolectagpgesde 99.12 quintales,

quedando 77.88 quintales de cacao seco para la (xanrttabla 23).

Tabla 23. Pérdida de peso en proceso de secadoup@emdo de la
Informacion levantadipor la autora.

Pérdida de Peso en el proceso de secado

CACAO EN BABA PERDIDA 56% CACAO SECO CACAO SECO
(aq) (qq) (aq) (Ib)
Cacao Nacional 145 81.2 63.8 14,065.48
Cacao CCN51 32 17.92 14.08 3,104.10
TOTAL 177 99.12 77.88 17,169.58

Politicas de venta

Posterior al proceso de secado se obtiene el cacadisto para la
venta. El resultado es un producto de muy buelidaday se vende a precio de
mercado. La empresa Balao CC S.A. paga el prefacerecial del mercado que

es $244.00 cada quintal, segun publicacion de ANES®, generando un
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ingreso bruto de: P*Q = $191,80 * 155,76 qq = $29,87. Estas ventas se
realizan de contado y de manera inmediata.

Para poder visualizar las entradas y salidas dzauhel presente
proyecto es necesaria la elaboracion del flujoajie del Centro de acopio (ver
tabla 24). Como se puede observar los ingresastpg estan proyectados para 5
afos y en el afio cero se encuentra la inversidraimnor parte de los asociados.

Tabla 24. Flujo de Efectivo. Recuperado de laimfacion levantada por la

autora.
Flujo de Efectivo
PERIODOS ANO 0 ANO ANO ANO ANO ANO
2018 2019 2020 2021 2022

Ingresos 389.712,14  466.222,43 558.255,29 671.958,33  835.215,87
Costos de Produccion 34489532  413.389,48 505.650,53 636.957,09  803.483,05
Gastos Operacionales 952,00 952,00 952,00 952,00 952,00
Gastos Administrat ivos 7.058,90 8.191,07 8.581,36 9.001,11 9.471,41
Otros Gastos 1.969,31 1.969,31 1.969,31 1.734,49 1.734,49
Total Gastos 354.875,53  424.501,86 517.153,20 648.644,69  815.640,95
FLUJO ANTES DE
PARTICIPACION DE 34.836,61 41.720,57  41.102,09  23.313,64 19.574,92
TRABAJADORES
e e el 5.225,49 6.25809  6.16531  3.497,05 2.936,24

trabajadores (15%)

FLUJO ANTES DE 2961112  35462,49 34.936,78 19.816,59  16.638,68

IMPUESTOS

Impuesto a la Renta (25%) 7.402,78 8.865,62 8.734,19 4,954,15 4.159,67
FLUJO DESPUES DE

IMPUESTOS 22.208,34 26.596,86 26.202,58 14.862,45 12.479,01
(+) Depreciaciones 1.969,31 1.969,31 1.969,31 1.734,49 1.734,49
Capital de trabajo - 4.610,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Activos fijos en inversion -72.712,88 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
PO DE EFECTIVO 7132288 5417765 2856618  28.171,90 1650694  14.213,50

Con la informacion del flujo de caja se puede alablms estados
financieros tales como el Estado de Resultadaaealtio también Estado de
Pérdidas y Ganancias para conocer si en el peaiodiizado existié o no alguna
utilidad o pérdida. Y adicional el Estado de Sitda Financiera, el cual nos
permite ver la situacion financiera del CentroAdepio en un determinado
periodo. En la tabla 25 se puede visualizar eddtstle Resultados del Centro de

Acopio Balao CC S.A.
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Tabla 25. ESTADO DE RESULTADO INTEGRAL

ESTADO DE RESULTADO INTEGRAL
Afio 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
INGRESOS
Ventas 389.712,14
466.222,43 558.255,29 671.958,33 835.215,87

Costos de Produccion 344.895,32
413.389,48 505.650,53 636.957,09 803.483,05

UTILIDAD BRUTA 44.816,82 52.832,96 52.604,76 35.001,24 31.732,82
Gastos Operacionales 952,00 952,00 952,00 952,00 952,00
Gastos 7.058,90 8.191,07 8.581,36 9.001,11 9.471,41
Administrativos

Otros Gastos 1.969,31 1.969,31 1.969,31 1.734,49 1.734,49
UTILIDAD OPERATIVA 34.836,61 41.720,57 41.102,09 23.313,64 19.574,92
Participacion de 5.225,49 6.258,09 6.165,31 3.497,05 2.936,24
trabajadores (15%)

Impuesto a la Renta 7.402,78 8.865,62 8.734,19 4.954,15 4.159,67
(25%)

UTILIDAD NETA 22.208,34 26.596,86  26.202,58 14.862,45 12.479,01
UTILIDAD NETA 22.208,34 48.805,20 75.007,79  89.870,23
ACUMULADA 102.349,25

Tal como se menciona en el parrafo anterior, aimoation se

muestra la situacion financiera del Centro de Aedalao CC S.A.:
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Tabla 26. Estado de Situacion Financiera. Recugerde la Informacion
levantada por la autora.
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ACTIVOS
ACTIVOS
CORRIENTES
Caja/ Bancos 4.610,00 28.787,65 57.353,83 85.525,72 102.122,66 116.336,16
Total Activos 4.610,00 28.787,65 57.353,83 85.525,72 102.122,66 116.336,16
Corrientes
ACTIVOS NO
CORRIENTES
Edificio 59.100,00 59.100,00 59.100,00 59.100,00 59.100,00 59.100,00
Muebles de oficina 964,89 964,89 964,89 964,89 964,89 964,89
Maquinarias y 444352  4.443,52 4.443,52 4.443,52 4.443,52 4.443,52
equipos
Equipos de 704,47 704,47 704,47 704,47 704,47 704,47
computacién
Vehiculos 7.500,00 7.500,00 7.500,00 7.500,00 7.500,00 7.500,00
Depreciacion 0,00 -1.969,31 -3.938,62 -5.907,94 -7.642,43 -9.376,92
Acumulada
Total Activos No 72.712,88 70.743,57 68.774,26  66.804,94 65.070,45 63.335,97
Corrientes

TOTAL ACTIVOS 77.322,88 99.531,22 126.128,08 152.330,67 167.193,11 179.672,13
PASIVOS

PASIVOS

CORRIENTES

Prestamo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
bancario C/P

Total Pasivos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Corrientes

PASIVOS NO

CORRIENTES

Prestamo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Bancario L/P

Total Pasivos No 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Corrientes

TOTAL PASIVOS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
PATRIMONIO

Capital Social 77.322,88 77.322,88 77.322,88 77.322,88 77.322,88  77.322,88
Utilidad del 0,00 22.208,34 26.596,86 26.202,58 14.862,45 12.479,01
Ejercicio

Utilidades Afios 0,00 0,00 22.208,34 48.805,20  75.007,79  89.870,23
anteriores

TOTAL 77.322,88 99.531,22 126.128,08 152.330,67 167.193,11 179.672,13
PATRIMONIO

PASIVO + 77.322,88 99.531,22 126.128,08 152.330,67 167.193,11 179.672,13
PATRIMONIO

TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Las principales fortalezas del Centro de AcopicaBalC S.A. es que
no cuenta con deudas para el financiamiento oedkementacion del Centro,
sino que su patrimonio es aporte de los asociadks ytilidades que se han

proyectado obtener por la operacion.
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El plazo de recuperacion de la inversion del Cedérécopio,
llamado también payback, se da a partir del texiGerde operacion (ver tabla 27).
En funcion del flujo neto y la inversién inicial ba calculado la Tasa Interna de
Retorno (TIR), cuyo porcentaje es del 15,23% ywoWalor actual neto (VAN)
de $11.651,39, indicadores que nos indican quetnoueyecto es viable.

Tabla 27. Payback. Recuperado de la Informaciéanéada por la autora.

Desctripcion ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Flujo de Caja $24.177,65 $28.566,18 $28.171,90 $16.596,94 $14.213,50
Neto
Inversion Fija -$72.712,88

Inversion -$4.610,00

Corriente

Resultado -$77.322,88  $24.177,65 $28.566,18 $28.171,90 $16.596,94 $14.213,50
PAYBACK (77.322,88) (53.145,23) (24.579,05) 3.592,84 20.189,78 34.403,28

Andlisis Costo-Beneficio

Se elabord la relacién costo-beneficio de la Imgletacion del
Centro de acopio, arrojando un indicador de 1®9ule significa que los ingresos
netos son superiores a los egresos netos, geoaigodza a los socios de las 4
asociaciones de pequeios productores: Asoc. So,Pestic. 3 de Noviembre,
Asoc. 28 de Mayo y Asoc. A. Calderon.
Modelo y estructura del centro de acopio

La operacion del centro de acopio estara fundaadestbajo las
condiciones de un tipo de compafia de nombre BAICKXOS.A., cuya actividad
es la de acopiar, fermentar, secar y vender a @dqmes cacao de variedad Fino
de aroma o Nacional y CCN51 y se constituye consopersona juridica de
derecho privado con fin de lucro y de tipo anénima.

El domicilio principal de la compafiia se encueertrda parroquia San

Carlos. Su actividad principal que ejerce la cafig la misma que esta
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sustentada en el objeto social de la misma esxplatacion y comercializacion,
exportacion de toda clase de productos e insumosodas. El plazo de duracion
de la compafiia es de cincuenta afios contadosiradeald fecha de inscripcion de
la escritura de constitucion en el Registro Meilitdaste podra prorrogarse por
decision de la Junta de Accionistas; la compafdagdisolverse antes del plazo
sefalado en los estatutos.
La representacion legal, judicial y extrajudicielld compafia la
ejercera el
Representante legal, sin la necesidad de otrodoado de manera individual,
quien podra realizar todas las operaciones inhesaitobjeto de la sociedad,
tendra un nombramiento cuya duracion sea de cifigs. a
Analisis FODA
A continuacion se realiza el analisis FODA:
» Fortalezas
o El producto que se ofrece para que sea comerdaliga de buena
calidad en sabor y aroma.
0 Se cuenta con unos buenos equipos e instalaciangesqalizar los
procesos de secado, fermentacion y venta de pmduct
e Oportunidades
o El cacao ecuatoriano se encuentra posicionadoehmndial
como un cacao que cumple todas las caracterigi@zzada
elaboracion de chocolateria fina.
o Incrementar el nivel de produccion del centro cEpé a través

de la compra de cacao a los pequefios productores.
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0 Brindar asistencia técnica a los socios de lasiasiones de
pequefios productores de cacao en referente a néensxsas,
tecnologia para la obtencion de un producto de masjalad.

» Debilidades

o Inestabilidad econémica para cultivar cacao dgfoductores de
la zona.

o Nivel bajo de asociatividad en los productoresatso.

o No se paga de manera equitativa o justa el pretiprdducto, por
existir varios intermediarios dentro de la cademdaidtribucion.

* Amenazas
o Plagas y/o enfermedades que puedan afectar aalatsgbnes de
cacao.
0 Zona expuesta a la competitividad agroindustrighauccion de
cacao.
o Politicas de gobierno inestable para las zonasuptivais de cacao.
Andlisis de las Cinco Fuerzas Competitivas de PomteConclusiones de la
empresa y su Poder de Negociacion

En virtud de la realizacion de dicho analisis deedaefinir
primeramente la industria en cuestion la cual seéwtificado como “Produccion
y comercializacion de cacao del Ecuador”. Cabeecacgue para determinar el
nivel de amenaza o poder de negociacion de cadatasgel estudio se utilizara
una escala del 1 al 5, donde 1 es muy bajo y Satiay
Amenaza de nuevos competidores: La amenaza deswaentpetidores es 4,

debido a que si bien es cierto que para empremdeegocio de las caracteristicas
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del planteado se necesita una inversion signifiaan especial en maquinarias

como secadoras, marquesinas, zarandas, etc. Sargoribs barreras de entrada

de la industria son bajas debido principalmentggah apoyo del gobierno actual
en este sector estratégico en los aspectos deitamaiento, Capacitaciones,
promocién de exportaciones, etc. Por lo que exiséegran la posibilidad de

“Implementacién de un centro de acopio para lasiasiones de pequefios

productores de cacao del canton Balao” entradaieeos competidores, en

consecuencia la empresa debera crear ventajas titivagejue constituyan
barreras de entrada significativas para dichos etidgres.

* Rivalidad entre los competidores existentes: En iddustria de la
comercializacibn de cacao existen varias empresamocidas las cuales
tienen su posicionamiento marcado en el mercadmmealcsin embargo la
rivalidad entre las mismas se puede definir commu@sto que existe una
demanda superior en el mercado nacional compacadia oferta actual lo que
motiva mas bien a establecer estrategias y ayudasmsientre ellas y junto con
las asociaciones y sindicatos existentes como ANEAB FEDECADE,
UNOCACE, etc. (Santander, 2010).

. Poder de negociacion de los proveedores: La cahdie negociacion de

los proveedores depende de las caracteristicagdelr, tales como el nUmero de

proveedores, su importancia en la cadena de vaorooncentracion. Basandonos
en estos criterios, se puede establecer que et dedegociacion de los
proveedores de cacao en grano es 3 puesto quens»isten algunas

asociaciones de productores la mayoria de estosjamay venden sus productos
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de manera dispersa y por otro lado existen unagjeata de la materia prima
necesaria y gran cantidad de productores en elatierc
. Poder de negociacion de los Clientes: El poderegeciacion de los
clientes es 3 debido a que por una parte el prodescaltamente posicionado y
apreciado en el mercado internacional y ademateaxig sobre demanda del
mismo pero a su vez los estandares de calidadtgotde procesos por parte de
los importadores del producto y en especial eneztato exterior son cada vez
mas altos y exigentes lo que si constituye enaciegnera un riesgo para la
empresa y en cierta medida constituye una Amenapaatiuctos/servicios
sustitutos
e La amenaza de productos sustitutos: constituyledebido a que el cacao
representa la
Gnica materia prima natural para la elaboraciéprdductos terminados como el
chocolate en poder de negociacion por parte dedsibles clientes.
“Implementacién de un centro de acopio para lasckisiones de pequefios

productores de cacao del cantén Balao”
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Conclusiones
Ecuador es el principal pais productor de cacandide aroma en el mundo,
con un aporte del 60% del total de cacao fino ardena, y con una
participacion del 5% en la produccion mundial deaca Es necesario
aprovechar la imagen internacional del cacao edaaty mejorando la
competitividad, que esta disminuyendo debido alproas como el poco
nivel de asociatividad, baja productividad, manmet-cosecha, mezcla de
variedades nacional y CCN51, falta de politicadipab de apoyo al sector,
entre otras.
Existen modelos asociativos exitosos como UNOCARtaleza del Valle y
MCCH; que comercializan en forma asociativa ca@asbciaciones de
productores, buscando generar el mayor margenrderca@lizacion a los
productores cacaoteros organizados. Estos mokafoservido de ejemplo
para que productores independientes busquen engasizaciones una
forma de solucionar sus problemas de comerciabmacia Fundacion
MCCH esta dedicada a la comercializacion de caed0dcentros de acopio
de asociaciones de productores, ubicada a lo tledgoprovincias de la costa
ecuatoriana. En la zona de Balao trabajan corst& AS. Pedro, Asoc. A.
Calderon, Asoc. 28 de Mayo y Asoc. 3 de Noviemeretemas de
capacitacion asociativa, agricola y comercial.
Se puede advertir que el trabajo asociativo de poalacion, tiene un
efecto positivo en la mejora de ingresos de lasli&@srproductoras de cacao,
a través de que un centro de acopio se conviegéregulador de precios del

territorio donde se encuentra; evitando que intdram®s 0 comerciantes
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inescrupulosos se aprovechen de los pequerios pooelside cacao. Es
indudable que una mayor integracion y asociativiiatbs productores de
cacao fino de aroma, generaran una buena imagém gefiuera del pais,
permitiendo acceder a nichos de mercados con nsejoraliciones y precios
para el sector.

Los resultados de la encuesta indican que el 97ksdeoductores
organizados del cantdén Balao estan dispuestos arcitizar su cacao con
un centro de acopio comunitario, debido a que astimformes con el
precio y peso recibo de su produccion, cuando atialian su cacao con los
comerciantes de cantones cercanos.

La base del proceso de comercializacion del cefgtracopio, se encuentra en
la fuerza organizativa que generen los grupos @e.A3. Pedro, Asoc. A.
Calderon, Asoc. 28 de Mayo y Asoc. 3 de Noviembue inicialmente
tienen la propuesta de comercializar el 100% daeduccion con la
Fundacion MCCH, y en un futuro cercano se podrisaieen la exportacion
directa de cacao en grano.

El manejarse en grupos de productores organizamosida juridica, facilita
los procesos de certificacion; tales como Rain $todliance, Fair Trade y
Organico. Dichas certificacion permite mejorescjre en los mercados de
cacao certificado y con trazabilidad, esto repereut el incremento de los
ingresos dandoles la oportunidad de re-invertinee desarrollo local u
organizativo.

Con la Implementacién del Centro de Acopio en Bataovan ha ver

favorecidas alrededor 70 unidades de producciGopaguaria de pequefios
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productores de cacao, perteneciente a las Asonesidsoc. S. Pedro, Asoc.
A. Calderon, Asoc. 28 de Mayo y Asoc. 3 de NovieentDe forma indirecta
se beneficiaran los productores no organizadoa deria.

Las asociaciones de productores cacaoteros de 8sBedro, Asoc. A.
Calderon, Asoc. 3 de Noviembre y Asoc. 28 de Maycuentran trabas
burocréticas al momento de realizar el tramite pataner su vida juridica;
problema que perjudica a que muchos otros empreewlios organizativos
se vean obstaculizados al no obtener su acuerdstetial de creacion.
Luego de haber obtenido los indicadores como TMRAR,y VAN en el
presente proyecto de investigacion, se puede asumila inversion de USD
77,322.88 es altamente rentable, tal como lo eefleps estados financieros
con una proyeccion de 5 afos de funcionamientoeaitdgto de acopio.

En el presente estudio, se cumplieron los objetyvees ratifica como
verdadera la de investigacion planteada; ya qamakzo la implementacion
del centro de acopio en el cantdén Balao, y losltados de la evaluacion
financiera al flujo de caja del centro de acopiojan indicadores que
permitiran captar financiamiento publico o privgura la puesta en marcha
del proyecto. El invertir en este tipo de progias, es favorable de manera
integral, ya que se genera empleo en las areasbanas, mejora los ingresos
de los productores y ademas existe una mayomladerproductos de origen
agropecuario de calidad, ademas que se fortalg¢cabejo organizativo en el

cantén Balao.
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Recomendaciones
La investigacion pretende concienciar a los divestide Instituciones
publicas y privadas, para que realicen inversi@meactividades productivas
gue generen rentabilidad y sostenibilidad; y dedginto de vista social,
permita contribuir a mejorar los niveles de emmadreas rurales, mejorar
ingresos a las familias productoras y contribuina mejor la calidad de vida
de la poblacion rural dedicada a la producciénat=o.
Los habitantes de zonas rurales deben estar oggrsizn asociaciones bien
estructuradas y legalmente establecidas para quenseertan en la poblacion
participantes de los proyectos de desarrollo rgus, ejecuten las agencias de
cooperacion internacional, ONG'’s internacional@sstituciones publicas. El
Ministerio de Agricultura y Ganaderia deberia negstirar los procesos
necesarios para la legalizacion de organizacigraes, agilitar que los grupos
organizados de hecho se formalicen e incremergantbcares de
asociatividad a nivel rural del Ecuador, las orgaciones de la presente
trabajo de investigacion se encuentran en procesegalizacion por mas de
un afo y hasta la presente fecha no obtienen syuwiiiica.
Las directivas de las asociaciones de product@escdao del canton Balao
deberan realizar gestiones, para buscar finanaam@iblico o privado para
la puesta en marcha de este proyecto; en institesicomo el Banco
Nacional de Fomento, Corporacién Financiera Nat¢j@anco de Desarrollo
de Venezuela, Entidades financieras privadas, &ldBanco de Desarrollo de
Venezuela brinda financiamiento para actividadeslyetivas de

organizaciones; otorga recursos financieros paradtividades industriales,
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sociales, turisticas, de servicios conexos, ohilbiqgas, asi como, actividades

de desarrollo y consolidacion de actividades afg$co
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Apéndice

IMPLEMENTACION DE CENTRO DE ACOPIO

SEXO: MasculinolZl Femenino |:|

1. ¢Qué tiempo lleva en la actividad agricola?
Menos de 1 afo
De 1 aifio a 5anos

Mas de 5 afios

U

2. ¢Cuantas hectareas posee para la produccién agricola?
De 1 a5 hectareas
De 6 a 10 hectareas

De 11 a 15 hectareas

UL

Mas de 16 hectareas

3. éQué tipo de cacao cultiva?

Cacao de fino de aroma

Il

Cacao CCN51

4. Luego de la cosecha del fruto del cacao é Realiza el proceso de fermentacion
y secado?

sl 1 no[ ]

5. Como productor de cacao al momento de la venta érecibe un precio justo?
sl 1 N[ ]

6. ¢ Ha recibido capacitacion y asesoramiento en las areas comercializacion?

sl 1 wo[ ]

7. é Accederia Ud. a la venta de su produccion de cacao a un centro de acopio
para la comercializaciéon del mismo?

sl 1 owe[ ]

8. éCual seria larazén para que usted decidiera vender su cacao al centro de
acopio?

Precio justo
Venta segura

Pago inmediato

UL

Asesoria Técnica
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RESUMEN/ABSTRACT (150-250 palabras):
El presente proyecto de investigacion propone fdeémentacién de un centro de acopio con la findliacubrir |3
necesidad de captar la produccion de pequefios iantexicacaoteros del cantén Balao, brindarles ecigjusto &
su cosecha, capacitacion y asistencia técnicampej@ar sus cultivos y garantizar la comercialiaagbermanents
de cacao y su rentabilidad, aportando directansrtieecimiento del sector cacaotero en dicho cantén

Acorde alo indicado, este documento demuestrdogygequefios y medianos productores de cacaoZdadeak en e
cantén Balao pueden ejecutar procesos de comeeaidn y asi evitar la intermediacion al momentoféetar su
producto a mayoristas. Para esto se realiz0 siaitas principales asociaciones de productoreacho localizado
en el lugar de estudio y se determindé medianteesstasl su preocupacion al proceso de venta detsuyfta pocd
capacitacion y asistencia técnica que reciben parar sus procesos y obtener réditos. En videdestas
necesidades se procedié al levantamiento de lemaftion para la implementacién del centro de acppie realizg
las respectivas proyecciones financieras, determmdmgue era viable la creacion de dicho centro.

La estructura de este proyecto esta dada por ceoapfiulos. Capitulo | incluye las teorias y cquos de
comercializacion. Capitulo Il detalla la descriptidel cacao. Capitulo 1l plantea el disefio danestigacion,
Capitulo IV propone la implementacién de un cedicacopio para fopequefios productores de cacao en B;
Posterior estan las conclusiones, recomendacioefsencias bibliograficas y apéndice. Y recomeitoay las
referencias bibliograficas de donde hemos fundamdemuestra investigaci
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