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INVESTIGACIÓN DE MERCADO
AGROINDUSTRIA DEPROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE LA PASTA DE CACAO FINO DE AROMA EN EL CANTON URDANETA PROVINCIA LOS RIOS

1.1. CONTEXTO DEL PROBLEMA
La actual situación  económica, social, cultural, política etc. que se vive en nuestro país  y que a sido considerada como la más dura crisis de los últimos cien años ha puesto en evidencia la necesidad de fortalecer aquellas  formas de relacionamiento humano, basado en los principios de solidaridad, equidad y justicia, como una estrategia para enfrentar el entorno en el que estamos inmersos.

En este contexto, el gobierno de turno, con el objetivo central de disminuir los índices de pobreza, incorporando al trabajo productivo a miles de ecuatorianos, que se encuentran en la actualidad en condiciones de marginalidad, esta  ejecutando un Proyecto de alivio a la pobreza y desarrollo rural local,  denominado PROLOCAL, a través del Ministerio de Bienestar Social y que cuenta con el apoyo del Banco Mundial y la Comisión Europea. Siendo así el Proyecto de Reducción de la pobreza vio la necesidad de intervenir activamente en varias  micro regiones del Ecuador, siendo una de ellas la zona Occidental de Los Ríos que comprende los cantones de Vinces, Babahoyo, Baba, Pueblo Viejo, Palenque y Urdaneta. En esta zona ha identificado la presencia de pequeños productores agrícolas y microempresarios, con los cuales se plantea el desarrollo de capacidades técnicas, económicas y sociales en el ámbito de la producción y un desarrollo sostenible.

En este programa  el componente de Subproyectos apoya el desarrollo  social y  económico, ya que cofinancia actividades productivas, que surgen de la demanda de las organizaciones que se encuentran dentro de la microregión. Estos proyectos han sido identificados como necesidad inmediata de las organizaciones en su afán de buscar un mejoramiento de las condiciones de vida de los habitantes de los sectores en los cuales materializan sus actividades. 

El Proyecto PROLOCAL, promotor del desarrollo rural de las áreas más pobres del país, ejecuta proyectos de tipo comunitario, para entre otros objetivos, lograr el fortalecimiento del capital social humano: Su principal propósito es combatir la pobreza rural, mejorar la equidad y la inclusión del acceso de los pobres a las oportunidades de empleo, producción, generación de ingresos, manejo de recursos naturales y otras soluciones sostenibles y no asistenciales.

La principal actividad de los habitantes de sector esta orientada a producción agropecuaria básicamente el 90% de su territorio lo destinan a  cultivos de ciclo corto como: Arroz, Maíz, Soya, etc. y en menor escala  cultivos permanentes como: Cacao, Frutales y otros.

El proyecto esta orientado a beneficiar a 100 familias de la asociación de productores cacaoteros de Catarama de los cuales 84 son jefes de familias y 26  son jefas de familias, todos productores por naturaleza y propietarios de pequeñas unidades de producción las mismas que van de 1 a 3 hectáreas de cacao sin infraestructura de riego ni uso adecuado de técnicas y labores agrícolas que permitan obtener rendimientos óptimos, es esta la razón por la que la dirigencia de la asociación en representación de sus socios han incursionado en esta actividad complementaria a la que ellos por décadas han venido desarrollando, la idea es procesar el 80% de la producción de cacao  en su propia empresa y crear los mecanismos idóneos de comercialización y utilizar el 80% de la mano de obra en la operación de las maquinarias y equipos y el 20% en la parte administrativa.

Con estos antecedentes la microempresa procesadora de cacao fino de aroma pretende que al   menos el 30% de los ingresos provenientes de la actividad productiva sea reinvertida en al menos el 60% de los hijos de los socios de la asociación para que estos puedan  tener acceso a educación.

Localización Geográfica: El proyecto se encuentra ubicado en la Provincia de los Ríos, Cantón Urdaneta, Parroquia Catarama. La altura promedio es de 50 msnm y la temperatura promedio es de 24 ºC, 80 % humedad relativa, 1300 
mm precipita[image: image5.jpg]
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Las familias de la organización Catarama, perteneciente a la parroquia Catarama, realizan actividades agrícolas, que se basan en los cultivos de ciclo corto como; arroz, soya, fréjol, entre otros y permanentes como el cacao, café, caña guadua, etc., siendo entonces éstas actividades base fundamental de su economía.

Estas labores lo han venido desarrollando desde el tiempo de sus ancestros, los conocimientos sobre el cultivo de cacao, se han pasado de generación en generación, estas practicas agrícolas y por ende sus ingresos económicos en la actualidad están siendo afectados por el bajo rendimiento de la producción especialmente del arroz, por ausencia de sistemas de riego, deterioro de suelo,  semillas no certificadas, limitado uso de la tecnología y asistencia técnica son factores que han influido en los rendimientos productivos, los mismos que afectan en forma directa en la economía familiar y la calidad de vida de los agricultores de la zona.

1.2. JUSTIFICACIÒN

De acuerdo a los datos entregados por los socios de la asociación, los rendimientos promedios que alcanzan en la zona son: maíz  35 qq, arroz 30 qq y soya 10 qq. Si consideramos que los rendimientos de producción son bajos en la zona, la situación se complica con los bajos precios que el intermediario paga por estos productos es así por el arroz 12 dólares, maíz 7 dólares y soya 10 dólares, los ingresos de los agricultores no cubre con las necesidades básicas de las familias

En el sector rural ha primado la desconfianza, la desorganización y  la desmotivación hacia actividades grupales o   micro empresariales, debido  al poca acceso a capacitación y asistencia técnica  , y   a esto sumado el poco interés de  instituciones   que orienten y canalicen recursos para la  creación de empresas campesinas que incorporen valor agregado a la producción agrícola.

Frente a este grave problema los agricultores han decidido organizarse y buscar el apoyo del proyecto PROLOCAL, con la finalidad de ejecutar un proyecto productivo que permita el desarrollo socioeconómico de las familias. El proyecto esta orientado a darle valor agregado a la producción de cacao (elaboración de licor de cacao),  en razón de que se conoce de la existencia de mercado nacional e internacional, por ser considerado como el mejor cacao.

Sin embargo el incremento de la producción, no será suficiente para lograr el mejoramiento de las condiciones de vida de las familias campesinas de Catarama, es necesario mirar las actividades agrícolas, como un sistema integral, donde converjan las actividades de; producción, procesamiento y comercialización, debido a que un aumento de la producción agrícola, sin dar valor agregado a los productos y si la comercialización se mantiene en forma individual, en donde son explotados por los intermediarios, los productores continuarán siendo víctimas de los intermediarios, con base en éstos antecedentes, es necesario mejorar los ingresos económicos de las familias, generar programas de dotación de valor agregado a los productos agrícolas como el cacao (procesamiento a subproductos de consumo final), acompañado de un sistema adecuado y seguro de comercialización, permitirá disminuir la influencia del intermediario y mejorar los rendimientos económicos de los sistemas productivos agrícolas de los socios de la organización campesina Catarama.

En la actualidad los subproductos de cacao fino de aroma (nacional), tienen una excelente aceptación en el mercado nacional e internacional, especialmente como chocolates, en el caso del Ecuador la población infantil y juvenil consumen al menos una barra de 500 gramos por semana
, lo que nos indica que si mejoramos el valor nutritivo de la presentación del cacao, dotaríamos de un alimento o suplemento nutricional a los niños y jóvenes de nuestro país.

El  problema identificado en  la zona de Catarama es el mercado, la comercialización de la producción de cacao, se la realiza sin generar ningún tipo de valor agregado y a intermediarios sin diferenciar calidad y variedad del producto.

Es entonces necesario que se generen propuestas que inserten actividades que incluyan el mejoramiento de los sistemas productivos, tecnología de procesamiento y sistemas adecuados de comercialización, la primera actividad, requiere en muchos de los casos el uso de tecnologías tradicionales y que los agricultores (mayores a 40 años) conocen como es la producción orgánica. Es decir que la primera actividad con una asistencia técnica puntual, mejoraría la producción de los cultivos de cacao de la zona. En el segundo y tercer caso, es necesario dotar a los agricultores de tecnología local de procesamiento (cacao con productos de alto contenido nutritivo), generar sistemas adecuados de comercialización (colación escolar, aliméntate Ecuador, seguridad alimentaría, etc), éstas actividades deben ser gestionadas por los socios, sin embargo es necesario que institucionalmente se les ayude a disponer de convenios de comercialización, lo que ayudará a que el proyecto tenga el éxito deseado.
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El producto a ser elaborado por la microempresa pretende cubrir las necesidades de materia prima que requiere las empresas procesadoras de productos de consumo final como Bombón, Pasta de chocolate, y Manteca de Cacao entre otros;  las empresas en las que estamos pensando vender nuestra materia prima es Maquita  Cushinshi ( MCCH) Nestle del Ecuador y,  el salinerito de  Guaranda.

Para cubrir esta expectativa se pretende instalar una planta procesadora de cacao la misma que requerirá de los siguientes insumos y realizará el proceso productivo que a continuación se detalla 

LA  PROPUESTA TÉCNICA SE BASA EN LO SIGUIENTE

La creación de una empresa procesadora de pasta de Cacao fino de aroma  con la asociación de pequeños productores de cacao en el cantón Urdaneta, a través de lo siguiente:

· Fortalecer la organización de los productores mediante el la creación de la Agroindustria de Procesamiento e industrialización de cacao fino de Aroma”y de sus acciones, para lograr un proceso autogestionario, en el marco del desarrollo económico, social y político del Cantón.

· Identificar y articular procesos de formación y capacitar a los miembros de la Corporación, en el marco de una metodología participativa, que permita a los actores sociales contar con elementos prácticos, (aprender haciendo) para la ejecución del proyecto.

· Crear condiciones y capacidades para que la Corporación utilice las potencialidades productivas de los recursos con criterios de rentabilidad económica, promoviendo la equidad social.

· Mejorar e incrementar las condiciones de bienestar de la comunidad a través de la dotación de la infraestructura básica de apoyo a la producción y comercialización 

ESTUDO DE MERCADO
1. DECISION GERENCIAL 
¿Es procedente o no establecer una agroindustria que genere valor agregado a la producción de cacao? 
2. PROBLEMA DE INVESTIGACION DE MERCADOS.

Establecer si los productos a ser procesados por nuestra agroindustria cubren las expectativas del mercado, y satisface los requerimientos de calidad y volúmenes que exige la demanda
3. COMPONENTES DE LA INVESTIGACION.

1. Determinar si la capacidad de la planta cubre los volúmenes deseado por la demanda.
2. Determinar si la calidad del producto hacer elaborado satisface las exigencias del mercado
3. DISEÑO

El diseño a realizarse en la investigación de mercado es de tipo exploratorio con entrevistas profundas e investigación cualitativa  y   reuniones focales
 31. Preguntas de  Investigación

a. Empresas comercializadoras de derivados de cacao 

1. Cuales son los volúmenes de producción  que se lograra con las acciones que apoye el proyecto.
2. Frecuencia de compra de productos semi elaborado

3. Estimar si los precios de ventas son atractivos y cubren el menos los costos de operación.
4. Cual es la demanda de productos para abastecer el mercado local.

5. Prever la disponibilidad de materia prima a procesar.
6. Identificar nuevos nichos de mercado

       b. Dirigentes y productores

1. Cuales son los volúmenes de producción por cada finca, que se lograra con las acciones que apoye el proyecto.

2. Cual es la demanda de productos para abastecer las necesidades de la planta.

3. Con que frecuencia se cosecha  el cacao.

4.  Cual seria la disposición de las fincas para   

5. Cuales es el volumen o excedentes para la comercialización del producto.

6. Cual es la preferencia de la producción local hacia el producto

7. La población diferencia entre la producción tradicional y con un producto limpio.
8. Cual es la preferencia del mercado  en cuanto a la calidad del  producto.

9. Cuales son las comercializadoras que comparan el producto.
10. Cual es el precio que le pagan  por un producto seco y el precio p or un producto humedo.
4. HIPOTESIS.

4.1 Los productos semi procesados cubren las expectativas de demanda de materia prima de las  empresas industrializadotas.

4.2 La materia prima requerida por la agroindustria cumple los estándares de calidad.

4.3 Los precios de venta del producto final de la agroindustria Responden significativamente al mejoramiento de la microempresa 

5. FUENTES
· Productores de cacao

· Empresas industriales

6. TRABAJO DE  CAMPO

ENTREVISTAS (a empresas comercializadoras de derivados de cacao )
INTRODUCCIÓN

La organización de Cacaoteros de Catarama, institución que desde hace aproximadamente 5 años agrupa a unos 120 socios agricultores de la región, en los actuales momentos se encuentra en proceso de constitución de una empresa de industrialización y posterior comercialización de “derivados de cacao”, principal producto a ser elaborado por  esta micro empresa.

Cabe destacar, que cada socio posee dos hectáreas de terreno produciéndose de 15 a 20 quintales por hectárea, lo que deja entrever, la potencial producción de “pasta de cacao”, materia prima en la elaboración de productos de consumo masivo y de fácil posicionamiento en el mercado nacional e internacional.

El abastecimiento de este producto elaborado está sustentado y garantizado por la eficiente administración de la Organización de Cacaoteros de Catarama, institución que cuenta con el respaldo financiero de Cooperativas de Ahorro y Crédito, así como también de ONGs y otros organismos internacionales.

ESTRATEGIAS DE MERCADO DE CACAOTEROS DE URDANETA.

· Abastecimiento sostenido y confiable de materia prima.

· Precios competitivos en el mercado 

· Optima calidad del producto. 

Una vez elaborada la materia prima “pasta de cacao” el principal objetivo de esta micro empresa es la comercialización de la misma, recurriendo a las dos principales industrias que utilizan pasta de cacao para la elaboración de sus productos, estas son:

Maquita Cushunchi MCCH, Nestlé y El Salinerito que comercializan |“Tango”; “Manicho”; “Ricacao”, entre otros.

Para el efecto se sostendrá una entrevista con los Gerentes de estas industrias a fin de obtener conocimiento de datos referenciales que permitan introducir la “pasta de cacao” en condiciones competitivas favorables y a su vez indicarle los beneficios.

Para entrar a realizar las interrogantes es necesario conocer hacia donde se exporta la pasta de cacao:

Evolución de las exportaciones del cacao en polvo con adición de azúcar u otro edulcolante ( 1995 – 2000 )

	Año
	Toneladas
	F.O.B.

	1995
	6.45
	7.17

	1996
	100.72
	113.27

	1997
	109.46
	74.1

	1998
	5.87
	14.3

	1999
	10.29
	23.39

	2000
	18.26
	46.8


Evolución de las exportaciones de la categoría “las demás preparaciones bien en bloques o barras con peso superior a 2 Kg. Bien en forma liquida o pastosa, o en polvo, gránulos o formas similares, en recipientes o envases inmediatos con un contenido superior a 2 Kg.” ( 1995 – 2000 )

	Año
	Toneladas
	F.O.B.

	1995
	
	

	1996
	66.54
	114.73

	1997
	600.77
	638.97

	1998
	15.11
	35.73

	1999
	91.1
	136

	2000
	415.78
	495.8


Evolución de las exportaciones de la categoría “rellenos” ( 1995 – 2000)

	Año
	Toneladas
	F.O.B.

	1995
	241.67
	1,530.12

	1996
	616.26
	3,826.57

	1997
	463.94
	2,881.87

	1998
	439.07
	2,549.63

	1999
	610.97
	2,916.26

	2000
	724.45
	3,565.97


Evolución de las exportaciones de la categoría “sin rellenar” ( 1995 – 2000)

	Año
	Toneladas
	F.O.B.

	1995
	59.14
	199.88

	1996
	102.94
	337.02

	1997
	243.91
	815.99

	1998
	205.84
	720.98

	1999
	87.18
	250.68

	2000
	388.46
	769.46


Evolución de las exportaciones de la categoría “los demás” ( 1995 – 2000)

	Año
	Toneladas
	F.O.B.

	1995
	305.26
	475.71

	1996
	1,007.77
	1,586.42

	1997
	111.5
	303.29

	1998
	38.05
	223.45

	1999
	244.71
	277.47

	2000
	223.55
	273.58


Fuente: www.bce.fin.ec ( información estadística/código NANDINA – país / partido 1806)

Comentarios sobre los resultados : De acuerdo con los resultados obtenidos en los cuadros estadísticos del Banco Central del Ecuador sobre la evolución de las exportaciones en los últimos seis años, podemos darnos cuenta de una tendencia fluctuante que alcanzó su máximo punto entre 1996 y 1997. Aunque lógicamente se dio una baja entre los dos años siguientes (1998 y 1999), sin embargo, se puede apreciar una recuperación relativamente grande en el sector.

Estas son las potenciales interrogantes:

GERENTE DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

1. En relación a los productos que se elaboran con pasta de cacao. ¿Cuáles son las expectativas de producción que su empresa tiene a corto plazo?

2. Hablando en lo referente a los estándares internacionales de calidad.
¿Cuáles son los que su empresa exige para la compra de pasta de cacao?

3. Con que frecuencia se adquiere la materia Prima y en que volúmenes

4. En cuanto a los precios como factor importante en la oferta – demanda. ¿Cuáles son los valores referenciales que maneja la empresa para la compra del kilo de pasta de cacao?
5. De qué manera la empresa Industrializa  la materia prima y cómo es dicho Proceso?

6. ¿Y en lo que tiene que ver al transporte de la materia prima. ¿De qué manera se debe realizar?

7. ¿Cual es la Fuente de financiamiento del Capital de su empresa?
8. ¿En Caso de ser potenciales clientes cual seria el compromiso de compra?
RESULTADO DE LA ENTREVISTA.

Pregunta 1. Referente a las expectativas de producción de la empresa, el jefe de producción respondió,  que están utilizando en el proceso productivo materia prima derivada del cacao nacional fino de aroma orgánico con la finalidad  de obtener a través del proceso de industrialización  subproductos   tales como Mistela  de cacao, pasta de cacao, y manteca de cacao.
Pregunta 2. Referente a los Estándares de calidad  que la empresa exige para la adquisición de la materia prima, esta debe ser de optima calidad el mismo que involucra “ Fermentación, Secado en tendales de Caña y,  grados de humedad de entre 2 y 4%  
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· Pregunta 3. Referente a las frecuencias  y volúmenes de compra de materia prima nos respondió que la recepción de los proveedores se la realiza mensualmente y en volúmenes que oscilan entre 2000  y 4000 qq de cacao que equivalen entre  1000 a 2000qq/pasta de cacao.
· Pregunta 4. En Cuanto a precios. El Jefe de producción manifestó que el precio referencial promedio en el mercado es de $ 6 siempre y cuando el producto cumpla con la calidad requerida por la empresa y dependiendo de la oferta y demanda del producto.
· Pregunta 5. En lo referente al proceso de industrialización de la materia prima el entrevistado nos mostró un flujo grama del proceso?
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· Pregunta 6. Referente a la transportación de la Materia Prima.- el jefe de producción manifestó que  esta se realiza desde las plantas procesadoras de pasta de cacao hasta el patio de ensayo de la empresa  y, posteriormente una  vez realizado el análisis de calidad se procede a pesar y almacenar en las bodegas respectivas.
· Pregunta 7.  Sobre la procedencia del capital de nuestra empresa.- el jefe respondió que  el capital corresponde a la venta de  acciones y estas   se mueven constantemente, por lo que el acionariado cambia continuamente, además añadió que esa información es estrictamente confidencial para los socios de la empresa.
· Pregunta 8. Sobre el compromiso de compra de nuestra producción.- nos manifestó que  si la producción cumple los estándares de calidad y los volúmenes requeridos  se podría firmar una carta compromiso, la misma que seria negociada y renegociada de acuerdo a las variaciones de los precios en el mercado.
CONCLUSIONES
Producto de la entrevista realizada al jefe de producción del MCCH, ubicada en el cantón Vinces se puede concluir que existe un potencial de mercado de acuerdo a la oferta productiva por parte de la empresa, pero para lograr eficientemente los volúmenes de producción se requiere capacitar y concienciar a los productores cacaoteros, en la calidad requerida, lo que garantizara un producto final óptimo con precios competitivos,  y dirigidos a otros mercados de línea nacional e internacional.

RECOMENDACIONES
Entrega (transporte) oportuna de la materia prima

· Estricto control de calidad

· Aporte de la industria nacional e internacional al desarrollo socio económico de la Organización de cacaoteros de Catarama.

· Introducción de los productos elaborados en nuevos mercados, especialmente en el área de influencia donde se procesa la pasta de cacao.

· Mejoramiento de la autoestima de los habitantes de este importante sector de la provincia de Los Ríos.
·  Creación – indirecta - de fuentes de trabajo.

REUNION FOCAL: CON DIRIGENTES Y FINQUEROS,

Lugar: Urdaneta 

Fecha: 20/12/05

No. De participantes: 20 personas (Productores   y dirigentes  de la Asociación).

PERFIL DE LOS ENTREVISTADOS:

Productores y Dirigentes de Cacao.

Estas personas son  productores y dirigentes que  han estado al frente de las organizaciones y que han estado involucradas en el proceso de proyecto anteriormente ejecutado, tienen un alto grado de honestidad, comprometidos con las bases.   Agricultores  que aplican criterios de producción limpia en sus fincas, conocimientos en producción de  de cacao y otros cultivos de producción  hortícola. El nivel de educación de los participantes de la reunión es la primaria.

Finqueros/socios de las organizaciones:  personas que únicamente viven de la producción de sus fincas, emprendedoras y dispuestas siempre a apoyar a la organización, a emprender en nuevas oportunidades y en algunos casos con experiencias en procesos anteriores en producción asociativa (caso de la Comunidad de la Amalia).

Actualmente la superficie sembrada es de 287100has. Estas están distribuidas en unas 50000 unidades de producción cuyas propiedades en un 80% son de los pequeños y medianos productores y la cadena de producción y exportación es fuente de trabajo del 10% de la producción activa. A continuación la distribución de siembra por provincia, según el último estudio de Anecacao en 1998.

Superficie Sembrada (ha)

Superficie Producción (ha)

Esmeraldas

24000




20000

Manabí

40000




38000

Los Ríos

95000




92000

Guayas

75000




65000

El Oro


15000




14000

Pichincha

12000




11000

Cotopaxi

  7000




  6900


Bolívar


  8000




  7700

Chimborazo

  1000




    900

Cañar


  3000




  2800

Azuay


  1100




  1000

Oriente

  6000




  4500

TOTAL  

287100



263800

Es importante conocer en cifras la evolución del sector cacaotero en lo que tiene que ver con áreas sembradas por hectáreas y de estas cual era la producción anual en toneladas métricas. En resumidas cuentas, el resultado general de la evolución del sector en la última década es que se ha dado una disminución en las áreas destinadas para la siembra del cacao en el ámbito nacional. Los factores causantes han sido diversos, entre ellos cabe mencionar como principal razón el colapso del sistema económico nacional de los últimos tres años que generalizó el malestar en todos los sectores.
Años

Sup. Cultivada (ha)

Producción (en TM)

1990


328500


96722

1991


331980


100454

1992


327060


93999

1993


320250


82729

1994


325400


81163

1995


349370


85505

1996


350000


93821

1997


341320


83385

1998


260000


35006

1999


263000


83000

Así tenemos que para el año 1990 la superficie cultivada a nivel nacional en hectáreas era de 328500, de las cuales producían anualmente 96722TM. Luego en 1991 tenemos que el total de superficie cultivada era de 331980has que producían anualmente 100454TM. Después en 1992 se contaba con una superficie cultivada de 327060has que producían 93999TM. Para 1993 se contaban con 320250has sembradas a nivel nacional con una producción de 82729TM. En 1994 había 325400has sembradas con una producción de 81163TM. Para 1995 las hectáreas sembradas alcanzaron las 349370 con una producción de 85505TM. Más tarde, para 1996 la superficie cultivada era de 350000has con una producción de 93821TM. 

Para el año de 1997 tenemos que empezó a disminuir la superficie cultivada en el Ecuador  obteniendo para ese año 341320has sembradas y 83385TM de producción anual. En 1998 se descendió dramáticamente a 260000has sembradas a nivel nacional y la producción nacional también disminuyó dramáticamente a tan solo 35006TM. Para 1999 hubo un leve aumento en lo que tiene que ver con superficies sembradas a nivel nacional, alcanzando las 263000has y se dio una recuperación en la producción llegando a las 83000TM.         

*Fuente: FAO

INTRODUCCION LA REUNION CON EL GRUPO.

Tengan todos ustedes  un buen días compañeros y compañeras, la presente reunión tiene la finalidad de comentarles que se esta preparando un nuevo proyecto para trabajar con ustedes considerando la experiencia del proyecto  anterior,  la misma que es necesario complementar. El proyecto plantea en esta fase lo siguiente: El Proceso de producción de la pasta de cacao, incremento del área y de cacao asociado con, además de conocer nuevas técnica  para la  producción  sin químicos.  Esta producción diversa de productos  tiene la finalidad de mejorar la dieta alimenticia de las familias beneficiarias, buscando con ello  mejorar los ingresos de ustedes y fortalecer a la organizaciòn. Además  En el presente proyecto se plantea un componente de capacitación la misma que tiene como finalidad brindarles capacitación en temas técnicos, organizativos y l a implementación de una empresa asociativa.

RESULTADOS  DE LA REUNION CON FINQUEROS Y DIRIGENTES DE LA ORGANIZACIÓN DE PRODUCTORES CACAOTEROS DE URDANETA
En relación a la pregunta 1.1. (Volúmenes de producción por cada finca)

La reunión focal indica que la producción es variable, sin embargo para determinar un volumen promedio se estimo la cosecha  de los tres últimos anos, además se considera que la producción que se quiere impulsar es diversificada, pero para el presente estudio se considera  los productos más representativos. Los resultados son: 

CONCLUSIONES DE LA REUNIÓN:

Existe interés de los productores  de llegar al mercado con un  producto que tiene valor agregado y que le genere mejores ingresos a sus, extender la superficie de riego, entrar al manejo integral de la finca, entrar en procesos de capacitación para crear una capacidad local. Mucho más cuando les demostramos que  existen ascendentes para venta y que si se organizan pueden y emprender una venta asociativa lo que les permitirá crecer internamente  y consolidarse en el sector como organizaciones campesinas.

CONCLUSIONES GENERALES DE LA INVESTIGACION
Después de este breve estudio sobre la comercialización de la pasta de cacao, podemos anotar entre las principales conclusiones las siguientes:

· El chocolate es un producto altamente nutritivo que aporta con elevado nivel de calorías y azúcares al organismo.

· Es un producto que goza de una alta aceptación a nivel mundial

· En cuanto a su producción, resulta relativamente fácil conseguir la materia prima (el cacao) para su elaboración, ya que el Ecuador es un país que produce cacao a nivel de exportación.

· A nivel macroempresarial, nuestro país cuenta con alrededor de cinco fábricas que producen chocolate en sus diferentes presentaciones. Estas, si bien es cierto que abastecen la demanda nacional, no han logrado ganar una alta participación del marcado mundial; es decir, todavía quedan muchas posibilidades por experimentar, todavía quedan muchos segmentos del mercado mundial por explorar.

· A nivel microempresarial, existen empresas que se dedican a esta actividad con relativo éxito, porque muchas de ellas se encuentran posicionadas en el contexto nacional, pero otras encuentran dificultades al momento de exportar sus productos; principalmente por asuntos de tipo administrativo (certificados).

·  En cuanto a los precios, encontramos que los nuestros son muy competitivos a nivel internacional. Se puede participar a la par de cualquier otro productor extranjero sin que haya una gran diferencia de precios. Es importante recalcar que actualmente las grandes fábricas de chocolate del Ecuador participan internacionalmente, pero ubicándose en segmentos del mercado de clase media, debido al nivel de calidad de los productos por falta de tecnología de punta que permita producir chocolates de altísima calidad pero en cantidades industriales. En cambio a nivel microempresarial, existen pequeñas fábricas que están empezando a participar del comercio internacional, ganando aceptación entre segmentos del mercado de clase alta, gracias a la elevada calidad de sus productos y cómodos precios.

· En lo que tiene que ver con exportaciones e importaciones, el Ecuador ha tenido fluctuaciones en la evolución del comercio durante los últimos cinco años. Ciertas categorías de chocolate no han evolucionado de igual manera, en cuanto a exportaciones, hay unas que han disminuido (como “los demás”) y otras que han aumentado (como “rellenos”).

· Finalmente, como enfoque mundial, encontramos que existe una gran demanda en lugares tales como EE.UU., Latinoamérica y la Unión Europea; así como también un alto nivel de oferta, principalmente de los países europeos. El potencial del mercado para Ecuador es muy alto, es solo cuestión de adoptar una estrategia eficaz que permita a la producción nacional capturar segmentos descuidados por la competencia.
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