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INTRODUCCION

El cacao tiene como nombre cientifico Theobroma cacao L, su cultivo es
tradicional en el Ecuador desde la época de la Colonia. La cadena de valor del
cacao, es actualmente la tercera mas relevante después del banano y las
flores, la produccién en el 2005 fue de 115.000 Toreladas, con ventas de
alrededor de 170 millones de délares. Genera empleo para cerca de 100.000
familias de pequefios productores ecuatorianos y otras 20.000 familias en el
resto de la cadena de valor, lo que equivale a una influencia directa sobre
600.000 personas. El pais es el primer productor mundial de cacao fino y de
aroma (produce mas del 60% de la produccion mundial), utilizado en la
fabricacion de chocolates de alta calidad.

Son mas de 500.000 ha de cacao existentes (mas del 90% de cacao fino y de
aroma), establecidas generalmente en sistemas agroforestales amigables con
el medio ambiente. Estos sistemas de produccién han logrado mantener
caracteristicas de diversidad genética al interior del cultivo, asi como el
mantenimiento de una alta diversidad de especies de plantas y animales. Estas
fincas multidiversas incluyen ademas de cacao productos como: especies
maderables, frutales, café, entre otros, ya que contribuyen por su diversidad
significativamente a la seguridad alimentaria de las familias y sostenerse con la
venta de los demas productos cuando no es época de cosecha de cacao.
Adicionalmente, el cultivo de cacao se encuentra en un sistema de bajo uso de
insumos, por lo que practicamente no existen residuos contaminantes para el
agua, suelo, flora o fauna de las zonas. Sin embargo muchas de estas
plantaciones estan sobre los 40 afios de edad y su rendimiento es de apenas
5qgg/ha.

Sin embargo el potencial del pais como productor de cacao fino y de aroma -
muy apreciado en los mercados mundiales y con muy bunas perspectivas de
comercializacién - no es suficientemente aprovechado, por el contrario esta
imagen internacional y la competitividad interna se esta perdiendo debido a
factores relacionados con: i) la disminucion de la calidad del cacao debido a un
manejo poscosecha defectuoso; ii) los bajos niveles de productividad de las
plantaciones de cacao por falta de manejo y renovacién vy iii) la desorganizacion
de los productores y su escasa integracion en la cadena comercializacion.

En lo que se refiere al cacao especial y con certificacion (organico, rainforest
alliance, comercio justo y de calidad-origen), la superficie certificada para el
afio 2005 fue de 7600 ha con 2300 familias cacaoteras y la exportacién de
alrededor de 1200 Toneladas. No obstante, la demanda de cacao ecuatoriano
especial certificado, es altamente dindmica e insatisfecha. La informacién
registrada en CORPEI y GTZ, es de 5.000 Ton de cacao certificado para el afio
2006, y una proyeccion de 10.000 Ton para el afio 2008, es decir hasta 5y 8
veces mas de lo que actualmente el pais oferta y con tendencia creciente mas
alla de 2008.

El Ecuador tiene un alto potencial de incrementar la oferta de cacao de calidad
y aprovechar las demandas de los mercados internacionales. Segun



estimaciones de ANECACAO, el Ecuador podria ofertar hasta 200.000 Ton sin
problemas para vender, siempre y cuando se mejore la calidad.

En varios Foros y Reuniones de trabajo de la cadena de cacao a nivel Nacional
y regional, se ha definido como necesidad prioritaria, que el pais cuente con un
Plan Estratégico Nacional elaborado y avalizado con la participacion de todos
actores y las autoridades Nacionales competentes. Este plan debe contener los
lineamientos estratégicos para la reactivacion del sector cacaotero del Ecuador,
la definicion de las acciones e ideas de proyectos prioritarios para el corto y
mediano plazo, y la identificacibn de mecanismos e instrumentos de caracter
institucional y financiero para garantizar a largo plazo la implementacién del
Plan estratégico



1. BREVE DESCRIPCION DE LA CADENA DE CACAO A
NIVEL MUNDIAL .-

1.1. Produccién de grano.-

A partir del siglo XIX con el desarrollo en Europa de la industria del chocolate
es cuando la produccion de cacao se incrementa a un ritmo acelerado. En
funcidn de esto Brasil y Ecuador se convierten en paises productores. Mas
tarde los colonizadores de Africa promueven el cultivo en ese continente. El
cacao llega primero a Ghana, de la mano de los misioneros suizos, y luego se
difunde por Nigeria, Camerun y Costa de Marfil.

Para el andlisis de la produccién, es necesario tener en cuenta que existen dos
clases de cacao: el cacao basico y el cacao fino o de aroma. De éstos,
alrededor del 95% de la produccion anual puede considerarse como cacao
basico o al granel, el cual procede en su mayoria de Africa, Asia y Brasil, en
especial de la variedad forastero. El restante de la produccion, corresponde a
cacao fino o de aroma, cuyas caracteristicas distintivas de aroma y sabor son
buscadas principalmente por los fabricantes de chocolates finos.

Independientemente de la variedad, la produccion de cacao a nivel mundial se
concentra en los paises tropicales, principalmente en Africa, Asia y América
Central y del Sur. No obstante, si se considera la industrializacion, ésta se
concentra en los paises desarrollados de Europa y América del Norte.

En lo que se refiere a los principales productores a nivel mundial, estos son:
Costa de Marfil, Ghana, e Indonesia, paises que abarcan alrededor del 70% de
la produccién global.

Tras el superavit de 290.000 toneladas registrado en el afio cacaotero 2003/2004, ka
produccién mundial de cacao durante la campafia 2004/2005 disminuyé en
cerca del 7% (descenso de 211.000 toneladas). A nivel regional, la produccién
descendi6 en Africa en un 10% y en las Américas en un 3%. Se prevé que la
produccion de Asia y Oceania aumente en un 3%. Las diferencias de un
periodo a otro se deben principalmente a las condiciones atmosféricas poco
favorables en el Africa y América (ICCO, 2005. QBCS. Vol. XXXI No 4).

En el cuadro 1, se presenta las producciones a nivel mundial y por los
principales paises, con base a informacion de afio cacaotero que va de octubre
a octubre de cada afo. Para el aflo cacaotero 2005/2006 se presenta una
estimacion con base a la informacién proporcionada por la Empresa REPEC
SA, a partir de estudios de prondsticos de cosecha.



Cuadro 1. Produccién de cacao a nivel mundial

PAIS 2003/2004 | 2004/2005 | 2005/2006*
Costa de Marfil 1386.000| 1273.000 1°195.000
Ghana 737.000 583.000 630.000
Indonesia 464.000 471.000 450.000
Nigeria 190.000 180.000 150.000
Camerun 165.000 185.000 170.000
Brasil 163.000 171.000 165.000
Ecuador 111.000 110.000 115.000
Resto del mundo 304.000 336.000 266.000
TOTAL OFERTA 3’520.000| 3309.000 37216.000
DEMANDA DE LA | 37230.000| 37321.000 37411.000
MOLIENDA

BALANCE 290.000 -38.000 -221.000

Fuente ED F. Mann (REPEC, 2006)
* Estimacién con base a estudios de prediccién de cosecha.

1.1.1 Estimaciéon de las proyecciones de la produccion a nivel mundial.-

Las proyecciones indican que la produccion mundial de cacao tendra una tasa
de crecimiento anual de 2,2 % por ciento desde el 2005 hasta 2010,
comparado a una tasa de 1,7 por ciento en los diez afios anteriores, y llegara a
3,7 millones de toneladas. Durante el mismo periodo, la participacion de Africa
en la produccion mundial deberia de decrecer ligeramente de 69 por ciento a
68 por ciento, mientras que la del Lejano Oriente se mantendria, segun las
proyecciones, en 18 por ciento, y la de América Latina y el Caribe en 14 por
ciento.

Se prevé que Africa seguira siendo la principal region productora mundial de
cacao en el préximo decenio. En Costa de Marfil, el mayor pais productor
mundial de granos de cacao, la produccién deberia aumentar anualmente en
un 2,3 por ciento, pasando de 1,4 millones de toneladas del periodo base a 1,7
millones de toneladas en 2010, y representando el 44 por ciento de la
produccion mundial de cacao debido principalmente al aumento de las
inversiones extranjeras directas seguidas de la liberalizacién del mercado. Los
rendimientos en Costa de Marfil estin muy por debajo de los niveles
experimentados en Asia, debido en parte al menor uso de insumos agricolas.
Sin embargo, la reciente alza de los precios mundiales del cacao ha permitido a
los productores utilizar mas insumos. De continuar esta tendencia, el volumen
del cacao producido en Costa de Marfil podria registrar un crecimiento ulterior.

En Ghana, que es el segundo mayor pais productor de cacao en grano de
Africa, la produccion pasaria a 650 000 toneladas en 2010, con una tasa de
crecimiento anual de 1,6 por ciento. En el decenio anterior la tasa de
crecimiento era de 3,3 por ciento. La disminucién de la tasa de crecimiento
prevista durante el proximo decenio se deberia al brote de enfermedades (virus
del edema de los brotes, podredumbre negra de las mazorcas del cacao), a
una mayor competencia en el mercado mundial, y a los bajos precios de



exportacion. Durante el mismo periodo, Nigeria y el Camerdn aumentarian sus
producciones en 1,4 por ciento y 0,3 por ciento, respectivamente.

Las proyecciones indican que la produccién de cacao en América Latina
aumentara a 520 000 toneladas en 2010, lo que supone una tasa de
crecimiento anual de 2,5 por ciento. Segun las proyecciones, la produccion del
Brasil aumentara en 2,2 por ciento anual hasta alcanzar las 220 000 toneladas
en 2010. La produccion y los rendimientos de los granos de cacao en el Brasil
han decrecido durante el decenio anterior a causa de las nefastas pérdidas de
produccion causadas por la enfermedad de la escoba de bruja. La utilizacion de
nuevas variedades encontradas recientemente no llevaria la produccion a los
niveles alcanzados durante los afios 1980, porque algunos productores,
desalentados por los bajos precios mundiales registrados ultimamente, han
pasado a otros cultivos. Durante el mismo periodo, en el Ecuador, el segundo
mayor productor de cacao de América Latina, la produccion aumentaria
anualmente en un 3% por ciento y alcanzaria las 125.000 toneladas, de las
cuales un 8% corresponderian al clon CCN51. En Colombia, las proyecciones
indican que la produccion aumentara ligeramente en 1,5% anual. Por otra
parte, se prevén crecimientos del 1,8 por ciento y 0,5 por ciento de las
producciones de la Republica Dominicana y México, respectivamente.

En el Lejano Oriente, la produccion ha registrado un crecimiento acelerado en
los dos ultimos decenios, y es probable que este crecimiento continle. Segun
las proyecciones, la produccion del Lejano Oriente aumentara en 2,7 por ciento
anual, pasando a 680 000 toneladas en 2010, debido a un mejoramiento
previsto de los rendimientos. El Lejano Oriente deberia desplazar a América
Latina y el Caribe, y pasar al segundo lugar como mayor region productora de
cacao en 2010. La mayor parte del crecimiento de la produccion en Asia
vendria de Indonesia, el tercer mayor productor mundial de cacao después de
Costa de Marfil y Ghana. Segun las proyecciones, la produccién en Indonesia
crecera anualmente en un 3,5 %, a 574 000 toneladas en 2010, y representara
el 16 por ciento de la produccién mundial de ese afio, en comparacion con el
14 por ciento en el 2005.

En Indonesia, las politicas gubernamentales han alentado la expansion de la
produccion, y la mayor parte de los aumentos de los dos ultimos decenios se
refieren al cacao ordinario procedente de plantas hibridas. Aunque el aumento
de la superficie productiva ha disminuido en Indonesia desde finales de los
afos 1990, los rendimientos obtenidos en el pais siguen siendo todavia los
mayores de los principales paises productores de cacao. Un nexo cercano
entre los precios del mercado mundial y los precios al productor también
contribuyé a la obtencién de altos rendimientos en el pais. Dado que los
productores devengan una proporcion grande de los precios del mercado,
pueden invertir en insumos, y ello a su vez se traduce en un mejoramiento de
los rendimientos. Segun las proyecciones, la produccion de Malasia, donde el
aumento de las zonas urbanas y la urbanizacién han reducido las zonas
productoras de cacao, descendera anualmente en un 1,7 por ciento hasta
alcanzar las 43 000 toneladas en 2010. Esta tendencia descendente se ha
observado desde principios de los afios 1990 en los que el brote de
enfermedades coincidid con el deterioro de las condiciones macroeconomicas
del pais. Ademas, los productores pasaron de la produccion de cacao a la de



cultivos mas lucrativos, como la palma aceitera, debido al descenso de los
precios mundiales del cacao registrado durante los afios 1990. Por lo tanto, es
improbable que la produccion de Malasia recupere los niveles alcanzados hace
un par de decenios.

1.1.2 Niveles de productividad.-

De acuerdo con el cuadro siguiente, en el mundo la productividad promedio de
las plantaciones de cacao para el afio 2005 es de 561 kg/ha (12 qg/ha),
registrandose un incremento de 18% respecto al afio 2000. Indonesia es el pais
con mejores rendimientos, superando en 5 veces el promedio de paises
tradicionalmente cacaoteros como Ecuador y Venezuela.

Cuadro 2. Rendimientos de cacao en grano (Kg/Ha)

Pais 2000 | 2001 | 2002 2003 2004 2005
Indonesia 896 911 | 1.189 | 1.168 | 1.202 | 1.249
El Salvador 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000 | 1.000
Granada 1.005 | 1.011 | 1.009 | 1.010 1.010
Madagascar 941 944 944 944 963 963
India 393 415 420 449 444 444
Malasia 1.012 995 | 1.134 798 815 815
Santa Lucia 766 750 750 750 857 857
Bolivia 735 737 737 738 738 738
Sri Lanka 681 677 602 681 683 682
Peru 607 517 517 489 510 508
Tanzania 381 418 727 576 538 538
Costa de Marfil 775 742 743 750 739 738
Filipinas 548 544 503 524 522 522
Vanuatu 519 499 498 507 402 400
Guatemala 513 513 518 518 518 518
México 346 562 555 582 582 582
Colombia 476 469 486 522 485 496
Brasil 278 278 300 302 305 321
Ecuador 247 177 236 231 493 546
Venezuela 284 294 293 302 314 309
Mundo 474 470 498 509 556 561
Fuente: FAO

1.1.2 La producciéon mundial de cacao fino y de aroma.-

La ambigliedad de criterios utilizados para la distincion de los tipos de cacao
trajo algunos inconvenientes en la redaccion del Primer Convenio Internacional
del Cacao en 1972, por lo que en dicho Convenio se eximia al cacao fino o de
aroma del pago de gravamenes. Debido a la carencia de criterios objetivos de
clasificacion, se opté por declarar sobre la base de negociacién entre los
paises miembros que un cierto porcentaje arbitrario de cacao producido y
exportado por algunos paises con plantaciones tradicionales de cacaos Criollos
o Trinitarios, correspondia a cacao fino o de aroma (Centro de Comercio



Internacional UNCTAD/GATT, 1991; ICCO, 1994). Sin embargo, esto no
siempre es aceptado por los fabricantes de chocolate ni tampoco por algunos

especialistas, quienes tienen su propio criterio al respecto.

En el afio cacaotero de 2004/2005 la produccion mundial de cacao fue de
37309.000 toneladas, mientras que la produccion mundial de cacao fino o de
aroma para ese afio alcanzé una cifra de alrededor de 153.000 toneladas,

representando un 4,62% del total.

Cuadro 3. Participacién en la produccién de cacao fino o de aroma en el
mundo

46% Cacao
finoy de
Paises productores de cacao fino Tgma
y de aroma (153 mil Ton.)
Ecuador: 59 %
Indonesia: 10 % 05 4%
Papua N. Guinea: 9 %
Colombia: 9 %
Venezuela: 6 % opsaca0
Trinidad y Tobago: 2 % basico
Otros paises: 5 %

El cacao fino o de aroma es uno de lo mas cotizados en el mercado
internacional por caracteristicas particulares de aroma y sabor. El sabor y
aroma predominante es de nuez para la variedad “criollo”, frutal para la
variedad “trinitario” y floral para la variedad “nacional”. Estas caracteristicas de
sabor y aroma determinan un premio en los mercados internacionales (IICA-

GTZ-UNOCACE, 2004).



1. 2. Industrializacién del cacao

El proceso de industrializacién del cacao se remonta a principios del siglo XIX,
cuando el holandés Coeraad Johannes van Houten inventd el proceso de
prensado del cacao para obtener la manteca y el polvo de cacao, asi como la
alcalinizacion para neutralizar los acidos (que degradan el sabor), y para
mejorar el color del polvo y su disolucion en el agua. Desde entonces el
procedimiento ha permanecido practicamente inalterado, con escasa evolucion
en la tecnologia aplicada.

Dentro de la transformacion del cacao, es conveniente distinguir la produccion
de chocolate como un proceso diferente por cuanto existen variaciones
respecto al tipo de técnicas para obtener los productos finales.

La transformacion de cacao significa basicamente convertir el cacao en grano
en licor, manteca y torta. La fabricacion de chocolate incluye la mezcla y
refinado del licor de cacao, la manteca de cacao y otros ingredientes tales
como la leche y el azlcar.

Para poder iniciar la transformacién de los granos, se debe limpiar
minuciosamente toda sustancia exterior. Los granos pueden ser tostados con o
sin la cascara. En general los fabricantes de chocolate prefieren tostar los
granos antes de extraer la cascara, mientras que los transformadores de cacao
prefieren tostar el grano sin cascara.

Una vez tostados los granos y la cédscara extraida, se muele el cacao sin
cascara hasta obtener una pasta que se conoce como licor de cacao. El licor
de cacao que se destina a la transformacion en manteca de cacao y torta se
refina hasta obtener particulas muy pequefias, mientras que si su destino es la
fabricacion de chocolate no es necesario molerlo tan finamente. El licor debe
pasar por unas prensas hidraulicas que extraen un porcentaje de manteca de
cacao, dejando atras la torta de cacao.

La torta de cacao se muele hasta obtener un polvo fino que se utiliza
principalmente en la industria de la confiteria y la panaderia. La manteca de
cacao se utiliza en la fabricacion de chocolate, mezclandose con licor de cacao
y azucar. Una vez combinada, se vierte esta mezcla dentro de grandes
agitadores llamados conches, que la remueven a altas temperaturas. Este
proceso alisa las particulas y puede tomar entre algunas horas y tres dias. El
chocolate liquido obtenido sera utilizado por la industria de confiteria, de
panaderia o de productos lacteos o sera convertido en barras para la venta en
el mercado.

En términos de actores, las principales empresas que participan del mercado
de productos de cacao y chocolate para la confiteria de chocolate y otras
industrias de alimentos son: Cargill, Archer Daniels Midland y Barry Callebaut.
Algunas empresas mas pequefias en la misma linea de produccidon son:
Schokinag Schokolade Industrie, Guttard Chocolate Company, Blommer
chocolate Company y World's Finest Chocolate.



Grandes empresas internacionales en el sector de la agroindustria tales como
Nestlé, Mars, Hershey Foods, Kraft Foods y Cadburys dominan en el area de la
gran distribucion de chocolate para consumo general. Las principales empresas
productoras de chocolate de alta calidad y prestigio son Lindt, Nestlé's Peter's
Chocolate Company y Valrhona.

1.3. Comercializacion .-

La comercializacion de cacao se ha realizado histéricamente bajo tres
sistemas: la junta de comercializacién, la caja de estabilizacion y el libre
mercado. De estos, el que rige de forma practicamente generalizada en la
actualidad es el de libre mercado; no obstante, a continuacion se describen, a
modo informativo, cada uno de ellos®:

a) Junta de comercializacion: Este sistema se ha usado principalmente en los
paises productores de habla inglesa en Africa, como Ghana y, hasta 1986,
Nigeria. Se caracteriza por la presencia de un organismo estatal que ejerce un
monopolio sobre la comercializacién interna y externa del producto.

Una vez que el cacao se compra al productor se convierte en propiedad de la
junta de comercializacién y es manejado por la junta en todas las etapas de la
cadena. Los precios se determinan por la junta y se fijan para toda la campana.
La fijacion del precio permite reducir la vulnerabilidad de los productores frente
a las fluctuaciones mundiales de precios.

b. Caja de estabilizacion: A pesar de que presenta similitudes con la junta de
comercializacion (determina los precios internos y posee la propiedad del
cacao dentro de la cadena de comercializacion), existe menos intervencion por
parte del estado que en el sistema anteriormente mencionado. El manejo fisico
del producto, desde el productor hasta los puntos de exportacion, es llevado a
cabo por agentes privados autorizados por la Caisse. Este sistema es muy
comun en los paises productores de habla francesa de Africa, particularmente
Costa de Marfil y Camerdn. Hasta 1999 en Costa de Marfil el sistema de
estabilizacion se realizaba a través del baréme o sistema de tablas.

Mediante este sistema se fijaba precios garantizados para los productores y
precios referenciales de exportacion para cada etapa de la cadena. Cuando el
cacao se vendia, si el precio de exportacion era mayor que el precio referencial
establecido por la Caisse de Stabilisation, el exportador debia compensar la
Caisse con la diferencia, llamada reversement. Si el precio mundial era inferior,
la Caisse compensaba al exportador con un pago de sus propios fondos.

c. Libre Mercado: Bajo este sistema existen una multitud de agentes privados
gue participan, sin intervencion directa del gobierno, en la comercializacién
interna y externa y los precios se determinan de acuerdo a los precios
internacionales. La participacion del gobierno se limita al control de calidad, los
impuestos y la supervision. Debido a la competencia y a la ausencia de

! UNCTA, INFOCOMM *“Informacién de Mercados sobre productos Bésicos”.
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intervencion del gobierno, los productores generalmente reciben un porcentaje
mayor del precio FOB?2.

Hasta fechas recientes, los sistemas de comercializacion centralizados
prevalecian en casi todos los principales paises productores en Africa del
Oeste y Africa Central. Tras la liberalizacion, ciertos paises como Nigeria,
Cameran y Costa de Marfil han privatizado totalmente sus estructuras de
comercializacion interna y externa, mientras que en Ghana se han generado
situaciones de competencia en la comercializacion doméstica al permitir que
los agentes privados autorizados compren el cacao a los productores. Brasil,
Indonesia y Malasia son paises con una tradicion de libre mercado en este
sector.

1.3.1 La comercializacion de cacao a escala internacional.-

A nivel estadistico, el cuadro 4 presenta el comercio internacional de cacao en
grano con informacién para el afio 2001, cifras y tendencias que no han variado
actualmente. En cacao en grano, Africa lidera la tabla de posiciones de
exportaciones por cuenta de cuatro paises: Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y
Camerun. Estos paises concentran el 68% del total de exportaciones
mundiales de cacao. Indonesia figura en segundo lugar con el 13% del
mercado mundial. Ecuador y Republica Dominicana (2% de las exportaciones
mundiales, cada uno), son los dos Unicos paises latinoamericanos que
aparecen en los primeros lugares de exportacion. Paises Bajos, Bélgica-
Luxemburgo, aunque aparecen como exportadores, son en realidad
reexportadores®.

Cuadro 4. Exportacion mundial de cacao en grano (en toneladas M)

Pais Exportacion | Exportacion Part. Part. ' Clroerzlnr?;ri]éo.
1992 (TM) | 2001 (TM) 1992 2001 92-01

Costa de Marfil 636,309 1,008,860 36% 45% 5.7%
Indonesia 154,749 302,670 9% 13% 7.9%
Ghana 223,770 219,182 13% 10% 1.8%
Nigeria 108,024 175,272 6% 8% 3.1%
Camerun 61,181 109,796 3% 5% 2.6%
Paises Bajos 16,068 102,670 1% 5% 14.6%
Estonia 0 58,539 0% 3% 60.6%
Ecuador 34,787 55,420 2% 2% -0.2%
Bélgica-Luxemburgo 412 42,303 0% 2% 52.7%
Republica Dominicana 43,488 39,710 2% 2% -5.0%
Resto del Mundo 489,278 142,926 28% 6% -13.4%
Total Mundo 1,768,066| 2,257,348 100% 100% 3.0%)

Fuente: FAOSTAT (2002)

2 El precio FOB (Free on Board) es el precio pagado en el muelle de embarque, es decir, no
incluye seguro o flete.

Estos paises figuran también entre los principales paises importadores, como se verifica mas
adelante cuando se analizan las tendencias de consumo.

11



En lo que se refiere al comportamiento del comercio de algunos productos
derivados del cacao se puede sefialar lo siguiente:

Manteca de cacao: 10 paises concentran el 86% de las exportaciones
mundiales. Se evidencia que los paises industrializados tienen la mayor
participacion del mercado (Paises Bajos participa con un 35% y Francia con un
13% del total mundial). Sin embargo, productores de cacao en grano como
Costa de Marfil, Malasia e Indonesia también hacen parte de la oferta
exportadora (juntos suman el 21% del total mundial). (Cuadro 5). Otros
exportadores importantes son Estados Unidos y Brasil. Por su parte, el Ecuador
es el décimo tercer exportador mundial de manteca de cacao, con el 1% de
participacion.

Cuadro 5. Exportacion mundial de Manteca de Cacao

Pais Exportacién| Exportacion Part. Part. P?cr)?r?(largi.o
1992 (TM) | 2001 (TM) 1992 2001 92-01

Paises Bajos 113,049 173,738 32% 35% 3.3%
Francia 11,637 61,645 3% 13% 17.6%
Malasia 24,738 43,031 7% 9% 2.7%
Costa de Marfil 30,603 33,550 9% 7% 3.3%
Indonesia 10,352 33,180 3% 7% 12.1%
Brasil 46,350 24,046 13% 5% 5.7%
Estados Unidos 6,547 18,879 2% 4% 8.7%
Singapur 18,165 13,907 5% 3% -2.8%
Ghana 6,270 9,517 2% 2% 12.4%
Espafa 8,025 9,304 2% 2% 1.6%
Resto del Mundo 80,324 70,790 23% 14% -0.5%
Total Mundo 356,060 491,587 100% 100% 3.4%

Fuente: FAOSTAT ( 2002)

Chocolates y otras preparaciones: las exportaciones de chocolats se
concentran en los paises Europeos (72%) y Estados Unidos (7%), paises que
cuentan con un alto desarrollo tecnoldgico. Casi el 70% del mercado se divide
en 10 paises. Alemania se ubica como el primer exportador de chocolates,
seguido de cerca por Bélgica y Luxemburgo (cuadro 6).



Cuadro 6. Exportacion mundial de Chocolate y Preparados

L L . . Crecimien.
Pais Exportacion | Exportacion | Particip.| Particip. Promedio
1992 (TM) 2001 (TM) 1992 2001 92-01

Alemania 183,506 394,195 12% 14% 6.1%
Bélgica-Luxemburgo 163,438 324,176 11% 11% 8.3%
Canada 77,302 244,866 5% 9% 12.4%
Francia 124,072 218,393 8% 8% 4.7%
Estados Unidos 85,363 204,877 6% 7% 5.8%
Paises Bajos 201,306 182,627 13% 6% -2.8%
Reino Unido 122,476 134,523 8% 5% 0.1%
Ucrania 0 98,768 0% 3% 48.7%
Italia 66,749 88,623 4% 3% 2.3%
Irlanda 91,069 81,857 6% 3% -0.4%
Resto del Mundo 405,514 883,125 27% 31% 7.3%
Total Mundo 1,520,795 2,856,030 100% 100% 5.7%

Fuente: FAOSTAT (2002)

1.3.2 Estandares minimos para la comercializacion.-

Otro elemento fundamental cuando se analiza la comercializacion es la calidad
del producto. En este tema, los Estandares Internacionales para Cacao
requieren que éste sea fermentado, seco (maximo 7.5% de humedad), libre de
granos con olor a humo, libre de olores anormales y de cualquier evidencia de
adulteracion para que el producto sea de calidad negociable. Ademas, debe
encontrarse razonablemente libre de insectos vivos, de granos partidos,
fragmentos y partes de cascara y uniforme en tamario.

En todo el mundo, los estandares contra los cuales se mide el cacao son los
del cacao de Ghana. El cacao se clasifica sobre la base de la cuenta de los
granos defectuosos en la prueba de corte. Los granos defectuosos no deben
exceder los siguientes limites* (Cuadro 7)

Cuadro 7. Estandares internacionales de calidad del cacao

Grado | Grado Il
Tipo de Grano Estandar Tipo de Grano Estandar
Mohosos Max. 3% Mohosos Max. 4%
Pizarrosos Max. 3% Pizarrozos Max. 8%
Planos, germinados 0 | Max. en total Planos, germinados o Max. en total 6%
dafiados por insectos | 3% dafiados por insectos

Fuente: INFOCOMM (2001)

1.3.3 Diferenciales de precios. Ejemplo 2005.-

Con la informacién de los cuadros anteriores es muy importante tomar en
consideracion lo siguiente:

* Unctad, INFOCOMM *“Informacién de Mercados sobre productos Bésicos”.
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En la bolsa de New York el cacao ecuatoriano recibe un precio inferior a otras
procedencias y la calidad fino o de aroma no es suficientemente reconocido.
Los precios generalmente son al granel.

Mientras que en Europa se reconoce la calidad del cacao ecuatoriano y por
ende recibe un premio respecto a otras procedencias de paises competidores.
Por ejemplo: en nov 22 del 2005 US$ 210 encima de los precios por TM, segun
la bolsa de New York ). En tanto que el cacao de Ghana que es utilizado como
sustituto parcial del ASSS-Ecuador en la elaboracion de chocolates finos, es
mas barato situandose al nivel de promedio por TM segun bolsa de New York.
Las mejores calidades de Costa de Marfil y Nigeria que también remplazan al
ASSS en la elaboracion de cholotes finos, la diferencia de precio es mas
pronunciada frente a Ecuador. El cacao de origen Costa Marfil y Nigeria en
Europa reciben un -85y -120 délares menos que el promedio por TM registrado
para nov 22 del 2005 en la Bolsa de New York.

Cuadro 8. Precios en la Bolsa de New_YorK equivalente FOB-Guayaquil
para cacao en grano de varios origenes

Base ex muelle New York en US$/TM

Origenes Abril 04/2005 Sep 22/2005 Nov 21/2005
Ghana grado 1 1818 1602 1714
Costa de M grado 1 1768 1542 1634
Nigeria grado 1 1753 1529 1624
Sanchez (Rep. Dom.) 1753 1530 1589
ASE (Ecuador) 1753 1505 1559
Sualawesi (Indon) 1713 1394 1459
Malasia 110 1588 1355 1414
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Cuadro 9. Relacion de premios y rebajas en Europa equivalente FOB-
Guayaquil para cacao en grano Arriba-Ecuador vs. 3 competidores

africanos
Base: precios ex muelle New York. en US$/TM

Origenes [Dic/15/2004 IMay/19/2005 |Nov/22/2005
Ecuador ASSS $100+NY $150+NY $210+NY

ASS Nivel NY $60+NY $70+NY
Ghana $60-NY $160-NY Nivel NY
Costa de Marfil $80-NY $205-NY $85-NY
Nigeria $90-NY $235-NY $120-NY
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1.4 El consumo.-

Como ya se ha mencionado, el mercado de chocolate es el mayor consumidor
de cacao en términos de equivalente en grano. No obstante, productos
intermedios tales como el cacao en polvo y la manteca de cacao son utilizados
en diversas areas.

El cacao en polvo se usa esencialmente para dar sabor a galletas, helados,
bebidas y tortas. Ademas de su utilizacion para dar sabor, se emplea también
en la produccién de coberturas para confiteria y en postres congelados. El
cacao en polvo lo consume también la industria de bebidas, por ejemplo en la
preparacion de batidos de chocolate.

Ademas de los usos tradicionales en la produccion de chocolate y confiteria, la
cascara de cacao se utliza también en la produccion de tabaco, jabon y
cosmeéticos. En medicina tradicional es un remedio para las quemaduras, la tos,
los labios secos, la fiebre, la malaria, el reumatismo, las mordidas de culebra y
otras heridas. Se dice que es antiséptico y diurético®.

En términos estadisticos, el cuadro 10 muestra los principales paises con
volumenes de molienda de cacao en grano: Holanda, Estados Unidos, Costa
de Marfil, Alemania, Brasil, Malasia, Francia, Reino Unido, Indonesia, Ghana,
Canada y Espanfia, son los principales. En general todos los paises presentan
niveles de crecimiento estables de procesamiento de acuerdo con la tasa de
consumo mundial.

Cuadro 10. Volumenes de molienda de cacao en los principales paises
(toneladas)

. Afo Afo
FEIE 2003/04 2004/05*
Paises Bajos 445.000 460.000
Estados Unidos 409.965 418.610
Costa de Marfil 320.000, 330.000
Alemania 224.481 235.197
Brasil 205.049 210.550
Malasia 200.000, 210.000
Francia 150.200 155.000
Reino Unido 130.000 130.000
Indonesia 120.000 115.000
Ghana 85.000 90.000
Canada 71.700 75.000
Espafa 67.200 69.000

Fuente: ICCO (2005).
*estimaciones

El cuadro 11 en cambio muestra los volumenes de consumo por pais,
destacandose Estados Unidos, Alemania, Francia, Reino Unido, Rusia, Japén e

® Unctad, INFOCOMM *“Informacién de Mercados sobre productos Bésicos” .
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Italia. Mientras que el consumo per capita lo lidera Bélgica, seguido de Suiza,
Francia, Reino Unido, Alermania, Estados Unidos, Eslovenia, Australia y
Holanda entre los principales. En conclusion, el cacao se produce en los paises
en desarrollo yse consume principalmente en los paises desarrollados.

Cuadro 11. Principales paises consumidores y consumo per capita

(equivalente en pepas de cacao) periodo 2003/04

Volumen de consumo Consumo per capita
Pais ™™ Pais Kg

Estados Unidos 775.000 Bélgica 6.15
Alemania 289.000 Suiza 4.48
Francia 230.000 Francia 3.83
Reino Unido 220.000 Reino Unido 3.69
Federacion Rusia 177.000 Alemania 3.50
Japon 163.000 Estados Unidos 2.64
Italia 101.000 Eslovenia 2.31
Espafa 90.000 Australia 2.30
Canada 72.000 Holanda 2.03
Bélgica 64.000 Italia 1.73
Mexico 55.000 Polonia 1.44
Polonia 55.000 Croacia 1.44
Australia 46.000 Japon 1.27
Austria 34.000 Federacion Rusia 1.24
Colombia 34.000 Brasil 0.51
Holanda 33.000 Costa de Marfil 0.49
Suiza 33.000 Ghana 0.48
Filipinas 26.000 China 0.02
China 25.000 Mundo 0.56
Grecia 22.000 Regional

Turguia 20.000 Europa 1.99
Suecia 20.000 América 1.30
Republica Checa 20.000 Africa 0.14
Argentina 19.000 Asia/Oceania 0.12

Fuente: ICCO (2005).
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2. LA CADENA DE CACAO EN ECUADOR .-

2.1 Un poco de Historia.-

Durante la expedicién del conquistador espafiol Gonzalo Pizarro a lo largo de
las costas ecuatorianas (1526 a 1527) se encontraron plantaciones de cacao,
basicamente en las costas de la Provincia de Esmeraldas, donde existian
terrenos cultivados con maiz amarillo, papa, y policultivos. En la areas bajas, a
pocos metros sobre el nivel del mar, se veian, florecientes, las plantaciones de
cacao.

En 1741, dos siglos después de la conquista espafiola, se supone que existian
plantaciones de cacao en la Isla Puna y en el Golfo de Guayaquil. Sin embargo,
el obispo Lizarraga (1908) al hablar sobre la Isla Puna, no menciona al cacao
como uno de los productos comercializados en Guayaquil durante 1605, con lo
cual se debilita la teoria de la existencia de cacao en el noreste Sudamericano,
en el tiempo de Pizarro.

Por su parte Arosemena (1991), citando a historiadores espafioles como Diego
de Trujillo, acompafiante de Pizarro, indica que Pizarro, en 1571, al llegar a
Puerto viejo, escribié: “...Cacao de lo de México, aunque poco.”

En realidad, no existe ningun relato que confirme que en 1537 los indios del
territorio que actualmente es la Provincia del Guayas, consumieran cacao a la
llegada de los espafioles. Lo probable es que los primeros colonos espafioles,
comenzaran a cultivarlo mas tarde, como en 1590 y exportarlo a partir de 1593.

Lo cierto es que en la mitad del siglo XVI, el negocio del cacao era rentable. Don
Diego de Portugal, Corregidor de Guayaquil, informa en el afio 1600, a la corte
de Espafia, que habia un gran nimero de plantas de cacao sembradas a lo largo
de las riveras de los rios afluentes del Guayas que se comercializaban en forma
clandestina, a través de Acapulco en México y posteriormente a través de
Sonsonate en El Salvador y Ajacutla y Amapala en Guatemala. (Soria 2002).

El mismo autor, también indica, que desde principios de 1600 ya habia
pequefias plantaciones de cacao a orillas del rio Guayas que se expandieron a
orillas de sus afluentes el Daule y el Babahoyo, rios arriba, lo cual, origino el
nombre de cacao “Arriba” en el mercado internacional. La variedad que da
origen a este tipo de cacao, se denomina “Nacional” y botanicamente,
pertenece a los denominados “forasteros amazonicos”, reconocida en el mundo,
por su aroma floral.

Las areas preferidas de siembra eran:
- la Provincia de los Rios (Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo,
Catarama y Ventanas),

- el sur de la provincia del Guayas (Naranjal, Balao, Tenguel) y
- El Oro (Machalay Santa Rosa).
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La variedad cultivada en Ecuador fue inicialmente, el cacao Nacional,
perteneciente al tipo Forastero amelonado y que tenia caracteristicas fijas y
constantes. Se sembré Unica y exclusivamente hasta 1890.

Posteriormente se introdujo desde Venezuela y Trinidad, el cacao Trinitario
conocido como “venezolano” de color amarillo y morado, que dio lugar a un
cruzamiento natural entre la variedad local y la introducida, formandose asi el
complejo NacionatTrinitario en diferentes grados de relacion. Por ejemplo: Para
la region de Machala fue de 1 a 1 y para Bahia,de 8 a 1, mientras que para la
parte nor-este del pais relacionada con la zona “Arriba” la relacion fue de 70
arboles nacionales por 1 venezolano.

2.2 Importancia economicay social para el pais

El Ecuador ha sido por historia uno los principales productores de cacao fino y
de aroma a escala mundial, produciendo en la actualidad aproximadamente el
60% de la produccién mundial de esta variedad. Este producto ha tenido
ademds importantes contribuciones para la economia nacional: siendo uno de
los principales productos de exportacion (tercer producto agricola exportado),
su participacion dentro del PIB total promedia el 045% y dentro de PIB
agropecuario de aproximadamente 6,7%.

Ademas, es un importante generador de empleo: se estima que
aproximadamente 600.000 personas se encuentran vinculadas directamente a
la actividad, lo que representa el 4,3% de la PEA nacional y el 13% de la PEA
agricola.

De un total aproximado de 100.000 unidades productivas agropecuarias que
cultivan actualmente el cacao, el 80% son pequefios productores con
superficies menores a 10 hectareas de cacao, 15% con una superficie de de
10 hasta 20 hectareas, 5% con superficies mayores a 20 hectareas de cacao.

En un estudio realizado en la UNOCACE y las organizaciones que la
conforman (IICA-GTZ-UNOCACED, 2003), se verifico una caracteristica comun
a todos los productores y productoras que es el nivel precario de acceso a
servicios: el agua es entubada, no existe alcantarillado, los caminos y
carreteras son primordialmente de segundo orden. No obstante, los servicios
de educacién y salud no estan distantes de las residencias de los productores y
productoras.

Ademas, una parte importante de las familias no se reducen Unicamente al
ndcleo de padres e hijos, sino que se extienden a nietos y familia politica,
viviendo todos en espacios reducidos. Aqui, no obstante la existencia de
abundante mano de obra, la participacion productiva se reduce a unos pocos
miembros, evidenciando un problema tipico de las economias agrarias: la
reducida productividad marginal del trabajo.

En efecto, la principal fuente de ingresos familiares es la agricola. Los ingresos
extra-agricolas son poco comunes pues el nivel de instruccién de los miembros
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de la familia es muy bajo como para insertarse en el mercado de trabajo
industrial. De hecho, la mayoria de las personas entrevistadas tenian apenas
instruccion primaria (no siempre terminada).

No obstante aqui es importante realizar una puntualizacion por nivel etario y
por género. A nivel etario, la generacion de adultos tienen normalmente
instruccion primaria. En las generaciones mas jovenes se observa un mayor
nivel de instruccién (secundaria y en ocasiones universitaria a nivel técnico).
Finalmente, las generaciones de nifios registran una asistencia casi general a
la escuela.

El proceso productivo del cacao esta compuesto de un conjunto de actividades,
entre las que se mencionan: la roza o limpieza (eliminacién de maleza), las
podas de mantenimiento (retofios), las podas fitosanitarias (limpieza del tronco,
corte de mazorcas dafiadas, eliminacion de escoba de bruja), y las actividades
de riego (segun el clima y la disponibilidad del recurso), como pasos previos a
la cosecha.

En estas actividades participan tanto hombres como mujeres, dependiendo del
tipo de esfuerzo fisico requerido.

En efecto, cuando los hombres son socios directos de la organizacion de cacao
controlan todo el manejo del cultivo y las mujeres tienen una alta participacion
especialmente en las labores de cosecha y desgrane. Cuando las mujeres son
socias directas tienen el control de todo el manejo del cultivo hasta la venta, y
participan laboralmente en forma directa en actividades como la roza, las podas
fitosanitarias y de mantenimiento, la cosecha y el desgrane.

Para el caso en el que marido y mujer son socios directos, tienen control
diferenciado de territorios, ella es responsable de todo el manejo del cultivo de
cacao en un terreno y él en otro, pero ambos participan en las reuniones,
cursos y eventos de la organizacion. Sélo en el caso de las parejas mas
jovenes correspondientes al estrato medio y con niveles de educacion superior,
las mujeres no participan en el manejo del cultivo.

Por otro lado, en lo que se refiere a las tareas reproductivas, casi todas estan a
cargo de las mujeres: preparacion de alimentos, aseo de casa, lavado de ropa,
cuidado de nifias y nifios, representacion en la escuela o colegio, cuidado de
enfermos. Los hombres participan sélo en la consecucion de agua y
combustible para la comida. Esto se debe a una cultura que parece estar muy
arraigada en las diferentes comunidades en estudio: las mujeres se dedican al
cuidado del hogar y los nifios y los hombres a todo lo que tenga que ver con la
manutencion del hogar.

Debido a lo sefialado, la jornada de trabajo es diferenciada para hombres y
mujeres. En el caso de la mujer, que es casi la Unica responsable del trabajo
reproductivo y adicionalmente colabora en algunas actividades agropecuarias,
sus jornadas diarias son mas largas que las de los hombres. Normalmente
ellas se levantan entre una y una hora y media antes que los hombres y asi
mismo se acuestan mas tarde que ellos. Las mujeres que trabajan en la finca

20



regresan al hogar a continuar con el trabajo de la casa. Entre tanto, los
hombres salen temprano en la mafiana al campo, vuelven a la casa para el
almuerzo y en la tarde regresan al campo, participan de actividades
comunitarias (asistencia a eventos de la organizacion, mingas, entre otros), o
se quedan descansando.

El acceso y control de recursos y beneficios

En la pequefia produccion, son normalmente los hombres adultos quienes
trabajan la tierra y por lo tanto son quienes administran y deciden sobre qué y
coémo producir. Los hombres tienen control sobre el cacao, mientras que las
mujeres tienen un control mas directo sobre los frutales asociados y los
animales menores (actividad que no forma parte del sustento de la economia
familiar sino que es mas bien parte de los habitos de vida de la gente).

En el estrato medio y alto, especialmente cuando las mujeres son socias
directas, éstas tienen importante influencia sobre las decisiones del cultivo y
sobre la inversion de los excedentes. Cuando el socio es el hombre, por tanto,
la mujer no ha accedido a la capacitacion técnica y organizativa, ella tiene
menor influencia en las decisiones productivas y en el acceso a recursos y
beneficios.

La mujer si juega un rol importante en actividades como la venta de los

productos y sobre todo tiene una participacion activa en las decisiones
referidas al uso de recursos econémicos.
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2.2 Los actores y sus relaciones en la cadena de comercializacion.-

La produccién de cacao tiene todo un grupo de encadenamientos que inician a
nivel de los productores individuales que producen cacao en grano y terminan
en el mercado interno o externo. En este proceso estan involucrados varios
actores como las unidades de produccidon asociadas, los intermediarios, la
industria casera, la industria de elaborados y los exportadores de cacao en
grano. A continuacion se describen las posibles relaciones entre actores:

1. Los productores individuales: Estos constituyen alrededor el 90%
(més de 90.000 productores), y son principalmente pequefios
productores. Estos se relacionan directamente con los intermediarios
ubicados en el pueblo mas cercano.

2. Las asociaciones de productores: Estos casos son muy pocos, y se
refieren a agrupaciones de productores que participan en la produccién,
acopio y comercializacion, dirigiendo el producto a intermediarios,
industria o directamente a exportadores.

3. Los intermediarios: Se estima que pueden pasar de 1000
intermediarios a nivel nacional. Son de diferentes tamafos, dependiendo
del volumen de compra y de la ubicacion del acopio. De manera
estimativa, el 10% de la produccion se canaliza a través del
intermediario camionero; el 22% lo adquiere el comerciante del pueblo
mas cercano; el 54% lo compra el intermediario de la cabecera cantonal
y el 14% el exportador directamente. Los intermediarios a su vez tienen
la opcién de comercializarlo con la industria de semielaborados, la
industria de elaborados o los exportadores de cacao en grano.

4. La industria de semielaborados: son los industriales que procesan el
cacao y lo transforman hasta alguna de sus etapas intermedias
(manteca, pasta, licor). Estas industrias dirigen el cacao procesado hacia
el mercado externo.

5. Laindustria de elaborados: son los industriales que procesan el cacao
hasta productos elaborados como el chocolate. En términos de
comercializacion, dirigen el producto final hacia el mercado de
exportacion (previos registros de calidad) o directamente hacia el
mercado interno.

6. Los exportadores de Cacao en grano: Son alrededor de 29 en total.

Son los acopiadores principales y su producto va al mercado externo
sujeto al cumplimiento de normas de calidad que exigen sus clientes.



Cuadro 12. Exportadores de Cacao Nacional Fino de Aroma del Ecuador

Cacao en Grano

EMPRESA CONTACTO TELEFONO FAX EMAIL
COFINA Julio César Zambrano 04-2513420 099-757999 |04-2513649 jzg@cofinacocoa.com
EXIMORE CIA. LTDA. lAlejandro Orellana/Victor Orellana 04-2801745/83 04-2807880 eximore@gye.satnet.net; victoro@grupoorellana.corr
AGRO MANOBANDA HNOS S.A lJorge Manobanda C. 05-2751254 05-2751237 grupomanobanda@hotmail.com
COLONIAL COCOA S.A IAlberto Nacer 04-2252138 04-2250577 anacer@colonialcocoa.com
FUNDACION MAQUITA CUSHUNCHIC|José Santos 04-2350824 04-2350824 josantos@telconet.net
EXPORTADORA ASKLEY DELGADO [AsKley Delgado 04-2383513 04-2382217 gusnobe@aqye.satnet.net
OSELLA Jacinto Andrade 04-2815973 04-2808328 osella@ecuaenlace.comr
INMOBILIARIA GUANGALA S.A. \Vincent Zeller 04-2236515 04-2236133 chorrera@qgye.satnet.net
EXPORTADORA MARTINETTI Gonzalo Martinetti 05-2752595 05-2757991 martinet@telconet.net
AGROXVEN S.A. Rafael SGnchez 052 972126 ext 107 05-2970787 agrox\/en@!easynet.net_ec
APROCAFA Sergio Cedefio 04-2642420 04-2642420 aprocafa@ecua.net.ec
ORECAQ Samuel Von Rutte 052 752461 052 752461 orecaoqu@uio.satnet.net
QUEVEXPORT Daniel Manobanda Cedefio 05-2751153/1498 05-2754342 dmanobanda@porta.net
EXPORCAFE Manuel Lopez 05-2704017 05-2704017 exporcaf@uio.telconet.net
NATECUA Franco Pastorelli/Nancy Freire 04-2727829 04-2727829 natecua@interactive.net.ec
SANTA FE JAVA Eduardo Heredia 04-2254369 04-2259339 santafe@telconet.net
COCOAMARKET Pedro Martinetti 04-2289890 04-228989C cocoamar@telconet.net
UNOCACE Freddy Cabello 04-2293662 04-2293662 unocace@gye.on.net.ec
CASA LUKER DEL ECUADOR Germéan Gonzalez Lopez Telefax.: (593-4) 2809112, ggonzalez@casaluker.com.co, luker.gye@gmail.com.cc

2806831.

ECOCAFE SA lvan Ontaneda B. 04-2250748 04-2250783 presidencia@ecocafelcom.ec
EXPIGO Mercy Gonzalez Duche. (593 4) 2670484, 2804222 |(593 4) 2803907. [info@expigo.com.
LEZCANO S.A Peter Zambrano (593 4) 2273049
BUSTAMANTE MORAN Freddy Bustmante Moran (593 4) 2111051 (593 4) 2111051 |gubinsa@hotmail.com
AyJS.A. José Orellana (593 4) 2805105 (593 4) 2808243 ayj@aye.satnet.net




Figura 1. Estructura grafica de la cadena de cacao del Ecuador, 2005
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2.3 Laproduccién de cacao ecuatoriano .-

Segun datos del ultimo censo nacional agropecuario, la produccién de cacao en
el Ecuador abarca aproximadamente 243059 hectareas como cultivo solo, y
190919 hectareas como cultivo asociado (en total 433.978 hectareas). No
obstante debido a los buenos precios en los dltimos afos y a la declive del café
en zonas como la amazonia, se estima que la superficie de cacao puede haber
subido a méas de 500.000 ha.

La produccion para el 2004/2005 (afio cacaotero octubre 2004-octubre 2005) fue
de alrededor dell10.000 toneladas métricas anuales, lo que significa un
rendimiento promedio de alrededor de 5 quintales por hectarea anuales.

Segun las estadisticas de exportacion, el CCN51 corresponde a 4800 Ton. Sin
embargo se puede suponer una produccion cercana a las 10.000 Ton. La
diferencia se transforma en manteca y polvo y el resto se mezcla con el tipo
Nacional.

Como se presenta en la figura 2, a lo largo de los ultimos afios la produccion
nacional de cacao ha sido variable, la cual ha estado influenciada principalmente
por el clima cambiante (lluvias, sequia, humedad ambiental) y sobre todo por el
fenémeno de “El Nifio” en el afio 1997.

Figura 2. Produccion total del Ecuador por afios (1994-2005)

Fuente: ANECACAO, 2005y REPEC, 2005

La superficie de cacao esta distribuida a lo largo de 18 provincias y el cultivo se



lo realiza de manera independientemente o en forma asociada con otros cultivos.
Sin embargo, la mayor concentracion se encuentra en las provincias de Los
Rios, Guayas, Manabi, Esmeraldas y EI Oro.

Ubicacion geografica de las principales zonas productoras de cacao en el
Ecuador
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En los ultimos afios, en las provincias de Orellana y Sucumbios, la superficie
sembrada se ha incrementado a por lo menos 20.000 ha de cacao, 75% de las
cuales corresponde al tipo Nacional. Esta zona, en dos o tres afios se constituira
como una de las principales proveedoras de cacao para la exportacion.
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Cuadro 13. Superficie de cacao solo y asociado por provincia.

Cultivo solo ﬂl En Asocio

Ha. % Ha. %
[Total nacional [ 243059 [ 100% [ 190919 | 100.00% ]
[Sierra | 19067 | 784% | 36,865 [ 19.31% |
|Azuay || 2,577 | 106% | 708 | 037% |
[Bolivar ] 3,396 [ 140% | 14588 | 7.64% |
Cariar | 4,017 | 165% | 403 | 0.21% |
Cotopaxi 3,179 1.31% 8,953 4.69%
Chimborazo 884 0.46%
|Loja | 130 | 005% | 152 | 0.08% |
[Pichincha | 5,768 | 237% | 11,177 | 5.85% |
[Costa | 205414 |8451% | 144728 | 75.81% |
|[EI Oro | 18,511 | 762% | 2627 | 1.38% |
[Esmeraldas | 24527 ]1009% | 30460 | 15.95% |
[Guayas | 51,227 [2108% | 21084 | 11.04% |
|Los Rios | 58,572 [ 24.00% | 42,134 | 2207% |
[Manabi [ 52,577 | 21.63% | 48,423 | 2536% |
Region Amazonica 9,374 3.86% 6,339 3.32%
Morona Santiago 876 0.36% 633 0.33%
[Napo | 2,930 [ 121% | 1317 | 069% |
|Pastaza | 459 | 019% | 540 | 0.28% |
|Zamora Chinchipe || 459 | 0.19% || 747 " 0.39% |
[Sucumbios | 2,304 [ 095% | 183 | 099% |
|Orellana | 2,346 | 097% | 1219 | 064% |
[zonas no delimitadas | 9204 | 379% | 2987 | 156% |

Fuente.- Censo Nacional Agropecuario
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2.4 Laindustrializacion.-

La industrializacion del cacao se refiere a los procesos de preparacion de
semielaborados (torta, pasta o licor, manteca, polvo) y elaborados (chocolates
en varias presentaciones), en los cuales se emplea aproximadamente el 27% de
la produccién nacional.

El proceso de transformacién sigue una serie de pasos entre los que se indican:
la seleccion y limpieza del cacao en grano, la tostada y trituracion, la separacion
de la cascarilla y otros residuos. Luego se realiza el conchado y aplicacion de
aditivos que permiten obtener el licor o pasta de cacao, utilizado para la
elaboracion de chocolates. Si se quiere obtener manteca de cacao, y torta, se
realiza un proceso de apresamiento del licor de cacao.

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

Se estima que en el pais existen unas 10 industrias grandes dedicadas a la
produccion de torta, pasta o licor, manteca, polvo y elaborados de cacao y que
destinan su producto basicamente al mercado internacional. Las industrias
pequefas se dedican a la produccion de chocolates, caramelos y bombones.

Las industrias pequefias mas conocidas son la Fabrica BIOS, La Perla,
Chocolateca, Rualdos, Merelitt, las cuales estan ubicadas en la provincia de
Pichincha. Las firmas Incacao, Edeca, Colcacao se ubican en la provincia del
Guayas. De otro lado, las principales industrias son: La Universal S.A, Nestlé-
Ecuador S.A, Indexa, ECUACOCOA, TRIAIRI S.Ay Navolli S.A.
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2.5Lacomercializacion.-

Como se ha mencionado la comercializacién de cacao puede darse hacia el
mercado interno o externo, en distintas presentaciones: en grano (crudo,
tostado, o residuos) o industrializado (pasta de cacao, manteca, grasa y aceite
de cacao, cacao en polvo, chocolate y demas preparaciones alimenticias).

Exportacion de cacao en grano por calidades (cosecha 2004-2005)

4%

17%

36%

BASE
OASS

B ASSS
B CCN51

43%

En lo que se refiere al mercado externo, el cacao industrializado se comercializa

basicamente bajo cuatro presentaciones: licor, manteca, polvo y torta. El cacao
en grano se clasifica de acuerdo a un conjunto de pardmetros de calidad tal

como se muestran a continuacion:

ASE: Arriba Superior Epoca (51% fermentado minimo, 25% violeta
maximo, 18% pizarroso méaximo, 6% defectuoso méaximo)°®

ASN: Arriba Superior Navidad (52% fermentado, 25% violeta, 18%
pizarroso, 5% defectuoso).

ASS Arriba Superior Selecto (65% fermentado, 20% violeta, 12%
pizarroso, 3% defectuoso).

ASSPS: Arriba Superior Summer Plantacion Selecta (85% fermentado,
10% violeta, 5% pizarroso, 0% defectuoso).

ASSS: Arriba Superior Summer Selecto

Respecto a los volumenes de exportaciones, estos presentan importantes
fluctuaciones de un afio a otro, dependiendo fundamentalmente de los niveles
de produccién y los factores climéaticos que afectan a ésta. A continuacién se
presentan el cuadro 14 con estadisticas de exportacion de cacao en grano y
derivados, para los dos ultimos afios cacaoteros.

® Se define como pizarrosos a |os granos que muestran un color pizarroso en lamitad o mas de la superficie.
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Cuadro 14.Exportaciones de cacaoen grano y derivados

2003-2004 2004-2005
Rubro
™ US$ FOB ™ US$ FOB

ASE 35 046 49 236 808 28230 40 393 255

ASN 123 184 217
Cacao en grano JASS 38 338 57 526 831] 35146 53 286 443

ASSPS 125 184 639 255 414 087

ASSS 11 398 17 477 868 131671 20399 513

CCN-511 854 1 171 089 4509 5 826 915
Total en grano 85883 125781 451 81308 120 320 213
Cacao Licor 3721 5 580 633 3541 5 629 637
industrializado ! Manteca 10 259 23 229 976 12 148 35484 700
(equivalente en  pglyo 5613 6 952 682 9076 7937 093
grano) Torta 5475 6 276 005 3 851] 3102 789
Total industrializado 25 069 42 039 297 28 7000 52 154 219
Total equivalente en grano 110 953| 167 820 747 109 923| 172 474 432

Es importante mencionar que dentro de las exportaciones de cacao en grano, la
mayor participacion es del cacao tipo ASE, seguido por el cacao ASS y
finalmente el cacao ASSS. En cuanto al producto industrializado, el mayor
porcentaje se comercializa como licor, seguido muy de cerca por la manteca y el

polvo de cacao.

Respecto al destino del cacao ecuatoriano por continente, el 40 % es la Union
Europea, el 30,6% Norteamérica, el 13.8 % Suramérica, el 6,8% Asia, el 7.7% a
América Central y el 0.8% restante a Oceania, Europa del Este y Africa. En los
cuadros 15y 16 se presentan en detalle la informacion al respecto, ademas de
los paises compradores, destacandose en orden de importancia a EEUU,

Alemania, Paises Bajos, Colombia, Francia, Japon, Italia, Chile y Espafia.



Figura 2. Destino de la produccion del cacao ecuatoriano por continente

0.8% restante se exporta a Oceania, Europa del Este y Africa
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Cuadro 15. Exportaciones por continente de destino, en Toneladas

meétricas (equivalente en cacao en grano)

2001 2002 2003 2004 2005
CONTINENTE| TM US$FOB| TM US$FOB| TM US$ FOB ™ US$FOB| TM US$ FOB
Unién Europea 31 368 32392 29 309 50 351 | 44 515 80467 | 39 956 63 438 | 46 097 81188
Norteamérica 32020 32671 24 355 37 199| 33782 57645 | 38072 57127 34915 52198
Sudamérica 8 081 8187 13 319 23579 8652 15931 | 12546 16 486| 15 890 19 475
Asia 3651 3623| 5231 8726| 5642 9931 6 874 10 391 7 852 11 630
Centroamérica 629 578 719 1348| 1755 2772 4317 6 078 8 882 9 746
Oceania 668 771 690 1315 878 1 666 1090 1627 856 1355
Europa del este 280 317 277 473 8381 1444 352 558 72 78
Africa 0 0 0 848 1212 50 69
Total general 76 697 78 539 | 73 899 122 992 | 96 104 169 856 | 104 054 156 916 | 114 613 175 738

Fuente: ANECACAO. Certificados de Calidad emitidos por Anecacao.

31




Cuadro 16. Exportaciones por pais de destino, en Toneladas métricas (equivalente en cacao en grano) y valor
FOB (US$)

2001 2002 2003 2004 2005
DESTINO ™ US$ FOB ™ US$ FOB ™ US$ FOB ™ US$ FOB ™ US$ FOB

EE.UU. 28 850,75 29 619 591,92 22 040,80 | 33 994 189,19 33 681,96| 57 452 422,32 | 38 072,06| 57 126 997,70| 34 914,54 | 52197 823,86
Alemania 10137,41] 10214 265,62 9311,52 | 15888 844,32 19749,20| 34383 753,00 13011,87( 19430584,12( 13 266,34| 19615527,33
Paises Bajos 6 835,63 7430866,04| 785428 | 1333895501 11507,42| 21333376,05|12177,48| 19968 598,56 | 14 733,10 23360 752,55
Colombia 274369 2686478,44| 911886 | 15712857,39 3707,63 7052982,55| 6302,00 8417 331,75| 8393,06| 11108334,81
Japén 3494,36[ 3462478,31| 5218,88 8 705162,79 5577,99 9822 242,67 | 648131 9800821,17| 7225,63| 10913079,97
Francia 4133,11| 4523950,66| 475277 8825082,05 5944,72| 11715738,26| 7 063,93 13262 278,76( 10290,81| 25919919,75
Italia 5480,59| 5666 668,59| 3896,25 6 502 853,14 4 362,58 8126 057,01 | 4 209,03 6 363 829,52| 3 665,53 5643 685,66
Chile 3318,30 3125394,99| 3151,80 5886 844,13 3772,63 6780011,03| 4417,36 5562 797,26 4 669,03 4982 154,05
Espafia 2081,89( 1720 333,63 597,41 1019 730,36 2219,98 3590033,88| 3210,63 3898 335,77 2645,14 3664 247,41
México 25,96 15 840,00 150,01 232 526,13 1 166,03 1749 025,03 3590,47 5077 010,59| 4 054,87 5795 835,31
Canada 3169,17 3051378,03] 231392 3 204 876,66 100,05 192 844,55

Bélgica 258713 2707 737,74 239456 3800 951,96 25,05 42 048,98 75,74 122 881,49 450,36 630091,98
Argentina 700,50 879 525,99 299,23 560 087,09 255,88 494 962,52 390,62 623 295,26 545,98 659 961,36
PerG 199,51 254 550,36 29,96 63 615,93 187,38 315 309,95 377,62 647 677,57 396,31 596 379,06
Venezuela 794,78 898 539,16 523,25 968 884,87 110,92 181 132,00 632,02 729 251,24| 1 035,31 1422 435,79
Panamé 175,12 242 940,56 | 2 684,50 2063 656,73
Nva. Zelanda 397,50 438 681,63 469,63 879 629,83 452,94 845 840,43 492,50 767 782,93 245,80 388 863,32
Costa Rica 582,95 537 957,75 409,65 795 119,26 169,23 310 221,85 13,30 34 670,00 25,10 47067,62
Australia 270,00 332 080,13 220,00 435 205,62 425,03 819 965,05 597,50 859 600,84 610,20 966 173,80
Reino Unido 112,50 128 084,76 475,50 931 958,93 622,61 1145 866,14 106,40 250 978,40 920,81 2185 282,52
Rusia 260,46 273 942,77 251,63 432 297,53 474,80 771 322,62 188,55 251 106,85 20,01 29595,24
Uruguay 118,00 175 413,81 260,80 281 807,80 671,94 481 866,72
Guatemala 19,67 23 934,50 89,65 173 859,53 136,45 243 626,62 280,40 448 272,35 525,24 440 409,04
Cuba 53,10 97 571,67 188,80 340 067,86 210,04 229 698,87 1109,86 897 283,75
Bolivia 162,73 143 052,72 61,36 141 721,43 127,55 249 166,19 111,08 145 626,11 177,96 223902,14
Brasil 161,88 199 291,14 124,04 222 498,94 327,84 603 177,86 30,00 42 052,38




Argelia 847,60 1211 890,46 50,21 68 644,43

China 50,03 77 897,15 175,01 266 844,63 450,02 586 479,34

Jamaica 94,40 129 488,09 23,60 26 145,24 236,18 163 376,89

Reino Unido

Bulgaria 259,60 392 225,23

Corea 43,75 46 580,00 11,80 11 640,48 140,67 135416,67

Rep. Dominicana 23,60 18 840,00 245,80 338349,04

Ucrania 51,60 98 340,00 138,51 274 187,93 51,92 48 168,33

Sri Lanka 53,10 87 194,52 123,90 105547,63

Indonesia 101,43 103 181,33

Grecia 26,60 43 000,00 83,68 129 704,09 98,60 137 353,33

Singapur 1,37 2 128,57 125,00 187 990,00

Taiwan 11,25 10 989,00 12,50 21 064,00 12,50 29 200,00 10,00 14 928,00 11,80 20102,38

Ecuador 10,35 22 643,34 43,82 78 848,25 24,78 36 290,47

El Salvador 16,52 48 860,00

Turquia 52,16 114 562,98

Suiza 2,07 3 050,00 24,70 37218,38

Estonia

Korea

Uzbekistan 25,05 41 115,54 25,05 32 214,29

Macedonia 24,65 38 611,90

Rumania 19,95 43 260,00

Libano 17,70 21 210,00

Rep. Checa 17,70 28 466,67

Suecia 0,15 771,12

Total general 76 697 | 78 538 635 73 899 122 992 007 | 96 104 169 856 081 104 054 156 916 007 114 613 | 175 738 404
uente AN ACAO. ertificados de aligad emitidos por Anecacao



En el siguiente cuadro se presentan |os precios para las principales calidades
de cacao en grano y para los semielaborados de cacao mas relevantes, para un
peso de 45,36 Kg (1 quintal), para los afios 2001 a 2005.

Cuadro 17.Precios referenciales promedio para la exportacion de cacao en
grano y semielaborados de cacao

US$/FOB/45,36 kg (1 quintal)

PRODUCTO 2001 2002 2003 2004 2005

Cacao ASE
(Arriba Superior 42,82 71,56 | 7451 63,37
Epoca) 63,12

Cacao ASS
(Arriba Superior 45,60 76,17 | 79,36 67,49
Summer) 67,22

Cacao ASSS

(Arriba Superior 46,89 78,32 | 81,59 69,39
Summer Selecto) 69,11

Cacao ASSPS
(Arriba Superior

Summer Plantacién 49,24 82,27 85,69 72,86

Selecto) 72,59
Manteca 84,47 |114,99 | 137,19 146,43 59,49
Licor o pasta 63,64 | 104,18 | 108,47 85,22 | 12504
Torta 45,01 87,62 | 86,80 53,38 | 5200
Polvo 46,73 90,51 | 89,78 61,43 | 52,00

Fuente: Actas de fijacion de precios del Ministerio de Agricultura y Ganaderia y del Ministerio de Comercio
Exterior, Industria y Pesca.

2.6 El consumo.-

Los principales nichos de consumo del cacao ecuatoriano se encuentran en el
mercado internacional (hacia donde se dirige aproximadamente el 78% de la
produccion total de de cacao, sea en forma de cacao en grano, sea en forma de
elaborados y semielaborados). Los principales nichos se encuentran en Europa
(Alemania, Francia e Inglatera, que abarcan el 40% de la demanda total) y los
Estados Unidos (30%).

Por actores, en lo que corresponde a cacao engrano, son seis las empresas que
abarcan cerca del 50% de las exportaciones ecuatorianas: Transmar Comodity
Group, Blommer Chocolate, Walter Matter S. A, ED&F Man Cocoa,



Daarnhouwer. Otros consignatarios de menor tamafio son: Mitsubishi
Corporation, Cia. Nacional de Chocolates S. A., Itochu International, Touton S.
A., Ferrero S. P. A., Orebi et Cie.

Cuadro 18. Principales Empresas compradoras de cacao ecuatoriano, afio
2005

USA Europa Total
Transmar 8.603 3.942 12.545
ED&F Man 7.605 3.276 10.881
Blommer 10.046 - 10.046
Walter Matter 8.992 8.992
Albrecht & Dill 2.391 2.391
Daarnhouwer 2.226 2.226

Por el lado del cacao industrializado, las principales empresas que participan
como consignatarios son Real Products (34% del total exportado), General
Cocoa (15%) & Trading Corp. (14%), Unicom, Transmar Comodity Group (7%),
Nestlé Chile (5%), y ADM Cocoa (5%). El resto de bs consignatarios tienen
participaciones inferiores al 5% y abarcan el 20% de las exportaciones de los
productos semielaborados y elaborados.

Es necesario mencionar aqui que adicionalmente al saldo de la produccion de
cacao no exportada (en forma de cacao en grano o de semielaborados y
elaborados), en el pais también se registran importaciones, sobre todo de
productos elaborados de cacao como chocolate, siendo sus principales
proveedores Colombia, Estados Unidos, Brasil, Argentina, entre otros.



3. EL MERCADO DE CACAQO ESPECIAL Y CON CERTIFICACIONES,
(orgénico, comercio justo, rainforest alliance, origen-calidad)

3.1 Cacao organico.-

En los dltimos tiempos existe un cambio en el comportamiento de los
consumidores, prefiriendo alimentos seguros, sanos, organicos, étnicos y
productos de especialidad, esto anima a los fabricantes de alimentos a
considerar mas las implicaciones de sellos étnico-eco-fairtrade-rainforest
alliance-etc. Una de las mas exitosas es la certificacion organica.

Hasta ahora mas de 90% de los importadores de productos organicos estan en
Europa. En el caso del cacao y sus derivados, el mercado en Europa en el 2003,
registro el 0.8% que es muy similar al café con 0,6% o la miel con el 1%.

Un ejemplo de desarrollo del mercado es el siguiente:

El 5,1% del mercado de tabletas de chocolate en Inglaterra estan en manos de
Green&Blacks, que producen una combinacion de Fair Trade con organico y en
combinacién con los chocolates oscuros con alto contenido de cacao. Su éxito
se refleja con un aumento anual de 69% en el 2004. Estimaciones para el
mercado de Europa hablan de un aumento anual de los alimentos organicos en
10,6%, que va a representar aproximadamente USD 16 billones en el 2007
(CORPEIBIOCOMERCIO, 2006).

En el 2003 el volumen mundial de cacao organico fue aproximadamente
14.000TM 0.45% de la produccion mundial) la misma que se produjo en 12
paises como: Republica Dominicana, Madagascar, Tanzania, Bolivia, Peru y
Ecuador, entre otros. Solamente la organizacion CONACADO de Republica
Dominicana esta produciendo 51% del volumen orgénico en el mundo. La World
Cocoa Foundation ha definido un aumento de la produccién anual de cacao
organico de 10-15%.

Figura 4: Mercado de cacao con certificacion organicay social (2003)
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Figura 5. Esquema genérico de la cadena de valor
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La empresa Cémoi es una de las mas grandes y exitosos en la elaboracion de

chocolates organico en Europa, con producto de origen Ecuador. Son muy
conocidos como fabricante de productos de “Privat label” y son también
propietarios de la marca “KAOKA”.

3.1.1 Experiencias de organizaciones de productores de cacao organico.

Los productores de cacao organico son productores de tamafio mediano y
pequefio que tienen en el cacao la base de la economia familiar. Sus técnicas de
cultivo son manuales en la mayor parte de los casos, no existe mayor
tecnificacion. Algunos casos de estudio pueden ejemplificar estas
aseveraciones.

Republica Dominicana: CONACADO es la organizacion que agrupa Yy
representa a alrededor de 15.000 pequefios productores de cacao en Republica
Dominicana. Esta organizacion fue creada a inicios de los 90 en el marco de un
proyecto de cooperacion de la GTZ que tenia como objetivo mejorar la

productividad del cacao en este pais. La estrategia de apoyo a los productores
contemplaba la generacion de una estructura organizacional y comercial, la
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instalacion de obras de infraestructura — especialmente centros de acopio,
fermentadores y secadores — y capacitacion.

Bajo CONACADO se estructuran 9 bloques a lo largo de toda la zona cacaotera
del pais. Cada “bloque” — cuya figura juridica es la de una fundacion, al igual que
en el caso de CONACADO - abarca entre 1.500 y 2.500 productores
organizados a través de asociaciones de productores, y mantiene instalaciones
fisicas como centro de acopio, fermentadores, secadores y clasificadoras.
Dispone también de un centro administrativo y comercial. Los productores llevan
el producto, sea fermentado y secado o en baba y lo venden al bloque. Este a su
vez, comercializa el cacao a CONACADO, quien se encarga de la
comercializacion del total de la produccion de todos los bloques.

Costa Rica: La experiencia en la zona de Talamanca indica que los sistemas
agroforestales constituyen una estrategia de produccion fundamentada en el
aprovechamiento diversificado de los recursos naturales. En la finca, el productor
combina diversos tipos de cultivos (perennes y estacionales) con otros recursos
tales como arboles para maderas, plantas medicinales, fibras, ornamentales, etc.
Estos sistemas productivos no son naturales, empero en diversas zonas de la
América tropical cumplen funciones ecoldgicas al servir de refugio y fuente de
alimentacion a distintas especies de animales. En el caso de los Sistemas
Agroforestales Indigenas en la zona de Talamanca, estos ademas de cumplir
funciones ecoldgicas, sociales y culturales, poseen una intrinseca dimension
econdémica’

Nicaragua: Otro ejemplo interesante respecto al cultivo de cacao organico es el
de la zona de Waslala. Aqui, aunque el cultivo se ha realizado histéricamente
con sistemas tradicionales, actualmente, el manejo organico ha introducido
reformas para adaptarse a las normas ya sefialadas. En concreto, se trata de
pequefios productores, que cultivan en viveros y siguen un estricto proceso de
seleccion de semillas, implantacion (en fundas naturales de banano), transplante
(con tiempos definidos para evitar enfermedades del cacao), establecimiento de
sistemas agroforestales, asociacidbn con otros cultivos y cuidados de la
plantacion (prevencion de plagas y enfermedades con poda).®

Ecuador. La Union de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador —
UNOCACE - es una organizacibn de segundo nivel, constituida por 17
organizaciones con aproximadamente 1000 familias de pequefios productores
de cacao nacional fino y de aroma pertenecientes a 5 provincias de la Costa. 12
organizaciones producen cacao organico certificado. Su constitucion fue
promovida por el Proyecto “Reactivacion de la produccién y mejora de la calidad
del cacao en Ecuador” —Convenio ECU-B7-3010/93/176 MAG-UE en el afio
1999. La UNOCACE apoya a sus organizaciones socias y productores en la

" Victor Valenzuela, “Produccion y Comercializacion de Cacao Orgénico de Sistemas Agroforestales
Indigenas de Talamanca, Costa Rica’

8 Johannes Fissel, y Dinorah Sandino, “Cacao Organico, Experienciade Waslala, Nicaragua’



produccion y comercializacion de cacao organico, constituyéndose en la
Organizacion lider de esta actividad en el Ecuador.

Desde el afio 2002, UNOCACE tiene una alianza comercial con la Empresa
Francesa Kaoka para la provision de cacao organico de alta calidad. Con apoyo
de la cooperacion de la GTZ y Kaoka, & organizacion se ha fortalecido y la
exportacion de cacao organico ha crecido de 250 Toneladas en el 2002 a 900
Toneladas en el 2005. Los mejores precios pagados por este producto (entre 25
a 35% sobre el promedio del mercado convencional) benefician directamente a
los pequefios productores y promueven una reactivacion en el manejo de las
plantaciones de cacao. UNOCACE y KAOKA han acordado incrementos en las
exportaciones de cacao organico a 1.200 toneladas en el 2006, 1.500 toneladas
al 2007 hasta alcanzar 3000 toneladas en el afio 2010.

3.1.2 Precios

En cuanto al nivel de precios del cacao organico, tienen un premio respecto a
los precios internacionales del cacao convencional. Sin embargo, al igual que los
precios de los demas productos agricolas, los precios del cacao organico
certificado estdn sujetos a variaciones ocasionadas por externalidades como
fendmenos naturales, y otros factores de indole econdmica que reducen o
expanden la oferta y demanda y presionan los precios al alza o, al contrario, su
contraccion.

No obstante, si se considera los precios en Comercio Justo® el precio puede ser
aun mas alto. En términos generales, el premio minimo en “comercio justo” del
cacao convencional es de 150 doélares sobre el precio internacional y para cacao
organico certificado existe un premio adicional de 200 a 300 dodlares por
tonelada. Incluyendo premios, el precio minimo del cacao organico certificado es
entonces de 1950 a 2050 ddlares por tonelada métrica.

3.1.3 La industrializacion

La industria procesadora juega un rol muy importante en el circuito organico del
cacao pues el grueso de las importaciones de cacao en grano va desde las
industrias procesadoras hacia el comercio de productos organicos. Aqui, es
importante mencionar que la gran mayoria de los industriales son de tamafio
mediano y pequefio pues los grandes manufactureros ain no se han introducido
en el mercado organico. En el caso norteamericano la participacion de los
grandes industriales es aun menor que en el mercado europeo.

Para mencionar algunos ejemplos, el “Proyecto de productos organicos” (OCP
por sus siglas en inglés) fue el primer fabricante y proveedor mas grande de

% Paralelamente al desarrollo de la produccién orgénica, ha aparecido un movimiento relacionado al
Comercio Justo, que busca garantizar un precio justo alos pequefios productores.
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chocolates organicos y de semi elaborados de EE.UU. Ellos utilizan cacao
organico de Costa Rica, Panama, Perd, Ecuador, Brasil, y también ha
participado en el desarrollo del cultivo organico en Ghana, Venezuela y Trinidad.

Otros industriales importantes en el mercado internacional son: Green & Black’s
(fabricante de chocolates con cacao de Belice y Togo), Chocolat Bernrain
(empresa suiza productora de chocolate con cacao de Bolivia), Newman’s Own
Organics, Kaoka con cacao de la UNOCACE-Ecuador.

Otros de los mas grandes fabricantes que utilizan cacao orgénico y en algunos
casos en combinacién con comercio justo, son:

Dutch Cocoa — Holanda (www.dutchcocoa.com)
Nederland SA — Espafia

ICAM — ltalia (www.icamcioccolato.it)

Barry Callebaut — Belgica (www.barry-callebaut.com)

3.1.4 Lacomercializacion y consumo

En lo que se refiere a la comercializacién, también los principales nichos son el
norteamericano y el europeo, donde, como se ha sefalado, se realiza el proceso
de industrializacién, sobre todo en lo que tiene que ver con el chocolate®. Se
estima, sin embargo, una participacion de menos del 1% del cacao organico en
el mercado europeo y una proporcion menor en el mercado norteamericano.

El ingreso a estos mercados esta condicionado a los requisitos de certificacion y
comercializacion vigentes en ambas regiones. Para el caso europeo, un
producto no puede ser puesto en el mercado haciendo referencia a la agricultura
biol6gica a menos que tenga un certificado otorgado por un organismo de control
acreditado por la CEE. En el caso norteamericano, los certificados, estos son
entregados por los agentes de certificacién publica y privados, homologados por
la USDA, quienes se encargan de verificar la conformidad de la produccion y de
la manutencion conforme a las normas bioldgicas americanas. La certificacion
comprende las inspecciones de tierras agrarias y las instalaciones de
tratamiento.

La demanda de cacao organico ha aumentado de forma muy importante durante
la dltima década De forma referencial, en el Cuadro 30 se presentan algunas
cifras sobre el mercado europeo de importaciones de cacao organico certificado
por paises. Como se puede apreciar, los principales paises importadores en
Europa son Alemania, Paises Bajos y Suiza, siendo los dos primeros

10 Republica Dominicana, €l principal productor de cacao organico no solo comerc ializa con cacao en grano
sino que adicionalmente su comercio incluye industrializados de cacao organico como: cacao en polvo
azucarado, manteca de cacao, aceite crudo de cacao, y licor de cacao organico.



reexportadores del producto. Bélgica y Reino Unido, aunque no aparecen en el
cuadro, tienen un porcentaje minimo de importacion directa.

Cuadro 19. Importaciones de cacao organico certificado por paises (2002)

Importaciones %

Pais (TM) Participacién
Alemania 4.675,0 35,3%
Paises Bajos 4.100,0 31,0%
Suiza 2.200,0 16,6%
Italia 870,0 6,6%
Francia 1.200,0 9,1%
Espania 200,0 1,5%
Total 13.245,0 100,0%

Fuente: FLO, ITC, FIBL (2003)

Complementariamente, también ha aumentado la demanda de consumo de
chocolate. De hecho se estima que el mercado absorbe el 90% de la produccién
mundial de cacao en grano, siendo este un nicho en expansién que de acuerdo
a estimaciones preliminares podria crecer entre 5 y 10% anualmente.
Complementariamente, segun datos de la Organizacion Mundial de cacao, la
tasa anual de crecimiento del mercado bajo comercio justo es del 10 al 15%.

Los elementos indicados anteriormente han generado expectativas importantes
a nivel de los principales paises productores de cacao, que miran grandes
potenciales de mercado!. Un primer atractivo se deriva de las expectativas de
crecimiento del mercado y la demanda de producto de calidad. En este punto,
los paises productores de cacao fino o de aroma, entre ellos el Ecuador, tienen
grandes oportunidades. Otro elemento de potencial por explotar es el ingreso en
nichos donde la participacidon organica es aun reducida.

De acuerdo con estudio de CORPE}Biocomercio, bs principales importadores
del cacao organico son:

Tradin — Holanda (wwwtradinorganic.com)
Rapunzel — Suiza (www.rapunzelcom)

Claro — Suiza (www.claro.ch)

Gepa— Alemania (www.gepa3.de)

Barry Callebaut — Belgica (www.barry-callebaut.com)
ICAM — ltalia (www.icamcioccolato.it)

11 g inicialmente los productos organicos se vendian exclusivamente en tiendas “bio”, ahora e efecto
demostracion ha aumentado las ventas incluso en tiendas tradicionales y supermercados.
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Todos estan también importando cacao de comercio justo y muchas veces
productos con las dos certificaciones.

3.2 Cacao con certificacion de comercio justo.-

El Comercio Justo, es un enfoque alternativo al comercio convencional
internacional. Es una herramienta de cooperacion para colaborar a la
erradicacion de la pobreza en los paises en desarrollo y ayudar a las
poblaciones empobrecidas a salir de su dependencia y explotacion.

Las organizaciones de comercio justo se constituyen en un sistema comercial
alternativo que ofrece a los productores acceso directo a los mercados del Norte

y unas condiciones laborales y comerciales justas e igualitarias, que les asegure
un medio de vida sostenible.

El comercio justo empezé a partir de un movimiento en México — Chiapas a
finales de los 80’s - donde los cafetaleros de levantaron y demandaron « No

subvenciones, sino un precio justo para nuestro trabajo »

1964 1988 1993 1997 2002 2004-2005

:JIII',»_

g0
%f&i
e

Creacion de FLO

Soba

i - . — - nroquccion de
1 tienda Créacion Créacion del Creacion de la

especializada  de la ONG sello de Max Federacién FLO sello internacional Certy
(Hollanda y  Max Havelaar en certificacion 1ISO
Inglaterra) Havelaar Francia 65

Vision-Mision de FLO (Federacion Internacional de Organizaciones de
Comercio Justo)

Visién: Todos los productores y trabajadores desfavorecidos de los

paises en desarrollo pueden beneficiarse del Comercio Justo, que ha
llegado a ser una referencia para el comercio en todo el mundo.

Misidn: contribuir al desarrollo y a la autonomia de los productores y de
los trabajadores desfavorecidos de los paises en desarrollo,
asegurandoles oportunidades comerciales bajo condiciones justas.

Funciones de FLO:
1- Definicion de estandares internacionales /productos
(sociales, proteccion del medio ambiente y econdmicos)
2- Certificacion y control
3- Apoyo en la comercializacion
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FLO (Fairtrade Labeling Organizations) Un sello internacional de comercio
justo en 21 paises

La organizaciéon FLO apoya hasta el momento a:
1 millon de productores y trabajadores beneficiarios
En 50 paises en desarrollo
En 15 areas de productos certificadas
Apoya a 505 organizaciones de productores
880 millones de € (+43%/2003).
Apoyo a la obtencion de 65 millones de € de ingreso adicional en 2004

Quienes son los productores de comercio justo de cacao?

19 organizaciones de productores
4200 toneladas de granos vendidos (2004)
Alto incremento de cacao con CJ en los dos ultimos afos.

FLO ventas de cacao, 1997-2004
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Condiciones bésicas:

*Pequerios productores (-5ha de cacao)
*Organizaciones colectivas y democraticas

*Proceso de desarrollo

*Respecto del medio ambiente/OIT y estandares FLO

Quienes son los productores de cacao?

9 organizaciones de productores certificadas : Belize (1), Bolivia (1),
Costa Rica (1), Nicaragua (1), Perua (6), Republica Dominicana (2),
Panama (1) Ecuador (1-FEDECADE), Haiti (1), Camerun (1), Ghana (1) y
Costa de Marfil (2)

7 origenes proponen cacao organico: Belize, Bolivia, Costa Rica,
Panama, Republica Dominicana, Nicaragua y Peru

Cacao procesado (licor, mantequilla, polvo) disponible en origenes:
Bolivia, Republica Dominicana y Pera.

Garantiay estandares de FLO- Comercio Justo:

Precio minimo de 1,600 USD/tonelada FOB (cacao en grano)

Un premio social/de desarrollo 150 USD/Tonelada

Un premio para el cacao organico de 200 USD/Tonelada

Un premio adicional por calidad (con buen manejo poscosecha y origen
fino y de aroma). Este aspecto estd abierto a la negociacion entre la
organizacion de productores y la empresa importadora.

Una posibilidad de prefinanciamiento de hasta el 60 por ciento del valor
del contrato en facilidades de crédito a favor del vendedor.

Algunos ejemplos del impacto del premio social del Comercio Justo:

Ghana : acceso al agua potable, construccién de escuelas, de sanitarios,
caja de credito, restauracion de las casas...

Bolivia : Inversiones en una planta de transformacion de pepas, para
fabricar chocolate para el mercado local.

Republica Dominicana: construccién de viveros, restauracion de casas,
compras de medicamentos...

“El impacto mas fuerte es el del precio minimo garantizado. Lleva a una
estabilidad y al bienestar. El productor depende menos de las leyes de oferta

y de demanda. Sabe que va a cobrar directamente 69 dolares el quintal, todo el
ano”. Testimonio, Felipe Cancari, productor, El Ceibo, Bolivia



Ejemplo en Francia: El mercado del cacao justo

Compra de 5 organizaciones de productores en 5 paises entre ellos,
Ecuador.

Promovido un ingreso adicional de 65 000€ para los productores (2004).
Se promociona y vende 16 marcas, 17 artesanias: 91 productos: tabletas,
cacao en polvo, cuadrados de chocolate, bonbones, nutella, figuras de

chocolate...

323 toneladas de tabletas vendidas en Francia en 2004 (+70% respecto al
2003), 75 t de cacao en polvo (+100%).

Previsiones para el 2005: 500 Toneladas en tabletas y 170 Toneladas en
cacao.

Previsiones 2006 > 1000 Toneladas = 1.5% del mercado francés

Algunos productos con sello de CJ

Cacao de Ecuador en Francia

Marca: Lobodis: unos de los 3 mas importantes tostadores en CJ en
Francia > 1000 toneladas.

Producto: Han lanzado 2 tabletas de chocolate en el inicio de 2005



La ventas se desarrollan rgpidamente

Cacao de Ecuador en Bélgica

Marca: Delhaize, principal cadena de supermercados Belga
Producto: 1 tableta

Cacao de Ecuador de CJ en Espafia
Marca: Zahor, N2 del mercado espafiol del chocolate
Producto: 2 Tabletas lanzadas en septiembre 2005



Oportunidades para el cacao ecuatoriano frente al mercado de CJ

El mercado de Comercio justo con sello FLO tiene un desarrollo rapido y es

promovida entre los consumidores por la Federacion Internacional de
Organizaciones de Comercio Justo: FLO (Fairtrade Labeling Organizations),
desde su sede en Bonn, Alemania y sus filiales en 20 paises, 15 en Europa:
Francia, Espafia, Alemania, Finlandia, Suiza, Bélgica, Italia, Luxemburgo,
Austria, Inglaterra, Irlanda, Suecia, Noruega, Dinamarca, Holanda. En Canada,
México, Japon, Australia y Nueva Zelanda.

Cuando se certifica la organizacion de productores, esta tiene pasibilidades de
vender a todos estos mercados en desarrollo, gracias a un sello internacional:
FLO y tres distintivos Max Havelaar, Fairtrade, Transfair.

Comerciantes registrados por FLO para cacao

57 comerciantes registrados para cacao:
® 11 en Gran Bretafia

® 5 en Alemania

® 6 en Suiza

® 6 en ltalia

® 3 en Holanda
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® 5 en Belgica

® 7 en Francia
® 1 en Dinamarca, 1 en Japén, 2 en Esparia, 5 Canaday 5 en los EEUU

=>» Son importadores, procesadores o comerciantes de chocolate

Un buen nivel de precio

Un precio minimo garantizado: 1600 USD/toneladas
Un premio social: 150 USD /toneladas
Un premio organico: 200 USD/toneladas

+ la posibilidad de negociar un diferencial por la calidad de su producto

Volimenes demandados en el 2006 de origen Ecuador (Fuente: Max
Havelaar-Francia)

Suiza: 200 toneladas (comercio justo y organico)

Francia: 100 toneladas + otras 100 toneladas para destino Belgica y
Espana.

EEUU: 25 toneladas (comercio justo y organico)

Alemania: 50 toneladas ( comercio justo y organico) + interés por
manteca

Holanda: demanda por 1 a 2 contenedores de comercio justo.

Total: 400 a 500 toneladas de cacao.

Las Empresas importadoras que demandan de producto: Los importadores
demandan cacao de origen Ecuador y que a su vez colocan el producto en las
Empresas de chocolate de los paises demandantes son: ICAM, Italia y

PRONATEC, Suiza. Adicionalmente Max Havellar/Francia promociona y apoya
la compra por parte de otras empresas.



3.3 El cacao con certificacion Rainforest alliance.- [ | A

- - - . - m -
El sello Rainforest alliance, representa otro tipo de certificacion que tiene un
enfoque en normas sociales y ambientales.

Ejemplos:

-Conservacion de ecosistemas

-Conservacion de la vida silvestre

- Tratamiento justo y buenas condiciones para los trabajadores
- Relaciones con la comunidad

-Manejo integrado de los cultivos

-Manejo completo e integrado de desechos

-Conservacion de fuentes de agua

- Conservacion de suelos

- Planificacion y monitoreo

Adicionalmente hay reglamentos para cada cultivo. La propietaria de la
certificacion es SAN (Sustainable Agriculture Network) con miembros en los
paises de Guatemala, Colombia, Brasil, Ecuador (Corporacién de Conservacion
y Desarrollo, Quito), Honduras, Dinamarca, México, El Salvador, Belize y EEUU.

La ONG Rainforest Alliance de los EEUU es miembro de SAN y sede de la
Secretarid internacional, pero no la Unica propietaria del sello (www.rainforest-

alliance.org/programs/agriculture/san/members-s.html).

Este tipo de certificacion permite una diferenciacién con otros mercados que son
de gran interés para empresas mas grandes. Certificaciones como de comercio
justo u organica tienen limitaciones que a veces no permiten que empresas
medianas o grandes utilicen los sellos sin dar la impresion de que todos sus
otros productos, que no tienen la certificacion, son malos para los consumidores
y los productores.

El éxito de los sectores bananero y cafetero demuestra el valor de esta
certificacion en los mayores mercados internacionales.

En el cacao Nacional de Ecuador se ha iniciado con alta dinamica y crecimiento
la apertura de mercados con esta certificacion.

Para dar impulso real a este mercado y frente a la demanda concreta de Kraft,
desde diciembre del 2005 por un periodo de tres afios se implementa una
alianza PPP entre la Empresa Kraft Foods/Alemania y la GTZ a través de la
oficina PPP-Facilidad. En esta alianza participan ademas las organizaciones
RainForest Alliance y la Corporacion para la Conservacion y Desarrollo CCD.

El objetivo de este PPP es fortalecer las capacidades de al menos 1500
pequefios productores de cacao y Sus organizaciones para asegurar la
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produccion sostenible de cacao y incrementar la exportacion de cacao con
certificacion Rainforest Alliance del Ecuador.

Los productores y sus familias una vez que cumplan con los estandares “SAN”
(Red de Agricultura Sostenible) de Rainforest Alliance y los procesos adicionales
de calidad, se veran beneficiadas por un aumento significativo del precio del
cacao. A consecuencia de esto, mejoraran sus ingresos lo que llevara a
impactos positivos sobre los estdndares de vida.

Los volimenes de exportacion de cacao fino y de aroma con sello Rainforest a
alcanzar son: 500 Toneladas en el 2006, 800 Toneladas en el 2007 y 1200
Toneladas en el 2008. Las organizaciones de productores que participaran en
este proyecto son FEDECADE, APROCANE, San Carlos, Dorado Amanecer,
Lago Agrio, APROCASH, APROCA, APROCAM, entre otras que se iran
integrando especialmente de la amazonia. Para mas informacion, contactarse
con pramirez@gtz-gesoren.org.ec

3.4 Cacao especial de un origen determinado.-

Cada vez es mas importante la demanda de cacao de un origen determinado, es
decir de un pais y mas un aln de una zona u organizacion especifica. Existen
muchas caracteristicas que a las Empresas de chocolate les interesa con fines
de promocion de sus productos en el mercado, tales como Ecuador, Amazonia,
un sabor especial, una historia, una organizacion social-indigena, etc.

En el Ecuador existen dos casos de comercializacion directa de cacao de origen

mediante acuerdos entre organizaciones de productores y la Empresa de
chocolate Suiza FELCHLIN.

APROCANE en la provincia de Esmeraldas y Kallari en la provincia de Napo han
suscrito un contrato de cinco afios con la Empresa suiza para la venta directa de
cacao especial de origen.

En el caso de APROCANE la empresa se intereso del cacao del Rio Santiago y
de su origen e historia de los productores Esmeraldefios. En el otro caso de la
Asociacién Kallari, el origen Amazonia, Rio Napo, indigenas y su historia serén
las principales caracteristicas que la Empresa Suiza explotara en la fabricacion y
comercializacion del chocolate. Los precios pagados por este cacao especial
tienen un premio muy significativo que varia entre 35 a 50% mas sobre el
mercado normal.

Este es otro tipo de mercados que el Ecuador debe explotar, debido a enorme
biodiversidad y caracteristicas que posee, las mismas que las empresas
pequefias y medianas de chocolate tienen interés y estan dispuestas a entrar en
una cooperacion.



3.5 Ofertay demanda de cacao con certificacion de origen Ecuador .-

El cacao especial y con certificacion (organico, rainforest alliance, comercio
justo y de calidad-origen) de Ecuador tiene una superficie certificada para el afio
2005 de 7600 ha, con 2300 familias cacaoteras involucradas y la exportacion de
alrededor de 1200 Toneladas. El desarrollo de este tipo de mercados se ha
promovido desde el afio 2003 a partir de iniciativas pilotos de la CORPEI, la
GTZ-Programa GESOREN Yy otras entidades. La vinculacion con estos mercados
especiales ha permitido mejorar los ingresos anuales de los productores en
alrededor del 40%.

No obstante, la demanda de cacao ecuatoriano especial certificado, es
altamente dinamica e insatisfecha. La informacion registrada en CORPEI y GTZ
respecto a la demanda de Empresas Europeas, Norteaméricas y Japonesas
demandantes, es de 4.220 Ton de cacao certificado para el afio 2006, y una
proyeccion de 9600 Ton para el afio 2008, es decir hasta 4 y 6 veces mas de lo
gue actualmente el pais oferta y con tendencia creciente mas alla de 2008.

Cuadro 20. Ofertay demanda de cacao especialy con certificacion de
origen Ecuador

CACAQOS ESPECIALES DEMANDA OFERTA
2006 | 2007 | 2008 | 2006 | 2007 | 2008

Cacao con certificacion 2600 3300] 3500 1150, 1550] 2050
organica

Cacao con certificacion de 1501 20d 250 100 180 300
comercio justo

Cacao con certificacion de 250 300 450 150 300] 400
comercio justo +organico

Cacao con certificacion 1000] 3000 >5000 800 1500f 2000
|Rainforest alliance

Cacao de calidad-origen 220 300 400 150f 250f 300
TOTAL 4220 6800 >9600] 2350 3780] 5050

Para desarrollar la oferta de este tipo de cacao y aprovechar las demandas, se
requiere urgentemente una mayor inversion, orientada a la renovacion de
plantaciones viejas del cacao nacional, certificar una mayor superficie de
plantaciones de cacao, mejorar la infraestructura de poscosecha asociativa,
fortalecimiento de las capacidades de los pequefios productores y el desarrollo
de estrategias sostenibles para la comercializacion directa hacia estos mercados
especiales.
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4. ASPECTOS INSTITUCIONALES Y DE POLITICA

4.1 El Consejo Consultivo del cacao.-

ACUERDO N° 069. MAG, establece el Consejo Consultivo para la Cadena
Agroindustrial Cacao y Elaborados. Registro Oficial N° 91, 28/mayo/2003.

Los principales actores de la politica y de la actividad cacaotera integran el
Consejo Consultivo de la Cadena Agroindustrial Cacao y Elaborados,
obedeciendo el mandato del Art. 266 de la Constitucion Politica de la Republica,
por el que las asociaciones nacionales de productores, en representacion de los
agricultores del ramo, los campesinos y profesionales del sector agropecuario,
participaran con el Estado en la definicion de las politicas sectoriales y de interés
social.

Los integrantes del Consejo Consultivo de cacao, son:

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia o su delegado (quien lo preside),
un Representante permanente del Ministro de Comercio Exterior,
Industrializacién, Pesca y Competitividad, un Representante de la
Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao ANECACADO,

el Presidente de la Unién Nacional de Organizaciones Campesinas
Cacaoteras del Ecuador UNOCACE,

el Presidente de la Federacion de Cacaoteros del Ecuador FEDECAME,
el Presidente de la Asociacién de Productores de Cacao Fino y de Aroma
APROCAFA,

el Presidente de la Corporacion de Agroindustriales de Cacao del
Ecuador CORPCACAO,

el Presidente de la Asociacion Nacional de Cacaoteros ASOCACAO, un
representante  del CORPEI, un Representante del INIAP, wun
Representante de los compradores externos y

un Coordinador Técnico, funcionario del MAG, que actia como
Secretario.

Principales logros:

Identificacion de los actores de la cadena y los proyectos con apoyo de
de la cooperacion internacional Promocion de la colaboracion.

Consenso en la eliminacibn de las mezclas del cacao en las
exportaciones.

Promocion del mejoramiento de la calidad través de acuerdos
Ministeriales y reduccién del porcentaje de humedad (gestion ante el
INEN).

Organizacion y auspicio de eventos como Foros y reuniones de actores a
nivel Nacional.



Retos futuros del Consejo Consultivo:

Revisar su conformacion: integracion a otros actores claves y/o un
Comité Asesor

Revisar el reglamento para lograr un funcionamiento mas efectivo y que
no sea afectado por los cambios a nivel politico en el MAG. Reuniones
periodicas y trabajo permanente.

Promover la planificacion de estrategia de la cadena de cacao a nivel de
pais

Promover la implementacion de un sistema integral de manejo y control
de la calidad del cacao, desde el productor, intermediario hasta el
exportador.



4.2 Marco legal nacional sobre calidad de cacao y promocién como
simbolo nacional:

1. ACUERDO NP° 287. Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacion, Pesca y
Competitividad —MICIP- y Ministerio de Agricultura y Ganaderia -MAG-.
Dispone que la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao -
ANECACAO-, hasta la creacién del Instituto Nacional del Cacao, emita el
certificado de calidad, que no podra ser inferior a la Norma INEN 176.
Registro Oficial n° 353, 03/julio/1998.

Segun el Acuerdo Ministerial # 287, ANECACAO es el Unico organismo
autorizado para expedir el certificado de calidad de exportacion del grano
basado en las normas INEN 1762 La asociacién designa una empresa
verificadora para realizar el control de calidad con 48 horas de anticipacion a la
fecha de salida del puerto (producto de territorio ecuatoriano). El tramite continda
con el informe emitido por la verificadora y remitido via fax a ANECACAO para
que ésta comunique el resultado al SESA y se emita el certificado indicando si el
lote cumple con la respectiva norma INEN. El paso final es el Formulario Unico
de Exportacion en el Banco Central o en el banco corresponsal.

Este procedimiento lo realizan los exportadores de cacao y los industriales, que

de acuerdo al giro de su negocio, procesan el cacao para exportarlo o lo
comercializan en grano

'2 para la verificacion de la calidad del cacao, los laboratorios contratados por ANECACAO trabajan en base a la tercera
revision de la Norma INEN 176.



2. ACUERDO N° 060. MAG. Dispone que los lotes de cacao tanto del tipo
nacional como los del CCN-51 no contengan mezcla alguna entre si;
encarga transitoriamente a la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao —
ANECACAO- como responsable de la emision del Certificado de Calidad
Comercial de Cacao de Exportacion. Registro Oficial N° 69, 27/julio/2005.

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

ACUERDO MINIESTERIAL No. 060
EL MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA

CONSIDERNADO

El Ecuador es el principal productor de cacao fino y de aroma, el mas reconocido
y apreciado por las grandes industrias chocolateras en el mundo;

Es necesario conservar el prestigio histérico del cacao ecuatoriano fino y de
aroma “Arriba” en el mercado internacional;

Es deber del Estado velar por el mejoramiento, tecnificacion y autogestion de la
produccién cacaotera y su comercializacion interna y externa;

Ademas del cacao de “Arriba”, en el Ecuador se viene produciendo con éxito el
cacao CCN51, de caracteristicas especiales diferentes al que posee el cacao
fino y de aroma;

La Norma INEN 176:2003, hace clara distincién de estos dos tipos de cacao que
se producen y comercializan en el Ecuador, manteniendo cada uno de ellos los
respectivos requisitos de calidad del cacao beneficiado;

En las exportaciones del cacao ecuatoriano no se debe permitir mezclas entre
estos dos tipos de cacao, por cuanto la misma provocan perjuicios y pérdida de
identidad y preferencias en el mercado internacional, asi como castigo en los
precios;

ACUERDO

Articulo 1, Derogar el Acuerdo Ministerial No. 346, del 07 de siembre del 2004,

publicado en el Registro Oficial No. 492, del 29 de diciembre del 2004.

Articulo 2, Disponer que los lotes de exportaciones de cacao tanto del tipo nacional

como los del CCN51 no contengan mezcla alguna entre si. Cada
variedad se exportara de conformidad a lo establecido en la norma INEN
ecuatoriana.

Articulo 3, En cargar transitoriamente a la Asociacion Nacional de Exportadores de

Cacao ANECACAO, como responsable de la emision del Certificado de



Articulo 4,

Calidad Comercial del Cacao de Exportacion el cumplimiento de este
Acuerdo.

Encargar el Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones
Agropecuarias INIAP y otros organismos vinculados con la actividad
cacaotera, la capacitacion a los actores de la cadena sobre técnicas de
produccion y diferenciacién de calidades.

Este acuerdo entrara en vigencia a partir de su suscripcion, sin perjuicio de su
publicacion en el Registro Oficial.

Dado en el Despacho Ministerial, en la ciudad de Quito, el 05 de julio del 2005.

Comuniquese y publiquese.

ING. AGR. PABLO RIZZO PASTOR
Ministro de Agricultura y Ganaderia
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3. ACUERDO N° 70. MAG. Declara al cacao como producto Simbolo del
Ecuador. Registro Oficial N° 86, 22/agosto/2005.

EL MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA

CONSIDERNADO

Que, el cacao constituye el producto agricola de mayor incidencia en la Historia
Nacional del Ecuador por sus connotaciones de antigiiedad y su contribucién al
desarrollo social, econémico y politico.

Que, el incremento de la superficie del cultivo a través de los siglos fue el factor
preponderante para la conformacién de los pueblos y su identidad con la region del
litoral, la subregion andina yla regién amazonica ecuatoriana.

Que, el prestigio historico del cacao ecuatoriano fino y de aroma se han manifestado
en su sabor insuperable por lo que es reconocido en todo el mundo, especialmente por
la Organizacion Internacional del Cacao “ICCO” y demas organismos nacionales e
internacionales.

Que, el auge del cultivo propicié la bonanza econdémica de la region y a la fundacion
de las primeras instituciones privadas de crédito que contribuyeron al financiamiento de
importantes obras nacionales y otras de caracter particular.

Que, la funcién social del cacao involucra a 147.000 agricultores que cultivan 365.000
has y adicionalmente todos los beneficios de la cadena en las actividades industriales y
de exportacion.

ACUERDA:
Articulo 1, Declarar al Cacao como PRODUCTO SIMBOLO DEL ECUADOR,
decision del Ministerio de Agricultura y Ganaderia y como una accion de gratitud y

justicia a tan noble producto.

Articulo 2, Brindar como Ministerios de Agricultura y Ganaderia todo el apoyo para
el fomento de la produccién, comercializacion y exportacion del CACAO.

Este acuerdo entrard en vigencia a partir de su suscripcion, sin perjucio de du
publicacion en el Registro Oficial.

Dado en el Despacho Ministerial, en la ciudad de Quito, a los veinte y dos del mes de
julio del afio 2005.

Comuniquese y publiquese.

ING. AGR. PABLO RIZZO PASTOR
Ministro de Agricultura y Ganaderia



4. ACUERDO N° 02-503. MICIP. Oficializa con caracter de OBLIGATORIA

la

Tercera Revision de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176, Cacao en

grano, Requisitos. Registro Oficial N° 745, 15/enero/2003.

Segun el Acuerdo Ministerial # 287, ANECACAOQO es el organismo autorizado
para expedir el certificado de calidad de exportacion del grano basado en las

normas INEN 17613,

Entonces la normativa actual utilizada es la NTE INEN 176 (tercera revision) que

tiene las siguientes especificaciones para cacao seco:

Objetivo.-

Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad que debe
cumplir el cacao beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su
clasificacion.

Alcance.-

Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado para fines de
comercializacion interna y externa.

Definiciones.-

Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del arbol Theobroma
cacao L

Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio.

Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los que a
continuacion se describen:

» Grano dafado por insectos. Grano que ha sufrido deterioro en su
estructura (perforaciones) debido a la accién de insectos.

» Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente en su
estructura por el proceso de germinacién, o por la accidbn mecéanica
durante el beneficiado.

» Grano multiple o pelota. Es la union de dos o mas granos por restos de
mucilago.

» Grano negro. Es el grano que se produce por enfermedades o por mal
manejo postcosecha.

13 para la verificacion de la calidad del cacao, los laboratorios contratados por ANECACAO trabajan en base a la tercera

revision de la Norma INEN 176.

59



» Grano ahumado. Grano con olor o sabor a humo o que muestra signos
de contaminacion por humo.

» Grano plano, vano o granza. Es un grano cuyos cotiledones se han
atrofiado hasta tal punto que cortando la semilla no es posible obtener
una superficie de cotileddn.

» Grano partido (quebrado). Fragmento de grano entero que tiene menos
del 50% del grano entero.

Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro parcial o total en su estructura
interna debido a la accion de hongos, determinado mediante prueba de corte.

Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar, que al ser cortado
longitudinalmente, presenta en su interior un color gris negruzco o verdoso y
de aspecto compacto.

Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color violeta intenso,
debido al mal manejo durante la fase de beneficio del grano.

Grano ligeramente fermentado. Grano cuyos cotiledones ligeramente
estriados presentan un color ligeramente violeta, debido al mal manejo
durante la fase de beneficio del grano.

Grano de buena fermentacion. Grano fermentado cuyos cotiledones
presentan en su totalidad una coloracién marréon o marrdn rojiza y estrias de
fermentacion profunda. Para el tipo CCN51 la coloracion variara de marrén a
marron violeta.

Grano infestado. Grano que contiene insectos vivos en cualquiera de sus
estados biologicos.

Grano seco. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 7,5% (cero
relativo).

Impureza. Es cualquier material distinto a la almendra de cacao (maguey,
venay corteza de la mazorca de cacao).

Cacao en baba. Almendras de la mazorca del cacao recubiertas por una capa
de pulpa mucilaginosa.

Fermentacion del cacao. Proceso a que se somete el cacao en baba, que
consiste en causar la muerte del embrion, eliminar la pulpa que rodea a los
granos y lograr el proceso bioquimico que le confiere el aroma, sabor y color
caracteristicos.



Grano bien fermentado

Grano pizarroso

Criollo fermentado

Grano mohoso

Clasificacion.-

Los cacaos del Ecuador por la calidad se clasifican de acuerdo a lo
establecido en la tabla 1.

Requisitos -

Requisitos especificos:

>

El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que a
continuacién se describen y los que se establecen en la tabla 1.

El porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado sera de
7,5% (cero relativo), el que serd determinado o ensayado de
acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 173.

El cacao beneficiado no debera estar infestado.

Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no
deber& exceder del 1% de granos partidos.

El cacao beneficiado deberéa estar libre de: olores a moho, humo,
acido butirico (podrido), agroquimicos, o cualquier otro que pueda
considerarse objetable.

El cacao beneficiado, debera sujetarse a las normas establecidas
por la FAO/OMS, en cuanto tiene que ver con los limites de
recomendacion de aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados
hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas
correspondientes.
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» El cacao beneficiado debera estar libre de impurezas y materias

extrafas.

Cuadro 22. Requisitos de calidad del cacao beneficiado

CACAO ARRIBA

REQUISITOS UNIDAD A.SSP.S|A.SSS.|A.SS|A.SN.|ASE. CCNSL

: 120-| 1101 105 135-
Cien granos pesan G 135-140{130-135 1251 1151 110 140
Buena % 75 65| 60| 44| 26| e5+*+
fer mentacion(minimo)
Ligerafermentacion
*(Minimo) % 10 10 5 10 27 11
TOTAL 0
FERMENTADO(minimo) & £ e B2 2 o e
Violeta (méximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso 0
(pastoso)(méximo) %) 4 9 12 18 18 5
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
TOTALES (analisis sobre
100 pepas) % 100 100f 100{ 100f 100 100
Defectuosos (méximo)
(andlisis sobre 500 % 0 0 1 3| 4r** 1
gramos)
A.S.S.P.SArriba Superior Summer Plantacion Selecta
A.S.S.S. Arriba Superior Summer Selecto
A.S.S. Arriba Superior Selecto
A.S.N. Arriba Superior Navidad
A.SE. Arriba Superior Epoca
* Coloracion marron violeta
** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo A.S.E
%% | acoloracion varia de marrén a marroén violeta
Requisitos complementarios:

» La bodega de almacenamiento debera presentarse limpia

desinfestada, tanto interna como externamente, protegida contra el
ataque de roedores.
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» Cuando se aplique plaguicidas, se deberan utilizar los permitidos
por la Ley para formulacién, importacion, comercializacion y
empleo de plaguicidas y productos afines de uso agricola (Ley No
73).

» No se deberd almacenar junto al cacao beneficiado otros
productos que puedan transmitirle olores o sabores extrafos.

> Los envases conteniendo el cacao beneficiado deberan estar
almacenados sobre palets (estibas).

Inspeccion.-
Muestreo:

> El muestreo se efectuara de acuerdo a lo establecido en la NTE
INEN 177.

» Aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con los
requisitos establecidos en esta norma, se considera no clasificada.

» En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra
reservada para tales efectos.

Cualquier resultado no sastisfactorio en este segundo caso sera motivo
para reclasificar el lote.

Envasado.-

El cacao beneficiado deberd ser comercializado en envases que
aseguren la proteccion del producto contra la accién de agentes externos
gue puedan alterar sus caracteristicas quimicas o fisicas; resistir las
condiciones de manejo, transporte y almacenamiento.

Etiquetado -

Los envases destinados a contener cacao beneficiado, seran etiquetados
de acuerdo a las siguientes indicaciones:

» Nombre del producto y tipo.
» ldentificacion del lote.
» Razon social de la empresa y logotipo.

» Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema Internacional

de Unidades (SI).
» Pais de origen.



» Laleyenda: “Ecuador pais amazonico”.
» Puerto de destino.
APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 173:87 Cacao en grano. Determinacion de la
humedad.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 177:87 Cacao en grano. Muestreo.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Espafiola UNE 34 002:1994. Cacaos. Asociacion Espafiola de Normalizacion y
Certificacion AENOR, Madrid, 1994.

Norma Técnica Colombiana NTC 1 252. Cacao. Instituto Colombiano de Normas
Técnicas Industrias Alimentarias. Bogota, 1988.

Norma Cubana NC 87-08:1984. Cacao. Términos y definiciones. Comité Estatal de
Normalizacion. La Habana, 1984.

Norma Cubana NC 87-05:1982. Cacao beneficiado. Especificaciones de calidad. Comité
Estatal de Normalizacion. La Habana, 1982.

International Standard 1SO 2451. Cocoa beans. Specifications. International
Organization for Standaedization. Geneva 1973.

Ingtituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias. Manual del cultivo del
cacao. Quito, 1993.



5. Limitaciones, oportunidades y propuesta de acciones
estratégicas para mejorar la competitividad de la cadena.

La importancia del cacao como uno de los productos agricolas mas relevantes
en la exportacion, generacién de empleo e ingresos especialmente para los
pequefios productores ecuatorianos, es una realidad y queda muy poco margen
para la discusién. Pero asi mismo, el potencial del pais como productor de cacao
fino y de aroma -muy apreciado en los mercados internacionales- y que hoy la
demanda rebasa las 200.000 TM/afio, no es suficientemente aprovechado, por el
contrario esta imagen se esta perdiendo debido a factores relacionados con:

La disminucion de la calidad ofertada (poscosecha defectuosa, mezclas con
CCN51 en la exportacion, etc).

Los bajos niveles de productividad de las plantaciones de cacao nacional,
cuyo decrecimiento se debe a la avanzada edad y falta manejo y renovacion con
germoplasma garantizado.

El escaso nivel de asociatividad de los pequefios productores (solo el 10%
estan organizados) y su débil integracion en la cadena de comercializacion.

La carencia de politicas de estado orientadas al sector cacao, asi como la
falta de una estrategia nacional de pais, acordada con todos los actores, que
incluya los mecanismos institucionales y financieros para lograr su
implementacion.

Estos grandes problemas han sido coincidentes en varios de los talleres de
analisis y planificacion & la cadena de valor del cacao promovidos en los
altimos tres afios (2003-2006) por entidades como MAG-Consejo Consultivo,
CORPEI, ANECACAO, GTZ, PRONORTE, UDENOR, INIAP, IICA, entre otras.

Pero también, en estos mismos eventos se han identificado y discutido con
detalle aquellas limitantes y oportunidades de desarrollo en los diferentes
eslabones de la cadena y los servicios que demanda, y concordante con esto
una vision y propuestas de acciones estratégicas para un mejoramiento
competitivo de la cadena de cacao, los mismos que sintetizana continuacion.

Vision de la cadena al 2010.

Se incrementa la oferta de cacao del pais a 150.000 TM y se consolida su
posicionamiento en el mercado externo, basado en el mejoramiento de la
calidad, incremento de la productividad de las plantaciones y la confianza y
cooperacion de los actores.



Cuadro 23. Andlisis de limitaciones y oportunidades de la cadena de cacao y propuestas de desarrollo

LIMITACIONES POTENCIALIDADES Y PROPUESTAS DE DESARROLLC
OPORTUNIDADES
1. MERCADOS'Y
COMERCIALIZACION
11 |Los exportadores no pueden|lLa demanda de cacao fino y de|-Implementar un plan nacional de
cumplir con los volimenes y la|aroma es superior a la oferta, en|rehabilitacion y renovaciéon de cacaotales
demanda creciente del mercado|un 100%. con material genético fino y de aroma
internacional. garantizado:
Nuevas tendencias en la| Meta al 2010:
Esto puede provocar en corto|produccion y consumo mundial de|-100.000 ha rehabilitadas
plazo una redireccion de los|chocolates (negros-alto contenido [-50.000 ha nuevas
compradores a otros paises|de cacao, con certificacion y
alternativos, aunque el producto|origenes especificos) demandan|-Fortalecer el sistema de manejo y control de
sea de menor perfil de sabor. producto de alta calidad. calidad en los eslabones del sistema de
comercializacion (comerciante-acopiador-
exportador)
1.2 |Los actores de la comercializacion | Un mejor precio por calidad es la|-Prohibir la compra de cacao enfermo y

(principalmente los acopiadores)
no pagan un precio diferenciado
por la calidad del cacao que ofrece
el productor.

principal motivacién para que el
productor realice una adecuada
poscosecha y separe las dos
variedades existentes (Nacional y
CCNS51).

granza y su procesamiento por afectar a la
imagen del producto simbolo del paisy a la
salud de los consumidores.

-Fomentar acuerdos especificos entre
productores organizados, comerciantes/
acopiadores y exportadores, para un pago
diferenciado por calidad.




13 |Comercializacion individualizada|Se ha comprobado que los|Promover y fortalecer la organizacion de los
no permite a los productores|productores organizados que|productores y las capacidades para la
transar precios justos, ni| ofertan volimenes vy calidad,|comercializacion asociativa.
ofertar/negociar cantidad y calidad | pueden obtener mejores precios.
de cacao.

Existen buenos ejemplos en el
Ecuador sobre asociatividad de
pequeios productores y
comercializacion directa.

14 |Falta promocién del cacao|la participacion en ferias|-Establecer una estrategia agresiva de
ecuatoriano a nivel nacional y en |internacionales de representantes | promocién del cacao ecuatoriano resaltando
el exterior. de la cadena de cacao y la|sus cualidades genéticas con sabor y aroma

promocion en medios publicitarios|Unico en el mundo, y los esfuerzos que el
y de comunicacion puede traer un|pais realiza por mejorar la calidad.
mayor reconocimiento de los
consumidores y aumento de la|-Fortalecer el posicionamiento de la marca
demanda. Cacao Arriba.
-Promocionar el consumo a nivel nacional,
expresando las ventajas para la salud por el
consumo del chocolate
15 |El Ecuador no aprovecha la|lLa demanda de cacao especial y |Establecer un Fondo de cofinancimiento y

creciente demanda internacional
de cacao con certificaciéon
(organico, comercio justo,
rainforest alliance) y de origenes

especiales.

No existen suficientes recursos
técnicos 'y financieros para

con certificacion de Ecuador es 3
veces mas de lo que actualmente
se oferta. Para el 2010 Ia
demanda puede superar las
15.000 TM.

El acceso a mercados especiales
permite a los pequefos

asistencia técnica (con apoyo del Estado y
la Cooperacién internacional), para
desarrollar:

-asociatividad de pequefios productores.
-capacidades empresariales y comerciales
-infraestructura de acopio comunitario
-manejo de la poscosecha y calidad
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fomentar el acceso de pequefios
productores cacaoteros a
mercados especiales.

productores, obtener mejores
precios y concretar acuerdos de
venta a mediano y largo plazo.

Promueve también un cambio de
actitud de los productores en pos
de mejorar la productividad y la
calidad.

-aumento paulatino del volumen de oferta
-certificacion ecoldgica y social

Realizar un mapa nacional de perfiles de
sabor de cacao, junto con la caracterizacion
de las zonas productoras, su historia, etnias,
cultura y biodiversidad, que permita
aumentar las posibilidades de venta de
cacaos de origenes especiales.

CALIDAD DEL PRODUCTO

El prestigio internacional y la
calidad del cacao ecuatoriano se
esta deteriorando, por deficientes
practicas de manejo poscosecha
(fermentacion y secado), acopio y
mezcla de variedades.

-Mejorando la calidad de la oferta
de cacao, es posible volver a
recuperar la calificacion de 100%,
por parte de la ICCO.

-La demanda se incrementara y
los precios y premios pueden
mejorar.

-Campana nacional de capacitacion vy
concientizacion por la calidad del cacao.

-Construir acuerdos/incentivos entre
organizaciones de productores, exportadores
y compradores finales, para el pago
diferenciado por calidad.

-Redefinir las normas de calidad INEN, e
implementar un sistema de control mas
riguroso, para evitar mezclas del tipo
Nacional con el CCN51.

-Organizar y capacitar a los acopiadores
intermediarios en buenas practicas de
acopio y manejo de la calidad.

-Certificar los procesos y bodegas de los
acopiadores e intermediarios.




-Implementar departamento de control de
calidad y degustacion a nivel de
exportadores.

-Establecer mecanismos de financiamiento
para infraestructura de poscosecha a nivel
de fincas y organizaciones de productores.

3. PRODUCCION/
PRODUCTIVIDAD:
3.1 |ElI 75% de las plantaciones son|Se ha demostrado que la practica|-Programa de crédito preferencial, a tres
viejas (con edades superiores ajde las podas, junto con el|afos plazo, para la ehabilitacién 1 a 3 ha
25 afos), mal manejadas y con|reemplazo de plantas | por productor: Meta al 2010: 100.000 Ha.
bajos niveles de productividad (1 a|improductivas permite incrementar
6 qq) entre 2y 3 veces la productividad |-Programa de crédito preferencial a cuatro
de las plantaciones. afos plazo con dos de gracia, para la para la
siembra de 50.000 Ha nuevas de cacao
nacional. Reconversién productiva (en
reemplazo de cultivos o pastizales con
menor rentabilidad).
-Programa de capacitaciéon y asistencia
técnica (través de la metodologia de
escuelas de campo) para 50.000 pequefios
productores involucrados en los créditos,
32 |Para el establecimiento  y|[Con la utilizacibn de material|Programa de apoyo al INIAP para:

renovacion de plantaciones, la
mayoria de los productores no
utilizan material genético
probado y plantas de calidad.

genético adecuado y plantas

clonales/ injertas se obtiene
producciones sobre 20 gg/ha.

El INIAP dispone de una amplia
fuente de germoplasma

-Investigar o validar clones promisorios
adaptados a las principales zonas
cacaoteras.

-Ampliacion de la red de jardines clonales en
las principales areas de potenciales de
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promisorio.

cacao.

-Certificacion de viveros y procesos de
produccion de plantas.

-Implementacion de Escuela de capacitacion
de viveristas.

1.3 |Creciente uso de CCN51 (plantas|La aplicacion de una politica y/o |-Programa masivo a nivel de productores
clonales y por semilla) en la|lnormas para evitar las mezclas, [para la no mezcla de los tipos de cacao en
renovacion de plantaciones de|permitird disminuir los riesgos de [las plantaciones y la cosecha y venta por
tipo nacional, incrementard el|nuevos castigos y conservar la|separado.
problema de mezclas y la|imagen de pais como productor
degradacion del sabor. de cacao de calidad. -Promover la oferta de plantas de calidad de

Tipo Nacional a través de viveros privados y
de tipo microempresarial.

-Realizar un estudio internacional para
identificar las potencialidades del mercado
del cacao nacional versus CCN 51 a
mediano y largo plazo, que sirva de base
para la toma de decisiones sobre la
promocion de nuevas siembras de cacao.

4. ORGANIZACION DE
PRODUCTORES

4.1 |Solo el 10% de los productores se|La organizacion de productores es|Programa para el fomento de la organizaciéon

encuentran  activos en una
organizacioén, la mayoria de las
cuales son débiles y con baja
capacidad de gestion.

una condicion clave para acceder
con mejor posicion a los
mercados, promover la
productividad, manejar la calidad
de cacao y acceder a servicios y
cooperacion técnica.

de productores de cacao a nivel de ler y 2do
grado y fortalecimiento de la gestion.

Acoplar esta estrategia con el Programa de
crédito y apoyo al desarrollo de mercados
especiales y con certificacion.
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42 |No existe una organizacion de|Una representacion visible de los|Crear una organizacion nacional de
representacion de los| cacaoteros a nivel nacional con|representacion de los productores
productores de cacao a nivel|capacidad propositiva, contribuira
nacional. a lograr la implementacion del|Elaborar un plan de acciéon y mecanismos de

Plan estratégico. autofinanciamiento de la organizacion.
Fortalecer las capacidades del Directorio y
una Unidad Técnica de servicios, con apoyo
de la cooperacion internacional.

5. INSTITUCIONALIDAD Y
SERVICIOS

5.1 |El Consejo Consultivo como -Revisar la conformacion del Consejo
promotor de politicas y estrategias Consultivo: cambio de integrantes no
del desarrollo de la cadena ha relevantes e integracion de otros actores
tenido una débil gestion. claves.

-Integracion de un Comité Asesor adjunto al
Consejo Consultivo, que recoja y analice
propuestas de actores de la cadena y facilite
la toma de decisiones.

-Elaborar un nuevo reglamento que permita
un funcionamiento mas efectivo y estable del
Consejo Consultivo y que no sea afectado
por los cambios a nivel politico en el MAG.

52 |El cacao ecuatoriano declarado|El cacao fino y de aroma es uno |-Elaborar un proyecto que permita gestionar

“Simbolo Nacional”, con amplia
importancia social y con
oportunidades Unicas de mercado,
no tiene la atencion suficiente del
estado, ni fondos para promover

de los productos con mejor nivel
competitivo.

La inversibn en la cadena de
caca0 es muy promisoria y

un crédito internacional y / o uso de los
excedentes petroleros para el mejoramiento
de la competitividad de la cadena.
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su desarrollo.

rentable. Ademas permitird
mejorar el empleo y las divisas
por exportaciones.

5.3

Las capacidades de los
profesionales y promotores-
técnicos que trabajan en entidades
y proyectos vinculados con el
desarrollo de la cadena de cacao,
son débiles.

El mejoramiento de las
capacidades de los mas de 400
técnicos y promotores vinculados
al cacao, repercutira en el
mejoramiento de la cadena de
cacao Yy  bienestar de los
pequefios productores.

-Disefiar y construir una oferta sostenible de
capacitacion a capacitadores (técnicos y
promotores campesinos)

-Fortalecer los contenidos curriculares de las
Universidades en materia de cacao.

Fuente: Talleres y eventos regionales y nacionales de analisis y planificacion de la cadena de valor del cacao
auspiciados por Consejo Consultivo-MAG, GTZ, CORPEI, INIAP,ANECACAO, PRONORTE, UDENOR, IICA,

ACDI VOCA.

Recopilado por: Pedro Ramirez, GTZ-Programa GESOREN.
E-mail: pramirez@gtz-gesoren.org.ec

72




