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Resumen

Esta investigacion presenta informacion acerca de la produccion e industria del cacao fino de
aroma en Ecuador, se analizan los factores que inciden en la competividad para lo cual se
determingd la situacion en la economia nacional e internacional del sector. Para el analisis se
utilizé la cadena de valor del cacao en el que se caracterizé y detall6 los costes de produccion,
procesamiento y distribucion del cacao posterior se desarrolld6 modelo de Diamante de Porter
en el cual se detall6 condicion de factores, condicion de demanda, sectores convexos o de
apoyo y estrategia, estructura y rivalidad. La informacién utilizada en el trabajo fue obtenida
mediante entrevistas a agricultores y representantes de empresas chocolateras. Como parte
final se realiza un andlisis y propuesta de politica publica a los diferentes actores de la industria
haciendo principal hincapié en fomentar la elaboraciéon de productos con valor agregado ya
que al ser Ecuador el primer productor de cacao fino de aroma necesita impulso desde el
sector publico.

Palabras clave: Sector cacao, produccion, procesamiento, industria del chocolate,
competitividad, ventaja comparativa, politicas agricolas.



Abstract

This research presents information about the production and industry of High Quality and
Aroma Cocoa in Ecuador. The analysis has taken into account the factors that affect
competitiveness aside establishing the current situation of the national and international
economy of the cocoa sector. For this analysis, the cocoa value chain was utilized to
characterize the production, processing, and distribution costs. Later, the Porter's Diamond
was developed by describing the Factor Conditions, Demand Conditions, Related and
Supporting Industries, and Strategy Structure and Rivalry Conditions. The information for this
research was obtained through interviews with farmers and representatives of chocolate
companies. Finally, an analysis and a proposal of public policy were made for the different
actors along the industry, emphasizing the promotion of value-added cocoa products and
Ecuador’s necessity of state support due to its main role in the fine aroma cocoa production
worldwide.

Key words: high quality and aroma cocoa, coca sector, production, processing, chocolate
industry, competitiveness, comparative advantage, agricultural policies.
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Introduccion

En la actualidad el comercio mundial se encuentra regido por la comercializacién y fabricacion
de productos manufacturados intensivos en tecnologia e investigacion y a la vez por la eficacia
del comercio de servicios. Una gran proporcidn de paises en vias de desarrollo continGan tras
la sombra de las exportaciones de un conjunto reducido de materias primas que generan la
mayoria de sus ingresos, pese a la inestabilidad de sus precios y la caida de los términos de
intercambio que enfrentan los productos primarios (Flores, 2007:63).

Desde el siglo XIX la actividad agricola ha sido la base exportable de Ecuador, el auge
cacaotero (1880-1920) dio inicio a una etapa de bonanza econdmica, el aumento de las
exportaciones de cacao que en 1886 super0 las cinco cifras fue un precedente para ligar al
pais en el mercado internacional ademés del desarrollo del modelo agro-exportador (PRO
Ecuador, 2013).

Ecuador, por sus condiciones geograficas y su biodiversidad, es esencialmente productor de
cacao fino de aroma. Esta variedad tiene caracteristicas distintivas de aroma y sabor
buscadas por los fabricantes de chocolate y representa Unicamente el 5% de la produccion
mundial de cacao. Los usos y saberes en torno al cacao fino de aroma son un patrimonio
intangible del pais. Los conocimientos y practicas tradicionales relacionados con su cultivo,
consumo, transporte y comercializacion son parte de un proceso de construccion histérica y
cultural que se ha mantenido constante a lo largo de siglos. Al ser Ecuador el lider en la
produccién de cacao fino genera sustento a alrededor de cien mil familias que practican este
cultivo, pero que mantienen niveles de productividad muy bajos. Estos factores, combinados
con una ausencia de politicas de fomento y de apoyo a la produccion, lo han llevado a una
situacién de riesgo (Rodriguez, 2016:5).

Por otro lado, la productividad promedio del pais se encuentra entre las mas bajas de los
principales paises productores de cacao en América Latina y el Caribe. Los problemas de
productividad se atribuyen en gran medida a la falta de tecnificacion del cultivo, a las
limitaciones de crédito, a la falta de capacitacion y transferencia de tecnologia a productores
y a la ausencia de organizacién y fortalecimiento gremial (SIPAE, 2016:141).

Durante el periodo 2002-2012, Ecuador ocup6 el puesto 8 en volumen de produccién de cacao
entre 58 paises productores. Esta posicidn contrasta fuertemente con la productividad, en
donde el Ecuador ocupa el puesto 42, con una productividad promedio durante ese periodo
equivalente al 13,3% lo que evidencia problemas en el sistema de produccion del cacao
(MAGAP, 2013).

La tendencia actual de los consumidores, se inclina hacia el consumo de productos saludables
(CORPEI, 2009) debido a este fendmeno, en el pais un grupo reducido de empresas han
empezado a elaborar productos organicos a base cacao, que ademas de satisfacer las
necesidades de los consumidores, resguardan la salud y el medio ambiente (Yépez, 2011).
Siendo Ecuador un pais netamente cacaotero, la industria de cacao y chocolate Unicamente
en los ultimos afos se ha dedicado a la elaboracién de productos organicos de alta calidad,
con altos contenido nutricional a base de cacao fino de aroma (CORPEI, 2009).

Al ser el cacao y el chocolate un producto con grandes cualidades es necesario analizar las
ventajas competitivas, destacando las fortalezas que refleja el sector para su
aprovechamiento y las debilidades a ser superadas a través de estrategias que permitan
posicionar el cacao ecuatoriano en los mercados internacionales (Jacome, 2014). Las nuevas
tendencias mundiales hacia la apertura de mercados, requiere que el pais alcance altos



niveles de competitividad siendo necesario el fortalecimiento y desarrollo del cacao fino de
aroma.

En Ecuador es necesario realizar un analisis del desarrollo de la industria nacional de
elaborados y semi-elaborados de chocolate para determinar ventajas y necesidades de
fortalecimiento en este sector, este estudio contempla valorizar la produccién de cacao fino
de aroma y las nuevas industrias a través del estudio industrial de cadena. Por este motivo se
tomara en cuenta el trabajo realizado por Michael Porter (1987). Porter define la estrategia
competitiva como la busqueda de una posicion favorable dentro de una industria, manteniendo
las ventajas competitivas que esta tiene sobre sus competidores. Su finalidad es establecer
una posicién rentable y sostenible frente a las fuerzas que rigen la competencia dentro de la
industria (Porter: 1980:35).

Considerando lo descrito anteriormente, esta investigacion se centrara en el cacao fino de
aroma con el objetivo de identificar los factores que favorecen o dificultan el desarrollo de la
produccion y la industria del cacao. Esta investigacion consta de tres capitulos que se
estructuran de la siguiente forma, en el primer capitulo de esta investigacion realiza el andlisis
del cacao fino de aroma mediante la revision de datos estadisticos, de produccion,
exportacion, enfatizando temas de localizacién, rendimiento, empleo. Ademas, se analiza los
resultados de la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC) lo que
permitira tener claro cual fue la situacién de producto en el periodo 2007-2015.

En el segundo capitulo se analiza la cadena productiva del cacao fino de aroma en lo que se
refiere a produccion, procesamiento y distribucién como ultimo punto se desarrolla el modelo
del Diamante de Porter, para esto se recopilara variables cualitativas y cuantitativas para
identificar las condiciones de demanda, condiciones de oferta, industrias relacionadas o de
apoyo, estrategia estructura y rivalidad de empresas, el gobierno y hechos fortuitos. Para el
tercer capitulo asimismo, se examina y propone politicas publicas del sector cacao en el
Ecuador. Ya con los resultados obtenidos se orientara la politica publica para esto se
recopilara y analizara informacion de: los mandatos constitucionales, el Plan Nacional del
Buen Vivir 2013-2017 (PNBV), las agendas sectoriales del Ministerio Coordinador de
Produccion, Empleo y Competitividad (MCPEC), la Agenda para la Transformacion Productiva
(2010), la Estrategia Nacional para la Igualdad y la Erradicacién de la Pobreza (2014).

El analisis tomé en cuenta el periodo 2007-2015, ya que es necesario analizar la industria del
chocolate dentro del pais pues las tendencias del mercado actual, la nueva generacion de
clientes potenciales se inclina por productos de alta calidad y comida saludable, es por ello
que el consumo de productos con certificaciones ha aumentado en los Ultimos afios. Otra de
las razones por las cuales realizar la investigacion en este periodo, es debido a que en el
periodo de estudio se cambié de gobierno y este se encarg6 de impulsar el cambio de la matriz
productiva con el fin de agregar el valor a la materia prima del pais y no exportarla Gnicamente
como un commodity.
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Metodologia de investigacion.

Preguntas de investigacion

Pregunta general

e ¢ Cuadles son los determinantes de competitividad de la produccion y la industria del cacao
fino de aroma en el periodo 2007-2015 en Ecuador?

Preguntas especificas

e ¢ Cual ha sido el comportamiento y evolucion de la produccién del cacao fino de aroma en
el periodo 2007-2015?

e ¢ Qué factores afectan la competitividad de la produccién y la industria del cacao fino de
arma en el periodo 2007-2015?

o ¢ Qué politicas publicas pueden implementarse para mejorar la industria, en el Ecuador?

Objetivos de investigacion

Objetivo General

e Analizar los determinantes de competitividad de la produccién y la industria del cacao fino
de aroma en el periodo 2007-2015 en Ecuador.

Objetivos Especificos

e Estudiar el comportamiento y evolucién de la produccién del cacao fino de aroma en el
periodo 2007-2015.

o Determinar los factores que afectan la competitividad de la produccién y la industria del
cacao fino de aroma en el periodo 2007-2015.

e Recomendar politicas publicas que pueden implementarse para mejorar la industria, en el
Ecuador.
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Metodologia

Tipo de investigacién

El presente trabajo plantea una investigacion descriptivo-analitica, pues como su nombre lo
indica esta consiste en describir la situacion de la produccion cacao fino de aroma en los
ultimos nueve afos mediante datos estadisticos. De esta forma se podran conocer las
principales marcas productoras de chocolate y el entorno en que se desenvuelven. Se eligié
este tipo de investigacion ya que se esta tratando de describir las variables, industria y
produccion de cacao fino de aroma y se busca mostrar las caracteristicas de la misma, y los
factores que favorecen o dificultan su desarrollo. Asimismo, esta investigacion podra ser
usada como un indicio para orientar las politicas publicas.

Técnica de investigacion

El método utilizado en el trabajo tiene un enfoque de investigacion mixto ya que se analiza
datos cuantitativos y cualitativos. En lo que se refiere datos cuantitativos se usa para calcular
los costos de produccion, costos de procesamiento y costos de comercializacién. En la parte
cualitativa se realiza entrevistas a personas especializadas en el tema de la industria del
cacao, representantes de las empresas de Republica del Cacao, Hoja Verde, Caoni, Perla
Organic Chocolate.

Variables e indicadores

A continuacion se explica los conceptos, variables, indicadores y fuentes que se usan en esta
investigacion.

Variables e indicadores

VARIABLES

INDICADORES

FUENTES

Cacao fino de aroma

Superficie y produccion del
cacao en el Ecuador.

Distribucion geografica de la
superficie del cacao en el
Ecuador.

Exportaciones cacao en granoy
semi elaborados en TM/
Millones de délares.

Exportaciones ecuatorianas de
cacao Yy sus derivados al
mundo.

Principales destinos del cacao
en semielaborado.

Ranking de los paises
exportadores de cacao en
grano.

Valor agregado bruto de la
pequefia, mediana y grande
agricultura.

Banco Central del Ecuador
(BCE), Ministerio de
Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca
(MAGAP), Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (INEC),

Asociacién Nacional de
Exportadores de Caca
(ANECACAOQO), Instituto de

Promocién de Exportaciones e
Inversiones (PROECUADOR)
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Competitividad

Porcentaje de participacién de
actividad en el PIB ecuatoriano.

Ndmero de marcas de
chocolate en el Ecuador.

Canales de distribucion de
chocolate.

Determinantes de oferta.

Determinantes de demanda.

Encuesta de Superficie vy
Produccién Agropecuaria
(ESPAC), Trade statistics for
international business
development (TradeMap)

Politica Publica

Leyes aprobadas.

Plan Nacional del Buen Vivir
2013-2017 (PNBV),
Constitucion de la Republica
del Ecuador vigente (aprobada
en 2008), Ley Orgéanica del
Régimen de Soberania
Alimentaria (LORSA) ,Caodigo
Organico de Organizacién
Territorial, Autonomia y
Descentralizacion (COOTAD)

Fuente: Asociacién Nacional de Exportadores de Cacao (ANECACAO), Banco Central del
Ecuador (BCE), Constitucién de la Republica del Ecuador vigente (aprobada en 2008), CAdigo
Organico de Organizacién Territorial, Autonomia y Descentralizacion (COOTAD), Encuesta
de Superficie y Produccion Agropecuaria (ESPAC), Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC), Ley Organica del Régimen de Soberania Alimentaria (LORSA), Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), Plan Nacional del Buen Vivir 2013-

2017 (PNBV).

Elaboracién: Gabriela Quijia
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Fundamentacion tedrica

El tema de competitividad ha estado presente desde tedricos clasicos como Adam Smith y
David Ricardo. Para Smith cada pais se especializa en producir mercancias en las que tiene
ventajas absolutas sobre otra, por lo tanto la nacion dejar4 de producir el bien que le
represente altos costos y pocos beneficios. Ricardo perfecciond la teoria de la ventaja
absoluta mediante nuevas propuestas sobre la teoria del comercio internacional con el fin de
indicar los beneficios del comercio entre paises si existe la especializacion. La teoria clasica
explica el éxito de los paises como consecuencia natural de las dotaciones de factores con
las que cuenta, tales como recursos naturales, capital o trabajo (Buendia, 2013:57-60).

En las dltimas décadas se han desarrollado nuevas lineas de investigacion acerca de la
competitividad, donde se indica de manera clara que los paises mas desarrollados no se
especializaron necesariamente en el sentido que la teoria tradicional indicaba (Doryan, 1999).
Para Michael Porter, la teoria clasica ha sido eclipsada en ciertos sectores o paises
influenciados por la globalizacion y desarrollo tecnolégico. En el afio 1980 este autor mediante
la teoria de la competitividad nacional analiza las causas de la productividad Unica variable
gue puede explicar la competividad de una nacion o pais (Buendia, 2013: 61).

El presente capitulo tom6 en cuenta las principales corrientes econémicas que tratan la
teméatica de mercado, produccién y competitividad. Como punto de partida se analiza el
mercado, cémo funcionan los mercados, tipos de mercados, la oferta y demanda propuestas
por Mankiw (2006). Asimismo para tratar los temas de produccion y competitividad se estudia
la evolucién de dos teorias fundamentales: la teoria econdémica tradicional de Smith (1776),
David Ricardo (1816) y Karl Marx, trabajos aun vigentes en el estudio de los problemas de
competitividad y la teoria econdmica moderna representada por Porter (1991). Esta ultima
base para el desarrollo y entendimiento dentro de la investigacion.

El analisis del concepto de competitividad ha estado presente dentro del pensamiento de
tedricos clasicos. Cada autor basa la productividad en diferentes elementos como: division del
trabajo, teoria del valor de trabajo, la teoria de la explotacion, acumulacion del capital, lo que
ha permitido sentar bases profundas para posteriores investigaciones. El desarrollo tedrico
actual del concepto de competitividad ha sido impartido por varios autores como Michael
Porter, Fernando Fajnzylber, Carlos Jaramillo.

Mercado

Es necesario partir de la definicion de mercado que segun Mankiw (2009:72) “Es un grupo de
compradores y vendedores de un bien o servicio en particular. Los compradores son el grupo
que determinan la demanda que habré por el producto y los vendedores son el grupo que
determina la oferta del producto.” Por otro lado Samuelson (2006) define al mercado como
“Un mecanismo a través del cual compradores y vendedores interactian para determinar
precios e intercambiar bienes y servicios”

A su vez, gran parte de los mercados son altamente competitivos ya que existen abundantes
compradores y vendedores, los economistas utilizan el término de mercado competitivo para
describir esta gran abundancia e interaccién (Mankiw, 2009).

La oferta y demanda son las transacciones que se realiza en el mercado. La demanda es la
cantidad de mercancias que pueden ser compradas a los diferentes precios por un individuo
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0 conjunto. La oferta es la cantidad de mercancias que pueden ser vendidas a los diferentes
precios por un individuo o conjunto (Méndez, 1990).

Interrelaciones de agentes en el mercado

Los agentes econdmicos participan en el mercado por dos principales razones, la primera
porque no pueden producir todo lo que se desea consumir y la segunda es por la
especializacion, ya que al enfocarse en producir un solo bien luego podran intercambiarlo por
otros bienes y servicios que necesitaran. Para analizar las actividades que se realizan en el
mercado se las ha clasificado en: mercado de factores y mercado de productos. El mercado
de factores hace referencia a los factores de produccion, tierra, capital o trabajo aqui se da la
compra o venta de estos. El mercado de productos es la interrelacién de la empresa con los
compradores: los consumidores compran y las empresas venden (Schiller, 2008).

Los agentes que participan en el mercado tienen varios tipos de interrelaciones, los
consumidores adquiriendo bienes y servicios ademas de ofrecer su trabajo al mercado de
factores, las empresas ofreciendo bienes y servicios en el mercado de productos y en el otro
lado el mercado de factores comprando. Por Ultimo los extranjeros participan comprando
exportaciones y vendiendo importaciones (Schiller, 2008) (Véase gréfico 1).

La participacion de las empresas o industrias dentro del mercado nacional e internacional
desempenfan funciones de relevancia con el objetivo de obtener ventajas competitivas, el autor
Porter explica que son las empresas, no las naciones que compiten en el mercado. Las
empresas logran dichas ventajas mediante actos de innovacién en el mercado internacional
(Porter, 1990). Ademas es necesario que estas se desenvuelvan en un ambiente propicio ya
sea contando con el capital humano, infraestructura econdmica adecuada, leyes que
fomenten la competencia o centros de investigacion especializados por lo que es necesario la
intervencion del estado en la economia mediante politicas proactivas (Buendia, 2013: 56).

Gréfico 1: Interrelaciones de agentes en el mercado
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Produccion

De acuerdo a Vassallo (2015) dentro del mercado las empresas, naciones e industrias utilizan
recursos humanos, econdmicos y naturales para producir bienes o servicios. Esta concepcion
relaciona a la productividad con métodos de produccion eficientes, calidad de producto,
innovacion tecnolégica y otros factores que mejoren la rentabilidad como la diferenciacion o
valor agregado. Es asi que dentro del mercado es importante analizar el papel de la
produccién.

El concepto de produccion esta ligado a una vision particular de desarrollo econémico y de
las fuentes que la originan especialmente la teoria clasica, expuesta por Smith, Ricardo y Marx
(Suiol, 2006:188). En general, la vision de la teoria clasica considera que las naciones
exportan aquellos bienes o servicios que producen a un menor costo que el resto de paises 'y
que estos dependen de las ventajas comparativas en los costos de los factores de produccion
tales recursos naturales, capital y trabajo (Doryan, 1999:2). Smith sefiala que el comercio
entre paises genera el aumento de produccion y permite la especializacion.

El pensamiento de los economistas clasicos es relevante para la investigacion ya que permite
entender la evolucién y concepcion de la competitividad, desde elementos como division del
trabajo, la ventaja absoluta comparativa, ventaja absoluta relativa.

Division del trabajo

Para Vassallo (2015: 30) en los sectores agroindustriales, la competitividad se fundamenta en
la existencia de ventajas comparativas o competitivas. Se refieren a ventajas sobre las cuales
se construyd inicialmente el concepto de competitividad.

Smith generaliz6 la idea de la division del trabajo al marco internacional o también llamada
teoria de la Ventaja Absoluta mediante en la cual explica como un pais o nacién se especializa
en producir las mercancias en las que es mas eficiente (Buendia, 2013:58).

Smith con las consecuencias de la division del trabajo ha hecho entender la forma cémo
operan las manufacturas de manera global. Para esto toma como ejemplo una manufactura
pequefia, la fabricacion de alfileres. Donde un trabajador no calificado o preparado y no
familiarizado con la maquinaria hara un alfiler en un dia. Para lo que se divide en ramas el
oficio por ejemplo un hombre estira el alambre, otro endereza, otro corta, podran fabricar
muchas mas cantidades ya que el trabajo estara dividido en diferentes operaciones. En todas
las demas actividades o manufacturas las consecuencias de la division del trabajo son
similares ya que existe un incremento proporcional en la capacidad productiva del trabajo
(Smith, 1776).

Por lo tanto una nacion debe especializarse en la produccion de un determinado bien por una
capacidad natural, asociada a su disponibilidad relativa de factores en cuyo caso, cada pais
debe intercambiar bienes basados en las ventajas absolutas que provee la disponibilidad de
factores (Vasallo, 2015:31). La ventaja absoluta es relevante en la presente investigacion por
el papel que desempefia dentro del pais, el mismo que permite especializarse en ciertas
actividades como es la produccion de cacao y elaborados.

Ventajas de la division del trabajo

Las ventajas de la division del trabajo se fundamenta en tres circunstancias: en la destreza de
los trabajadores, el ahorro del tiempo y a la invencion de maquinaria que facilita y abrevia el
trabajo (Martinez, 1994).
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e La destreza de los trabajadores se refiri6 a la habilidad de un hombre, al realizar una
actividad sencilla hace que este se encuentre apto para ejecutarla por el resto de su
vida de manera rapida a diferencia de personas que no estén preparadas o calificadas.

o El ahorro del tiempo, los trabajadores desempefiaran mejor sus funciones si no pasan
de un tipo de tarea a otro, es decir un tejedor campesino tendra serias dificultades en
trabajar en el campo y en su telar ya que perdera tiempo valioso en el cambio de
actividades ademas su interés no serd el mismo al realizar estas actividades.

e El gran nimero de méaquinas facilité la labor de la division del trabajo ya que acorto
las actividades en cada rama (Smith, 1776).

La vision expuesta por Smith supone una percepcion estética de la competitividad ya que la
fuente de esta se encuentra en la dotacién o abundancia de los factores de produccién y en
muchos casos Unicamente es el trabajo, por lo que permite tener bajo los precios de factores.
Esta visibn no toma en cuenta la idea que los paises pudieran generar capacidades
productivas y competitivas (Sufiol, 2006:189).

Las investigaciones realizadas por Adam Smith fueron perfeccionadas a finales del siglo XVIII
y la primera mitad del siglo XIX por dos seguidores de la tradicién clasica Thomas Malthus Y
David Ricardo (Paschoal, 1982:74). La obra mas relevante de Ricardo fue “Los principios de
la economia politica y los impuestos” en 1817 donde planteé la teoria del valor, las ventajas
absolutas y las ventajas comparativas.

David Ricardo (1817) diferenci6 su planteamiento del formulado por Smith, enfatizando en las
ganancias del comercio internacional no se encontraban a la ventaja absoluta y se basé en la
ley de ventajas comparativas que ofrece valiosos argumentos a favor del libre comercio.

En lo anteriormente citado, Ricardo sostuvdé que todos los paises se pueden beneficiar
especializandose cada uno en la produccidn de bienes aunque no tengan ventaja absoluta en
ellos, es suficiente que tengan ventaja comparativa, que sean capaces de producir bienes o
servicios a un precio menor es decir, por un costo de oportunidad que le genere ventajas.
Ricardo en su “Teoria de los Costos Comparativos”, indica que cada naciéon vende a otros
paises los bienes para los cuales sus costos relativos son mas bajos que en el extranjero, y
adquiere de las demas naciones los bienes respecto de los cuales los costos relativos
nacionales son mas elevados que en el extranjero (Stanley, 2009).

La especializacion ha permitido incrementar la produccion de los bienes. Como se puede
observar el comercio entre estas dos naciones permite ampliar los mercados incluso cuando
una nacion fuese més eficiente en la produccion de varios bienes y servicios, ya que
especializarse en aguellas mercancias en las que su ventaja sea comparativamente mayor o
su desventaja comparativamente menor les beneficiara (Stanley, 2009). Dado esto es
importante sefialar que la especializacién crea nuevas oportunidades tanto en el mercado
interno como externo sin embargo estas oportunidades pueden verse afectadas cuando las
agroindustrias no generan valor agregado en la cadena.

En otra linea de pensamiento econémico Karl Marx (1980) se refiri6 al concepto de produccion
mediante el desarrollo tedrico y empirico del sector agricola e industrial, a diferencia de los
clasicos que se enfocaron Unicamente en la agricultura (Martinez, 1994).

La teoria expuesta por Marx uso varios conceptos: teoria del valor de trabajo, acumulacion
del capital y la tendencia descendente de la tasa de ganancia, la acumulacion de capital y
crisis, la centralizacién del capital y la concentracién de la riqueza (Stanley, 2009). Marx
argumenta que la productividad se incrementa cuando el capitalista moderniza
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tecnologicamente su fébrica, a partir de ese momento el obrero ya no produce 10 piezas por
hora, sino 20 (Gracia, 2008:15).

Marx indica en su analisis la insercién de la tecnologia en el proceso de produccién y a su vez
recalca la destreza de los trabajadores, un aumento en la eficacia con la que se elabora una
cierta mercancia afecta la eficacia de la elaboracion de muchas otras, pudiendo abarcar a la
totalidad de la produccién y aumentar las ganancias (Otero y Cerimedo, 2006).

El objetivo de los capitalistas fue ampliar su riqueza mediante innovaciones tecnolégicas y de
esta forma obtener ventajas frente a sus rivales; como consecuencia de la acumulacion la
productividad aumenta (Stanley, 2009). La innovacion es imprescindible para obtener nuevas
ganancias y mejorar la competitividad del sistema econémico en su conjunto ademas de
mejorar el nivel de vida de la sociedad y perfeccionar el funcionamiento de las instituciones
(Pulido, 2005:15).

Es por esto que se puede definir esta teoria como una aproximacion para entender el concepto
de competitividad e innovacion tecnolégica, Marx define que el aumento de la productividad
se generara a través de la eficiencia en la mano de obra, dada su especializacion y la
introduccion del factor tecnolégico, pero sin aumentar el tiempo de trabajo.

Al apartarse de los modelos tradicionales e investigar sobre teorias econémicas modernas
acerca de competitividad se ha encontrado una serie de variables como iniciativa empresarial,
inversion en capital humano, investigacion cientifica, disefio de productos que permiten
entender el mercado internacional y a su vez la competitividad. Para Otero (2006:18) las
nuevas teorias no se oponen a la teoria tradicional, sino que la complementan, aportando
otras razones al comercio.

Competitividad

En las ultimas décadas han surgido nuevas lineas de investigacion sobre la competitividad,
cuyos resultados muestran con creciente claridad que los paises mas desarrollados no se
especializaron necesariamente en el sentido que sefalaba la teoria tradicional (Doryan,
1999:2).

La competitividad es una condicidon necesaria dentro de las economias para que puedan
integrarse y mantenerse en el comercio internacional lo que implica un gran reto para las
empresas para lo cual deben estar sujetas a cambios en los modelos de produccién. Las
alianzas y estrategias permiten alcanzar los objetivos de las empresas y asi obtener mejores
beneficios. La competitividad es una de las principales reglas de juego dentro del comercio
por lo que es necesario una reorganizacion de los participantes para replantearse objetivos y
metas esto se realizara mediante una adecuada planificacién (Valencia y Gallegos, 2017).

Ameérica Latina en los ultimos afios ha cambiado su estrategia de desarrollo el nuevo enfoque
se centra en la gestibn empresarial para esto se ha ensayado un nuevo paradigma con
caracteristicas como: redefinicion del papel del estado, apertura econémica, liberalizacion de
la economia y nueva corriente integradora (Jaramillo, 1997). La competitividad forma parte de
la estrategia de desarrollo de los paises ya que mediante esta es posible integrarse al mercado
extranjero.

Segun Jaramillo (1997:4) competitividad es un atributo que distingue o caracteriza a una
persona o grupo de personas aptas o preparadas para imponer su dominio sobre otras. Por
otro lado Pineiro y Muller (1993) enfatiza en que la definicion de competitividad depende del
nivel de andlisis y este se modifica en base al tiempo, el lugar o el objeto de estudio.
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A partir de lo anterior se puede definir tres niveles de andlisis: a nivel de empresas, industrias
0 sectores y pais o region.

Desde la perspectiva de la industria o sector, la competitividad es la capacidad de las
empresas de un pais dado para disefiar, desarrollar, producir y colocar sus productos en el
mercado internacional en medio de la competencia con empresas de otros paises (Halley y
Guilhon 1997:3). En referencia a definiciones a nivel pais o region, la competitividad de una
nacién se determina por el nivel de vida de un pais originado en la productividad de su
economia, que se mide por el valor de los bienes y servicios producidos por unidad de sus
recursos humanos, econémicos y naturales. La productividad depende tanto del valor de los
productos y servicios de un pais, medido por los precios que se pagan por ellos en los
mercados libres, como por la eficiencia con la que pueden producirse. (Garay, 1998:20).

Asimismo, la definicion que incorpora el sector empresarial, detalla que la competitividad es
se encuentra vinculada directamente con la habilidad de las firmas para operar de forma
rentable en un mercado determinado, siendo capaces de ofrecer de manera continua
productos y servicios con atributos apreciados por sus clientes. (Garay, 1998:21).

Para la Comision Economica para América Latina y el Caribe (1995) en la mayoria de los
casos no se da una definicion exacta de competitividad y no se hace énfasis en el trabajo de
medicidn y uso de indicadores. De igual manera, Michel Porter (1990) explica que no existe
una definicibn exacta ni una teoria que sea aceptada generalmente acerca de la
competitividad (Garay, 1998:21).

Sufiol (2006:180) sefiala que en el ambito nacional predomina la idea que las empresas
aumentan su competitividad mediante el aumento sostenido de la inversion y apertura
comercial. Sin embargo el analisis de la definicion de competitividad desde varios autores
permite comprobar que el mismo es mucho mas amplio.

Para Michael Porter, el primer autor en estructurar y sistematizar un cuerpo teérico en torno
al concepto de competitividad (Sufiol, 2006:181) esta consiste en la capacidad para sostener
e incrementar la participacion en los mercados internacionales, con una elevacion paralela del
nivel de vida de la poblacion. El anico camino sélido para lograrlo, se basa en el aumento de
la productividad Porter (1990:41).

Asimismo Porter (1991:167) sefiala que el Unico concepto significativo de competitividad a
nivel nacional es la productividad. El objetivo principal de una nacion es el de generar las
condiciones para elevar el nivel de vida de sus ciudadanos. La habilidad para hacerlo depende
de la productividad, y ésta se vincula con la forma en que las naciones utilicen el capital y el
trabajo.

La productividad es, a la larga, el determinante primordial del nivel de vida de un pais y del
ingreso nacional por habitante. La productividad de los recursos humanos determina los
salarios, y la productividad proveniente del capital determina los beneficios que obtiene para
sus propietarios. (Porter, 1990:167).

Dentro de la economia la productividad es el resultado de las productividades de sus unidades
economicas basicas que son las empresas y firmas en especial las que pertenecen a los
sectores productivos que poseen ventajas competitivas en el mercado internacional. La vision
de un pais o regién debe ser alcanzar ventajas comparativas de tamafio, ubicacion, potencial,
agricola y biodiversidad en verdaderas ventajas competitivas a largo plazo (Doryan, 1999:73).

Cabe destacar la importancia de la productividad dentro de la investigaciéon como lo menciona
Porter (1990) la competividad esta determinada por la productividad, la base de esta se
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encuentra en las empresas o firmas, es decir, la capacidad que tengan para usar con eficiencia
y creatividad la mano de obra, los recursos naturales y el capital (Gracia, 2008:16).

Tipos de competitividad

Segun Gracia (2008:15) se han desarrollado numerosas definiciones de competitividad y
surge la necesidad de ordenarlas, a continuaciébn se exponen varias clasificaciones de
competitividad y enfoques para abordar esta temética.

Carlos Bianco detecta diferentes clasificaciones de competitividad: macroeconomica,
microecondmica, sectorial, regional, amplia restringida, genuina, auténtica, espuria, precio, no
precio, costo, no costo, estructural, sistémica, empresarial, internacional, comercial, revelada,
potencial y global.

Competitividad espuria y auténtica

Estos dos tipos de competividad se diferencian por los factores que la determinan y por los
resultados a largo plazo. La competitividad auténtica se genera a través de la incorporacién e
inversion en progreso técnico o innovaciones tecnolégicas en el proceso productivo junto con
incrementos masivos en la calificacion de la mano de obra lo que permite transformar y
desarrollar la matriz productiva para alcanzar un crecimiento econémico sostenible y con
equidad (Crisafulli, 2005:1).

Por otro lado la competividad espuria es aquella que utiliza instrumentos que no toman en
cuenta el bienestar a largo plazo y tiene como objetivo mejorar la posicion de ciertos sectores
de la poblacion y el incremento de la rentabilidad. Uno de los mecanismos mas conocidos
para lograr estos objetivos es el proteccionismo, los subsidios a exportaciones, franquicias
tributarias, la devaluacion de la moneda nacional (Otero y Cerimedo, 2006:14).

La competitividad autentica busca mejorar los niveles de productividad, calidad, diferenciacion
a largo plazo y de esta forma mejorar el nivel de vida de la poblacion por el contrario la
competitividad espuria busca resultados a corto plazo para un cierto grupo de la poblacién
(Otero y Cerimedo, 2006:15).

Competitividad ampliay restringida

Competitividad amplia y restringida se caracterizan por los objetivos que cada una buscar
alcanzar. Competitividad restringida se centra especificamente en las firmas o balance
externo de un pais o nacion dentro de los indicadores usuales que encuentran la participacion
en las exportaciones mundiales o el saldo en el balance comercial de productos
manufacturados por otro lado la competitividad amplia toma en cuenta la posicion en el
mercado externo y lo mas importante mejoras en el nivel de vida de la poblacién. Esta ultima
vincula la competitividad con la maximizacion de una funcion de bienestar social e incluye los
ingresos de los factores y otros objetivos macroeconémicos (Otero y Cerimedo, 2006:13).

Competitividad internacional

A nivel mundial las empresas tienen un movimiento rapido cuentan con una estrategia
economica global, capitales diversificados por sectores, tecnologia de punta, bajos costos
por la relocalizacién industrial y procesos de produccion a escala. Esto se ha generado por
cambios en: avances tecnhologicos en comunicacién, por la constante competencia las
empresas se ven obligadas a incorporar en el proceso de produccién todos los avances
tecnoldgicos, surgimiento de cadenas de valor ya que los procesos se dividen en diferentes
paises para aprovechar las diferencias en costos de mano de obra, produccion y servicios
(Gracia, 2008).
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Dentro de los numerosos tipos de competitividad se ha hecho gran énfasis en la competitividad
internacional debido al aumento de la globalizacién. Segun Gracia (2008:16) la competitividad
internacional es:

La capacidad de un pais para disefiar, producir y comercializar bienes y servicios mejores y mas
baratos que los de la competencia internacional, lo cual redunde en el aumento del ingreso de la
poblacion, dado el incremento en el empleo y por ende en la calidad de vida de esa sociedad.

La infraestructura tecnoldgica ha tenido un impacto profundo en la competitividad de las
naciones, el internet ha creado nuevas formas de comercio entre socios comerciales
extranjeros y el mercado local. Adicionalmente la nueva economia ha planteado un nuevo
factor clave de competitividad al unir la educacion con la techologia. Las nuevas tecnologias
e innovacion son un factor clave para la competitividad. La nueva economia del conocimiento,
la sociedad de informacion y la globalizacién de los mercados requieren de las empresas un
importante esfuerzo innovador que debe ser apoyado desde la administracién publica y las
organizaciones y entidades privadas.

Competitividad sistémica

El concepto de competitividad sistémica fue desarrollado por los investigadores Klaus,
Hillebrand Wolfgang, Messner Dirk, Meyer-Stamer (1996) tiene como premisa la integracion
social a las reformas econdémicas con el objetivo de transformar a la sociedad ademas
constituye un marco de referencia para los paises tanto industrializados como en desarrollo.

Hay dos elementos que diferencian este concepto: el primero es la distincion entre cuatro
niveles analiticos (meta, macro, meso y micro), el segundo es la vinculaciéon de elementos
pertenecientes a la economia industrial, a la teoria de la innovacioén y a la sociologia industrial
(Esser y Meyer 1996:40).

En el nivel microecondmico en la competitividad sistémica, es el punto de partida para el
andlisis ya que las empresas se encuentran en constantes cambios por la globalizacién para
lo que se propone dos planos diferentes: modificar la organizacién de produccién con el fin de
acortar los tiempos mediante la sustitucion de tecnologias y especializar la produccién para
mejorar la competitividad mediante sistemas articulados (Garcia, 2008).

El nivel meso se logra cuando el estado y las instituciones sociales desarrollan politicas para
implementar proyectos para fomentar las estructuras y articulen procesos de aprendizaje. La
competitividad meso esta basado en tres elementos fundamentales:

e Organizacional, articulacion de sectores y actividades productivas.

¢ Intelectual, uno de los nuevos factores de competitividad, el capital humano como base
para el desarrollo de las actividades.

e Logistica, el desarrollo de estructura basica y programas para la formacion del capital
intelectual.

El nivel macroeconémico, la eficiencia macroeconémica es la base de la competitividad para
el desarrollo de empresas y de la region. La inestabilidad macroeconémica no permite
funcionar a los mercados perjudica la operacion eficiente.

Por dltimo el nivel meta, se examina la capacidad de agentes a nivel local, nacional regional
con el objetivo de generar condiciones favorables para el desarrollo econémico y social.

El analisis de competitividad sistémica incluye o cubre factores que van mas alla de categorias
econdmicas, aqui se hace gran énfasis en la politica en varios aspectos es decir politicas
concretas con respecto a los mecanismos y métodos de identificacién, de toma de decisiones,
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de implementacion y de seguimiento de los resultados no dejan de ser vagas e imprecisas
(Esser y Meyer, 1996:41).

Modelo Diamante de Porter

Dentro del analisis de competividad el Modelo de Diamante permite identificar la situacion
competitiva de un pais o region, este sistema se encuentra vinculado mutuamente, es decir el
estado actual de un determinante depende de los otros (Gracia, 2008:18). Dentro del modelo
Porter destaca los conceptos de ventaja competitiva, estrategia competitiva y cadena de valor.

El Modelo de Diamante indica cuatro atributos genéricos que determinan las fuentes de las
ventajas competitivas de las industrias. De esta manera Porter (1999:163) define que las
ventajas competitivas se crean y mantienen a través de un proceso altamente localizado,
incluso los paises mas desarrollados no son competitivos en todos sus sectores, por lo que
las naciones triunfan en determinados sectores debido a que el entorno nacional es el mas
progresivo, dindmico y estimulante. Por otro lado Gracia (2008:15) define la ventaja
competitiva como una caracteristica de la empresa o de sus productos que siendo sostenible
en el tiempo les permite distinguirse de la competencia y obtener rentabilidades por sobre el
promedio del sector industrial.

Los cuatro atributos relevantes para la formacioén de un ambiente propicio al mejoramiento e
innovaciéon son: Condiciones de los factores, Condiciones de la demanda, Industrias
relacionadas y de Apoyo y Estrategia, Estructura y Rivalidad de las Empresas (Buendia,
2013:4).

Condiciones de factores

Son los recursos o dotaciones con los que cuentan el pais o nacién. La dotacién de factores
si es abundante o escasa no es relevante, aqui lo importante es la eficiencia y efectividad con
que se maneje. Segun Porter (1991:114-115) los factores mas relevantes se agrupan de la
siguiente forma:

o Recursos humanos: la cantidad, calificacién y costo del personal.

o Recursos fisicos su cantidad, calidad, accesibilidad y localizacion geografica de la
tierra, agua.

¢ Recursos de conocimiento: cientificos, técnicos y de mercado.

o Recursos de capital: para financiar las empresas, que dependen de la existencia de
mercados nacionales de capital su coste y cuantia.

e Infraestructura: sistemas de transporte y comunicaciones, servicios de correo,
métodos de transferencia de fondos, asistencia sanitaria, dotacion de viviendas,
instituciones culturales.

Los factores mas importantes para la ventaja competitiva en la mayoria de los sectores, no
son heredaros, segun Porter (1991:211), los factores se crean dentro de la nacién, mediante
procesos que difieren considerablemente de unas a otras naciones y entre los sectores de
estas. Por lo menos aquellos que generan ventajas competitivas sostenibles no son factores
que se puedan heredar. Asi pues, los gobiernos y las industrias deben fomentar la innovacion
mediante la creacion de factores avanzados y especializado.

Dentro de ese grupo si uno de los factores no se desarrolla de manera adecuada en el interior
de una nacion puede desencadenar una serie de obstaculos para incursionar en el mercado
exterior (Valencia y Gallegos, 2017).
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De acuerdo a Doryan (1999:13) para aumentar la productividad, los insumos de factores
anteriormente mencionados deben mejorar su eficiencia, su calidad y, en Ultima instancia, su
especializacion en areas particulares. La especializacion permite procesos de innovacion, los
cuales no solo son necesarios para alcanzar altos niveles de productividad, sino que tienden
a ser menos comercializables o menos faciles de encontrar en otras partes.

Porter (1991:119) dentro de las condiciones de factores destaca el concepto de ventaja
competitiva, para que un pais o nacién logre estas ventajas es necesario contar con ciertos
factores de produccién: basicos, avanzados, generalizados y especificos.

o Basicos: se refiere a los recursos naturales, el clima, situacion geogréfica, la fuerza de
trabajo generalmente estos factores se heredan o consiguen con pequefas
inversiones.

o Avanzados: para la obtencién de estos recursos se requieren elevadas inversiones
agui se encuentra la infraestructura moderna de comunicacién y transporte, cientificos,
técnicos y fuerza de trabajo altamente calificada con el fin de elaborar productos
diferenciados y nueva tecnologia.

e Generalizados: son aquellos que se pueden utilizar en varios sectores.

e Especializados: son factores que tiene un campo reducido de utilizacion.

e Especificos: se utilizan Gnicamente en un sector determinado.

La ventaja competitiva mas significativa y sustentable se produce cuando una nacion cuenta
con los factores necesarios para competir en un sector en particular y dichos factores son, a
la vez, avanzados y especializados. La disponibilidad y la calidad de factores avanzados y
especializados determinan el refinamiento y la complejidad de la ventaja competitiva que
potencialmente puede alcanzarse y su ritmo de perfeccionamiento (Gracia, 2008:18).

Condiciones de demanda

Este atributo se relaciona la composicién, el tamafo, estructura del mercado interno. La
demanda interior ayudan a crear la ventaja competitiva cuando un segmento determinado del
sector es mayor o mas visible en el mercado interior que en los mercados extranjeros (Porter,
1999:182). Estas condiciones determinan los incentivos para pasar de una produccion baja
calidad e imitacion a una enfocadas en la diferenciacion con altos estandares y elevado
contenido innovador (Otero y Cerimedo, 2006:20).

En este determinante la influencia més importante de la demanda interior sobre la ventaja
competitiva se produce mediante la combinacién y caracter de las necesidades del comprador
local. La composicion de la demanda interior conforma el mundo en el que las empresas
perciben, interpretan y dan respuesta a las necesidades del comprador (Vassallo, 2017:31).

Segun Porter (1991:119) hay tres caracteristicas de la composicion de la demanda interior
particularmente significativas para conseguir la ventaja competitiva nacional:

e Estructura segmentada de la demanda. Distribucién de la demanda para unas
variedades en patrticular, dentro de esta estructura las naciones pequefias pueden ser
competitivas en segmentos que representen una participacion importante de la
demanda interior.

¢ Compradores entendidos y exigentes. Las empresas de una nacién consiguen ventaja
competitiva si los compradores domésticos son, o estén entre, los compradores mas
entendidos y exigen de todo el mundo para el producto o servicio en cuestion.
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e Necesidades precursoras de los compradores. Las empresas de una nacién consiguen
ventajas si las necesidades de los compradores locales son precursores de las
necesidades de los compradores internacionales.

El tamafio de la demanda puede ser significativo en algunos sectores, pero la demanda interior
puede considerarse mas segura y facil de pronosticar mientras que la demanda exterior se
puede considerar mas incierta aun en el caso de que las empresas piensen que tienen
capacidad para satisfacerla (Vassallo,2017:35).

Industrias relacionadas y de apoyo

El modelo se basa en la disponibilidad de proveedores que sean competitivos
internacionalmente y permitan el acceso oportuno y eficaz a los insumos. La presencia de
industrias de apoyo garantiza ventajas por dos razones, el primero permite el acceso a
insumos a bajos costos y provistos de manera eficiente en segundo, la cercania de las firmas
fomenta las relaciones continuas y estrechas entre integrantes de determinada industria
(Otero y Cerimedo, 2006:19).

Porter (1991:150) indica que es preferible mantener una industria de proveedores competitiva
a contar con proveedores extranjeros; en ventaja de que la proximidad del personal técnico y
administrativo, asi como la similitud cultural facilitan el flujo de informacion, lo que se traduce
en bajos costos de transaccion.

Segun Gracia (2008:18) la competitividad no se genera de forma individual, representa un
trabajo colectivo el cual genera un circulo virtuoso donde convergen proveedores o industrias
conexas y cadenas de valor. Cuando existe una buena informacioén entre la matriz y sus filiales
se consigue ventaja competitiva, porque la buena circulacién de informacién permite satisfacer
necesidades de productos y procesos.

Estrategia, estructuray rivalidad de las empresas

El cuarto determinante genérico de la ventaja competitiva nacional en un sector es el contexto
en que se crean, organizan y gestionan las empresas, asi como la naturaleza de la rivalidad
interior. Las metas, estrategias y formas de organizar las empresas de cada uno de los
sectores varian mucho de unas a otras naciones. La ventaja nacional se deriva de un buen
acoplamiento de estas opciones y de las fuentes de ventaja competitiva en un determinado
sector (Gracia, 2008:20).

Las empresas, por medio de la estrategia competitiva, tratan de definir y establecer un método
para competir en su sector que sea rentable a la vez que sostenible. No hay una estrategia
competitiva universal y s6lo podran mantener el éxito las estrategias adaptadas al sector en
particular y a las técnicas y activos de una empresa en particular, mas adelante se detallaran
algunos aspectos que explican las estrategias propuestas por Porter.

Porter sefiala dos estimulos de importancia, el primero se refiere al sistema administrativo o
direccién de las firmas sefialando que no existe uno universalmente apropiado, el éxito de la
industria depende del si el sistema que se favorece a nivel pais es el adecuado. El segundo
es la participacion de rivales locales poderoso ya que fomenta la reduccién de costos, mejoras
en calidad y creacién de nuevos productos y procesos (Otero, y Cerimedo 2006:20).

Porter (1991:171) sefala la importancia de la rivalidad doméstica por varias razones:

e La competencia local presiona a las empresas domésticas para implementar mejoras
en el proceso productivo.
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e Laintensa rivalidad doméstica ayuda a desprenderse de la actitud de dependencia de
las ventajas de los factores basicos y obliga a las empresas a buscar nuevas fuentes
de ventajas competitivas que sean mas sustentables.

e La vigorosa competencia local no sélo agudiza las ventajas en el propio pais sino que
presiona a las empresas domésticas para que vendan en el extranjero.

e El proceso de rivalidad doméstica también crea ventajas para el pais ya que cubre un
mayor numero de segmentos esto mejora la innovacion y se eliminan asi algunas vias
de entrada para los competidores extranjeros.

Dentro del pais la rivalidad permite estimular la permanente innovacion empresarial y
productiva. Por otro lado la rivalidad puede dar lugar a la aparicion de asistencia por parte del
gobierno como subvenciones, demanda interior garantizada o favoritismo.

El papel del Gobierno y causalidad

Para complementar estos factores se toma en cuenta la participacién del gobierno este tienen
influencia dentro de los cuatro factores antes mencionados y pueden ser positivos o negativos.
El gobierno tiene un rol importante en la transmision y amplificacion del mismo, actuando
como catalizador y estimulando a las compafias a moverse a niveles mas altos de
competitividad (Otero, y Cerimedo 2006:20).

Para Gracia (2008:17) la actividad del Estado podria ser otro determinante del diamante, sin
embargo, en el modelo no se establece asi, porque el objetivo del gobierno en la
competitividad debe ser la de influir positiva 0 hegativamente en los cuatro determinantes del
mismo. Si se pierde de vista el peligro de la influencia del gobierno en la ventaja competitiva
se puede tener un analisis parcial. La Intervencién del Estado aumenta o disminuye las
probabilidades de conseguir ventaja competitiva, pero no puede crearla, ello es tarea
exclusiva del sector privado.

Por otro lado Porter sefiala (1999:178) que los acontecimientos casuales son incidentes que
tienen poco que ver con las circunstancias de un pais pero sin duda debe reconocerse que
se pueden presentar e impactar en el proceso de la competitividad, y que ademas estan fuera
del control y capacidad de influencia por parte de las empresas o0 gobierno; algunos ejemplos
son los inventos, discontinuidades tecnoldgicas, cambios significativos en los mercados
financieros, alzas insospechadas de la demanda mundial o regional, guerras, desastres
naturales, entre otros.

Los factores que engloban el Diamante de Porter influyen en la capacidad de las empresas
para asi establecer y mantener una ventaja en el mercado interno y externo (Valencia y
Gallegos, 2007). Mediante este modelo es posible identificar los factores que favorecen o
dificultan el desarrollo de determinada industria. Cada factor forma una parte del diamante y
son ingredientes esenciales para lograr éxito tanto a nivel nacional e internacional, esto
depende de los alcances de las firmas o empresas, los elementos de este modelo son
dependientes unos de otros, trabajan como un sistema como indica el gréfico 2 (Buendia,
2016). La debilidad de cualquiera de los factores limita seriamente las posibilidades de una
industria, sector, region o pais.
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Gréafico 2;: Diamante de Porter

Azar
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rivalidad
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Industrias relacionadas o
de apoyo )
Gobierno

Fuente: Michael Porter (1987)
Elaboracion: Gabriela Quijia

En conclusién, el analisis microeconémico con base en el modelo de competitividad del
Diamante, propone que las industrias y los politicos comprendan por qué unas naciones son
mas competitivas que otras; es decir, tienen un mejor escenario econémico (Vallejo, 2015:55).

Tanto Michael Porter como autores de la Comision Economica para America Latina sefialan
que el logro de la competitividad es el resultado de multiples factores, por lo que es necesario
transformaciones estructurales para mejorar el clima de competitividad mediante
modificaciones o desarrollo en las politicas publicas (Sufiol, 2006:182).

Las caracteristicas de los determinantes o componentes del diamante determinan las
industrias o los segmentos industriales en los que una nacién tiene las mejores oportunidades
para alcanzar el éxito internacional. Las ventajas, en todos los determinantes o componentes
del diamante, son necesarias para alcanzar y mantener dicho éxito. Sin embargo, gozar de
condiciones favorables en cada atributo no es algo indispensable para poder conseguir
ventajas competitivas en una industria (Porter: 1991:210).

Estrategia competitiva

Las cuatro fuerzas que conforman en Modelo de Diamante de Porter permiten identificar las
ventajas competitivas con las que cuenta un pais o nacion; para alcanzar estas ventajas se
recurrir a una serie de estrategias (Porter, 1980:39). Para Castillo y Vargas (2008:11) la
estrategia es la formulacion y ejecucién de un conjunto integrado de decisiones basadas en
las necesidades del cliente, las cuales identifican el posicionamiento esencial y las ventajas
competitivas necesarias para ganarle a la competencia y alcanzar metas.

Porter (1980:39) propone estrategias genéricas para posicionarse y obtener altas tasas de
rendimiento aun cuando la estructura del sector sea desfavorable dentro de la industria, estas
son: liderazgo de costos, segmentacion y concentracion.

Asimismo Porter (1980:39) expuso que dentro de las estrategias genéricas existen dos tipos
basicos de ventajas: costos bajos y diferenciacion. Estos dos tipos combinados con el ambito
de actividades en que las empresas se desenvuelven dan origen a la tercera estrategia
genérica, y una explicacion mas amplia de ellos es:
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¢ Diferenciacion: la empresa busca distinguirse dentro del sector industrial en aspectos
apreciados por los compradores para lo cual la empresa selecciona uno o mas
atributos que sean distintos a los de sus competidores, esta singularidad se ve
plasmada con un precio alto. La empresa que logre obtener y sostener esta
singularidad obtendra un rendimiento por encima de la media de la industria, si su
precio alto supera los costes adicionales en que incurre por la singularidad. En
conclusion, esta estrategia busca conseguir la paridad de costes o una proximidad con
sus competidores para lo cual hay reduccion de costes en todas las areas que no
afectan la diferenciacion.

o Liderazgo de costos: la empresa pretende reducir los costos en todos los eslabones
de la cadena de valor. Gran parte de ocasiones estas empresas tienen acceso
preferencial a materia prima, tecnologia, experiencia, economias de escala en esta
posicién los consumidores pueden obtener un bien o productos a bajo precio y en
consecuencia mayor participacion en el mercado. Estas dos estrategias estan
enfocadas en todos los consumidores de la industria.

e Segmentacion: esta Ultima estrategia difiere de las dos anteriores ya que se basa en
la eleccién de un estrecho ambito competitivo dentro el sector industrial. La empresa
sefiala o selecciona uno segmento y adapta una estrategia para satisfacer las
necesidades de este grupo. Por lo tanto la empresa logra una ventaja enfocandose
Unicamente en un segmento. Esta estrategia tiene dos variantes, la segmentacion
basada en costes donde la empresa busca una ventaja en el segmento elegido
mientras que en la segmentacion basada en la diferenciacion procura distinguirse en
él.

El grafico 3 indica las estrategias genéricas, las dos primeras diferenciaciéon y liderazgo de
costos tiene como objetivo buscar ventaja en su sector mientras que la estrategia de
segmentacion busca tener ventaja en un solo segmento o mercado objetivo.

Cada una de estas estrategias requiere una forma especial para alcanzar la ventaja
competitiva, integra la eleccion del tipo de ventaja competitiva deseada y el ambito del objetivo
estratégico en que debera obtenerse (Porter 1980:39). Las tres estrategias pueden convivir
en muchas industrias de manera rentable si las compafiias utilizan estrategias diferentes o
seleccionan criterios propios de la diferenciacion o segmentacion.

Gréfico 3 Estrategias genéricas

Singularidad Posicion de bajos
percibida por el costos
consumidor
Toda la industria Diferenciacion Liderazgo de Costes
Solo un segmento Segmentacién

Fuente y elaboracién: Michael Porter (1980)

Cadena de valor
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Porter (1987) realiz6 un amplio analisis acerca de la estructura de las industrias mediante la
cadena de valor, esta cadena permite analizar las actividades estratégicas de la empresa y
de esta forma ver el comportamiento de los costos y fuentes de diferenciacion existentes y
potenciales.

La cadena de valor en la investigacion es relevante considerando la importancia historica y
actual del cacao en el pais y el caracter de ser una cadena exportadora de granos con bajo
valor agregado.

Para Amanory Morris (1999:41) las cadenas de valor son una fuerte herramienta de estrategia
comercial para desarrollar relaciones de negocios fuertes y sustentables a nivel local para
competir con éxito en el exterior. Estas se crean cuando las empresas o productores tienen
visiones y metas compartidas a su ves toman decisiones en conjunto, asumen riesgos y
beneficios.

Demenus y Crespo (2011:62) concuerdan con Amanor y Morris, en que las cadenas son
herramientas con aporte positivo al desarrollo econémico, entendiendo el desarrollo como
mejoras en el nivel de vida de la poblacion, basadas en cambios hacia modelos mas
incluyentes donde predomine la equidad y acceso a oportunidades como
capacitacion,financiamiento, maquinaria.

Por otro lado Vassallo (2015:37) considera la cadena como una unidad de andlisis econémica
de un commodity en particular o de un grupo de commodities englobando un conjunto
significativo de actividades econdmicas ligadas verticalmente por relaciones de mercado. Es
asi que las cadenas son vistas como un conjunto de actores y actividades, asi como de
organizaciones y reglas que rigen, incluyendo las acciones que financian los movimientos
desde consumidores hasta productores.

La cadena de valor de la empresa o de la unidad de negocio segun Porter (1987:45) disgrega
a la empresa en sus actividades estratégicas relevantes para comprender el comportamiento
de los costos y las fuentes de diferenciacion existentes y potenciales. Esto implica la presencia
de una actividad que la empresa realiza de forma exclusiva o0 mas eficiente que la competencia
y es percibida como importante por los clientes (Castro y Hernandez, 2008).

Una cadena de valor genérica estad conformada por tres elementos basicos, que son las
actividades Primarias o Principales, las actividades de Apoyo o Auxiliares, y el Margen como
indica el gréfico 4.

Gréfico 4: Cadena de valor

Infraestructura de la empresa
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Desarrollo tecnoldgico
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L
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Actividades primarias
Fuente y elaboracién : Michael Porter (1987)
A continuacion se describen los elementos de la cadena de valor genérica:

Actividades primarias y de apoyo
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Segun Porter (1987) esta cadena de valor esta constituida por dos actividades: actividades
primarias y actividades de apoyo. Dentro de las actividades primarias se encuentran cinco
categorias genéricas:

e Logistica interna:se encargan de los insumos, almacenamiento, manejo, control.

e Operaciones: relacionadas con la transformacién de insumos en la forma final del
producto.

e Logistica externa: se encargan de la recopilacién, almacenamiento, distribucion fisica
del producto a sus compradores.

¢ Mercadotecnia y ventas: se encargan de encontrar el medio para que compradores
accedan al producto.

e Servicio: se encargan de la prestacion de servicios como instalacién, reparacion,
repuestos.

Dentro de las actividades de apoyo se encuentran:

o Abastecimiento: aqui se hace referencia a la compra o adquisicion de los insumos
usados en la cadena de valor de la empresa.

o Desarrollo de tecnologia: en cada actividad realizada en la cadena se ve representada
la tecnologia. El desarrollo de tecnologia es fundamental para mejorar la actividades
en el proceso y producto.

e Administracién de recursos humanos: se enfoca en la busqueda, contratacion,
entrenamiento y desarrollo del personal.

e Infraestructura de la empresa: consiste en varias actividades, planeacion, finanzas,
contabilidad, asuntos legales de calidad.

La cadena de valor indica la forma, donde las actividades principales siguen una secuencia.
Es decir, desde que se reciben los inputs o materias primas hasta que sufren el proceso de
transformacién, pasando a ser outputs o productos terminados. En esta cadena de valor se
representan los distintos tipos de actividades que, segun Porter, configuran el valor. Los dos
parametros clave que se utilizarian para agrupar las actividades que den valor desde un punto
de vista estratégico son: que utilicen la misma tecnologia; y que los factores que condicionen
el coste de la realizacion de la actividad, sean los mismos.

En conclusion una vez analizada la cadena se puede diagnosticar las ventajas competitivas
(Porter, 1987).

Fuerzas competitivas

Al desarrollar el Modelo del Diamante es necesario analizar las cinco fuerzas competitivas
como una herramienta para entender el entorno y el nivel de competencia en que
desenvuelven las firmas o empresas con el fin de establecer una o varias de las estrategias
genéricas.

Porter (2008:2-6) plantea cinco fuerzas competitivas que pueden afectar las operaciones o
estabilidad de una empresa, estas son:

e Poder de negociacion del cliente: la competencia en un sector industrial esta
determinada en parte por el poder de negociacion que tienen los compradores o
clientes con las empresas que producen el bien o servicio.

o Poder de negociacién de los proveedores: los proveedores poderosos capturan una
mayor parte del valor para si mismos cobrando precios mas altos, restringiendo la
calidad o los servicios, o transfiriendo los costos a los participantes del sector.
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e Amenaza nuevos competidores: el ingreso de nuevos competidores al sector depende
del tipo y nivel de barreras para la entrada. Las compafias que entran en el mercado
incrementan la capacidad productiva en el sector.

¢ Amenaza de productos sustitutos: representan una amenaza para el sector, si cubren
las mismas necesidades a un precio menor, con rendimiento y calidad superior.

¢ Rivalidad entre competidores: la rivalidad entre los competidores actuales se
manifiesta en una pugna por conseguir una posicién privilegiada en el sector, mediante
la competencia de precios, la introducciébn de nuevos productos, o los programas
publicitarios.

Segun Porter (2008:2) la configuracién de las cinco fuerzas competitivas varia segun el sector,
la fuerza competitiva o las fuerzas competitivas mas fuertes determinan la rentabilidad de un
sector y se transforman en los elementos mas importantes de la elaboracion de la estrategia.

Dentro de un pais las fuerzas competitivas fomentan la competencia en un sector, revelan si
un sector es verdaderamente atractivo, y ayudan a los inversionistas a anticipar cambios
positivos 0 negativos en la estructura de un sector antes de que se hagan evidentes.

Los temas abordados en este apartado han permitido analizar el funcionamiento de la
industria dentro del entorno en que se desarrolla mediante la cadena de valor. El concepto de
competitividad tuvo un acercamiento a través de teéricos clasicos como Adam Smith, David
Ricardo, el argumento fundamental fue la ventaja que tiene un pais en la produccion de un
determinado bien o servicio.

La evolucion del concepto de competitividad ha incorporado varios aspectos, lo que ha
permitido mejorar a las naciones o paises en el entorno nacional para después competir en el
exterior. Porter ofrece una gran literatura sobre la competitividad y los factores ligados a esta,
dentro de la nacion la base de la productividad se encuentra en las empresas y la capacidad
de usar eficientemente los recursos como mano de obra, infraestructura, conocimiento,
recursos naturales.

Para concluir, en el caso del capitulo 2 y 3 de la presente investigacién se tomara en cuenta
los estudios realizados por Michael Porter mediante la cadena de valor y el Modelo de
Diamante. En los que se analizan los determinantes del sector y como la gestion permite crear
ventajas provechosas y sostenibles. A partir de esta base tedrica se analiza el sector cacao
fino de aroma y los diferentes actores dentro de cada fase de produccion.

Capitulo 1: Analisis del entorno nacional e internacional
del cacao fino de aroma
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La agricultura sustenta la estructura productiva de Ecuador, desde el siglo XIX hasta la
actualidad la actividad agricola ha sido la base exportable del pais. Esta actividad es
generadora de rubros importantes de ingresos, fuentes de empleo y alimentos. Dentro de los
productos agricolas importantes esta el cacao fino de aroma, producto que representa entre
6% y 8% de la produccion mundial de cacao y que se origina en un 80% en América Latina
(MAGAP, 2016).

El cacao fino de aroma destaca dentro de las diferentes variedades de cacao por su aroma,
sabor y beneficios que brinda, dentro del mercado internacional es muy apreciado. Ecuador
por su parte, se caracteriza por producir cacao fino de aroma. Este es un producto altamente
demandado en los mercados internacionales y razén por la cual el pais esta entre los cinco
mayores cultivadores de la fruta a escala mundial (ANECACAO, 2015).

El presente capitulo revisa la situacion del cacao fino de aroma a nivel mundial, los principales
productores y precios. Por otro lado, se realiza una breve resefia historica del cacao en
Ecuador, generalidades del producto, produccién de cacao a nivel nacional, uso del suelo,
principales destinos de exportacion lo que permitira tener una vision clara del sector cacaotero
a nivel nacional e internacional.

1.1. Mercado mundial del cacao

1.1.1 Producciény precio del cacao

El cacao es un producto con mayor presencia en mercados internacionales por su sabor,
valores nutricionales y diversas aplicaciones y usos. Este producto se cultiva exclusivamente
en una banda geografica muy estrecha cerca de la linea ecuatorial debido a las exigencias
climéticas y de lluvias. Esta banda se extiende por Africa occidental, partes de Centro y
Sudameérica y el Sudeste de Asia (United Cacao, 2015).

A nivel mundial existe una gran cantidad de paises productores de cacao. Segiin FAOSTAT?
existe alrededor de 60 paises productores de cacao, el pais lider es Costa de Marfil como
muestra el grafico 5 con una produccion promedio en el periodo 2007-2015 de 1.377.131
toneladas métricas seguido de Indonesia con 762.476 toneladas métricas y Ghana con
738.939 toneladas métricas. Como se puede ver, este bloque de paises concentra alrededor
del 66% de la produccion mundial, y exportan en su mayoria la totalidad de la produccién. Por
otro lado, Nigeria, Brasil y Cameran representan el 19% de la produccion mundial. Ecuador
con 134.378 TM contribuye con el 3% a la produccion mundial. Cabe destacar que el pais
lidera la produccion del cacao fino de aroma, satisface alrededor del 60% de la demanda
internacional. Pocos son los paises que concentran la produccién de cacao a nivel mundial,
la caracteristica principal de este grupo es que al ser los paises con mayor cuota de
produccion son también los mayores exportadores, por el contrario los paises Europeos y
Estados Unidos son los mayores consumidores y encargados de la transformacion del cacao.

1 FAOSTAT: servicio que ofrece la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
proporciona acceso libre a datos sobre alimentacion y agricultura de mas de 245 paises y 35 regiones.
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Gréfico 5: Paises productores de cacao promedio 2007-2014 (Toneladas).
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Fuente: FAOSTAT
Elaboracion: Gabriela Quijia

Los precios internos del cacao varian ya que el pais es tomador y no formador de precios. En
el sector cacao sucede como en el petroleo, café, banano y otros productos donde los precios
los determina la cotizacion de la bolsa de Nueva York o Londres y el comportamiento del délar
(SIPAE, 2016:67).

Es importante recalcar que a nivel mundial existe un ente rector del sector cacao, la
Organizacion Internacional del cacao (ICCO) entidad encargada de registrar las estadisticas
de produccion y molienda a nivel mundial y el nivel de inventarios; informacion clave en el
mercado porque contribuye a formar el precio. Otro aspecto adicional que pesa en el
comportamiento del precio del cacao es la ocurrencia de fendmenos climéaticos como El Nifio
o La Nifa, que hacen que el producto aumente o disminuya y asi mismo los precio.

El grafico 6 muestra la evolucion del precio internacional del cacao en Estados Unidos, el afio
2007 el precio fue de USD1.958 por tonelada, siendo el mas bajo del periodo analizado. Esto
se debié a la sobreoferta de cacao por parte de paises africanos. Hasta el afio 2010 los
precios tuvieron una tendencia al alza, indicando que la oferta fue relativamente constante.
En 2010 los paises africanos sufrieron de la epidemia del ebola por lo que el precio subi6 y
alcanzo USD 3.131 por tonelada. Adicionalmente a la epidemia el consumo en Asia se
incremento lo que presionod a un incremento de la demanda, estos dos fenébmenos provocaron
panico en los mercados bursatiles. En los afios posteriores 2011-2012 los precios del cacao
sufrieron una baja por la crisis europea, para el afio 2013 hay una leve recuperacion del precio
alcanzando USD 2,439 por tonelada. En el afio 2015 la excesiva demanda de chocolate en el
mercado asiatico disparo los precios del commodity que alcanzé su maximo cotizacion de
USD 3.135 por tonelada. En el mercado al cacao se conoce como un commodity o materia
prima que se caracteriza porque son productos uniformes y cada porcién o parte individual
sirve igual que otra.
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Gréfico 6: Precio a nivel internacional (USD/Toneladas)
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1.1.2 Principales paises exportadores e importadores de cacao

Como se mencionod antes, el mayor exportador mundial de cacao en grano durante el periodo
de estudio fue Costa de Marfil con 955.240 toneladas métricas seguido por Ghana con
534.371, en tercer lugar se ubica Camerun con 187.099; estos tres paises representan el
52% de las exportaciones mundiales. Ecuador aporta con 147.566 toneles métricas que
representa el 4,5% del total de exportaciones mundiales. Las exportaciones de cacao
muestran una tendencia positiva en el 2007 se exportd cerca de 2.653.000 toneladas métricas,
generando ganancias de USD 4768363 y en el 2015 3.454.000 toneladas métricas con USD
10.339.307 con una variacion del 23% (Véase gréafico 7).

Los paises productores y exportadores de cacao han experimentado cambios en los uUltimos
afos, la actividad agricola ha impulsado la economia de estos paises. En la actualidad existe
una mejor comprension de las ventajas comparativas y competitivas que tiene la agricultura
en Latinoamérica, asi como del rol que estas pueden jugar en el proceso de desarrollo.
Asimismo, la integracion comercial de los paises en desarrollo con los paises industrializados
ofrece un entorno favorable para el desarrollo de la agricultura especialmente para los
pequefio y medianos productores (Sotomayor y Rodriguez, 2011:24).
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Gréfico 7: Paises exportadores de cacao promedio 2007-2014 (Toneladas).
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Fuente: FAOSTAT
Elaboracion: Gabriela Quijia

Segun datos de TRADEMAP la demanda de cacao a nivel mundial presenta una tendencia
positiva, esto se debe a que las empresas requieren gran cantidad de cacao para la
elaboracion de manteca de cacao, actualmente corresponden a més de 90% de la produccién
mundial. Las importaciones pasaron de 3.020.591 toneladas en el 2007 a 3.122.036
toneladas en el 2015, lo que representd un incremento del 3% por ciento en la demanda a
nivel mundial.

El cacao es un producto comprado a nivel internacional por las grandes compaiiias
productoras y comercializadoras de chocolate ubicadas en Estados Unidos, Paises Bajos,
Alemania. Dentro de las empresas multinacionales mas importantes se encuentran Krafy
Foods INC, Mars Inc, Nestle Sa, Ferrero Group, Hershey Foods (United Cacao, 2015). Estas
firmas se apoyan en el reconocimiento de marcas establecidas tiempo atrds y en las
economias de escala que les proporcionan su red mundial de manufactura y mercadeo,
contando con un significativo poder de compra y con varias marcas que al afio generan
millonarias ventas al detalle en los mercados globales (ESPAE,2016:17).

En el gréfico 8 se puede apreciar los principales paises importadores de cacao promedio en
el periodo 2007-2015. Se observa que Paises Bajos con un volumen de importaciones de
620.840 toneladas métricas que representa el 20% del total mundial, seguido de Estados
Unidos con 421.612 TM representando el 14%, Malasia y Alemania representan 22% cada
uno con 11% respectivamente con 340.000 toneladas métricas. La creciente demanda de
cacao responda a las necesidades de la industria transformadora y en consecuencia a los
consumidores finales de chocolate negro, blanco, con leche, confites, galletas, bebidas a base
de este producto. Los paises europeos Bélgica, Francia, Reino Unido, Espafia representan el
18% del total mundial con 566.535 toneladas métricas, es decir estos paises le dan valor
agregado al cacao para comercializar a nivel mundial.
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Gréfico 8: Paises importadores de cacao promedio 2007-2014 (Toneladas).
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Fuente:TRADE MAP
Elaboracion: Gabriela Quijia

En los ultimos 50 afios la oferta y demanda mundial de cacao han tenido una tendencia
creciente segun la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO, 2013) hay crecimiento anual
de 2,5%. El mercado del cacao ha estado marcado por los diferentes comportamientos, la
demanda ha tenido un crecimiento estable mientras la produccion cacaotera ha sufrido
cambios de variabilidad por factores climaticos. En su mayoria los paises productores de
cacao se dedican a la exportacion sin generar ningun valor agregado un elemento
caracteristico de la produccién es que la realizan pequefios agricultores se estima que
alrededor del 90% (ESPAE, 2016).

1.2. Cacao en Ecuador

El cacao por el papel histérico en el crecimiento del pais, la marca inigualada en la impronta
agraria del pais, su histérica trayectoria cacao-chocolatera de la cultura nacional constituye,
sin lugar a dudas, un tema relevante en la economia y sociedad nacional (Vassallo, 2017:23).

El sector cacao tiene la posibilidad de incrementar su valor para la economia aumentando el
procesamiento y comercializacion de este. El generar productos con valor agregado tiene un
efecto multiplicador importante para la economia, tanto en términos de produccién como de
absorcion de mano de obra para ello es necesario acompafar el sector agricola de una fuerte
politica agroindustrial (MAGAP, 2016:347).

Dentro de las cuentas nacionales, el Producto Interno Bruto Agricola se encuentra constituido
por el cultivo de banano, café y cacao, cultivo de cereales, cultivo de flores y otros cultivos
(BCE, 2016). EI PIB agricola tuvo un crecimiento del 30% entre el afio 2007 y 2015 lo que
representa una tasa promedio de crecimiento anual del 3,3%. El grafico 9 muestra la
participacion del PIB agricola dentro del PIB nacional del Ecuador que en promedio es de
6,28%. En el afio 2007 y 2008 se presenta una tendencia negativa debido la situacién climatica
desfavorable y el intenso invierno lo afect6 el normal desarrollo de la produccion agricola,
sobretodo en el litoral ecuatoriano; entre el afio 2009 y 2011 se evidencia niveles positivos de
crecimiento, esta recuperacion se vio favorecida por el incremento en los precios de
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exportacion. Desde el afio 2012 hasta 2014 se presenta un caida del PIB asimismo, el factor
climético fue determinante, sobre todo en Region Costa, puesto que la época de invierno fue
irregular y con escasas precipitaciones pluviales, lo que afecto directamente la produccién de
los cultivos. Por dltimo, el afio 2015 muestra una leve recuperacion sin embargo es necesario
mejorar los procesos de siembra y cosecha para mejorar el rendimiento agricola.

Grafico 9: Participacion del PIB agricola en PIB nacional
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Las cifras del Banco Centra del Ecuador no permiten visualizar el PIB especifico del cacao y
se presenta una cuenta agregada individual en conjunto con café y banano. El rubro de Cultivo
de Cacao, Café y Banano dentro del PIB Agricola tiene un promedio de participacion de
35,88% en el periodo de estudio, lo que generd un ingreso alrededor de USD 16 millones.
Como se observa en el grafico 10 desde el afio 2008 se evidencia una tendencia decreciente
este acontecimiento puede atribuirse a la baja produccion de banano por las malas
condiciones climéticas, mas adelante se detallaran algunos aspectos que explican este
comportamiento.

Gréfico 10: Participacion del PIB Cacao, Café, Banano en PIB Agricola
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1.2.1 Historia y caracteristicas del cacao

El cacao es el fruto que proviene de los &rboles de hoja perenne del género Theobrama que
se divide en 22 especies, siendo la mas conocida Theobrama cacao (ESPAE, 2016). Este
arbol es originario de las selvas de América Central y del Sur, su nombre en griego significa
“comida de los dioses”. Para producir frutos este arbol tarda de 4 a 5 afios y de 8 a 10 afios
su maxima produccion dependiendo de las condiciones del cultivo y el tipo de cacao. Se
caracteriza por tener frutos lefiosos en forma de haba alargada y aparecen sobre la copa de
los arboles debajo de sus ramas. El color de los frutos depende del tipo de cacao pueden ser
blanco, amarillo, rojizo o verde. Dentro de esta fruta se puede encontrar de 20 a 60 semillas
en varias filas rodeadas por la pulpa gelatinosa, mide entre 10 y 32 centimetros de largoy 7
a 10 centimetros de ancho, su peso se encuentra entre 200 gramos y 1 kilogramo (PRO
ECUADOR, 2013).

A nivel mundial se distingue dos tipos de granos de cacao: “fino o de aroma” y “granel o
comun”. El cacao comun proviene del tipo forastero y el cacao fino o de aroma de la variedad
de criollo y trinitario. EI grano comun es utilizado en productos que requieren gran cantidad de
cacao como la manteca de cacao, a este se le adjudica mas del 90% de la produccion mundial
por otro lado, el cacao fino de aroma es una variedad cuyos elementos particulares de sabor,
aroma y color son requeridos para elaborar chocolates finos de alto valor dirigidos a
segmentos mas exigentes.

Una vez entendida la importancia del cacao se presenta su historia para entender el contexto
en el pais.

Ecuador se constituye como republica independiente en 1830 sin embargo, los rezagos
coloniales permanecieron constantes en la sociedad mediante el sistema de dominacion y
servidumbre. A esto se suma el conflicto entre los grupos dominantes de la Sierra y Costa,
siendo este el principal fendbmeno politico en la historia ecuatoriana donde: Guayaquil era el
centro de la actividad agro exportadora (cacao, banano, café) y Quito y la region sierra centro-
norte basaron sueconomia en el sistema hacendario con la produccién de granos, legumbres
y frutas para el consumo interno. Finalmente, Cuenca dedicado a las artesanias y pequefa
propiedad agricola (Acosta, 1995:23).

En los primeros afios como Republica, Ecuador centra sus esfuerzos en ser el principal
proveedor de cacao lo que permitié al pais ligarse al mercado internacional. Este producto era
intensivo y no necesitaba de grandes capitales o tecnologia ademas se contaba con mano
de obra barata. Al ser unicamente proveedor de materia prima se dieron reducidos efectos
multiplicadores y limitados eslabonamientos productivos, tanto hacia atrds como hacia
adelante por las escasas relaciones entre las regiones (Chiriboga, 2013:35).

En lo que se refiere a la politica nace una nueva clase rentista y parasitaria que la conformaron
pequefios grupos de familias que se dedicaron a exportar materias primas e importar bienes
suntuarios o de lujo. Los nuevos grupos oligarquicos concentraron las divisas obtenidas por
las exportaciones cacao (Acosta, 1995:34).

Entre 1880 y 1920 se da el gran auge cacaotero en el pais, por la creciente participacion en
el mercado mundial debido a tres factores: la expansion de la demanda mundial de cacao, la
mano de obra barata con la que se contaba al interior del pais y porque se trataba de una
actividad que no requeria altos niveles de capital. En 1888 las exportaciones superaron por
primera vez 9 millones de dolares, durante estas cuatro décadas se fortalecié la hacienda-
plantacion en la costa ecuatoriana y principalmente en Guayas. En esta época se desarrollé
de manera incipiente la industria y manufactura en el pais lo que acentué las diferencias
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existentes entre Sierra y Costa. Asimismo, surgié un reducido grupo de unas 20 familias, que
controlé méas del 70 % de las tierras productivas y concentré las propiedades formando
verdaderas dinastias como los Aspiazl, Puga, Seminario, Caamafio, Duran-Ballén (Paz y
Mifo, 2011).

El escenario en que se desarroll6 la produccion del cacao fue la ideal ya que estaba apoyada
por las condiciones naturales (riqgueza del suelo lo que garantizé la calidad del producto), mano
de obra barata y capital. Sin embargo el nivel de vida de los peones, sembradores y
campesinos no mejoro ya que vivian en condiciones precarias y al vaivén de los hacendados.
La renta obtenida por la exportacion del cacao se concentr6 en pocas manos y cCOmo
consecuencia el proceso de modernizacion y dinamizacién fue nulo o escaso en la economia
(Acosta, 1995:44).

A fines del siglo XX las rentas del cacao permitieron crear empresas de servicios dedicadas
a la distribucién de carros urbanos, alumbrado, teléfono, luz, seguros. Poco después los
bancos y casa comerciales dieron apertura para la creacion de industrias. Para esta época la
burguesia la conformaba el sector comercial, bancario, exportador, importador y de industrias.
El dominio estaba a cargo de la burguesia comercial-financiera y la clase terrateniente
cacaotera, los gobiernos estaban condicionados por estos dos pequefios grupos (Paz y Mifio
2011).

Al comenzar 1914, como consecuencia de la primera guerra mundial, los flujos comerciales
se suspendieron y tarifas de fletes se modificaron. Ademas, las relaciones entre hacendados
de Guayaquil y bancos internacionales se vieron afectadas por la guerra, situacion que genero
incertidumbre dentro de los grandes grupos oligarquicos. Por otro lado, el pais afrontaba
problemas fundamentales, la oferta mundial de cacao superaba rapidamente la demanda, lo
que provoco el descenso de sus precios reales. Sin embargo, en lugar de captar esta realidad,
los hacendados cacaoteros consideraron a la especulacion internacional como la causa de la
crisis econdmica (Maiguashca, 2012:88).

Para hacer frente los primeros embates de la crisis se crea la Asociacion Ecuatoriana de
Agricultura con el fin de estabilizar los precios y vender directamente sus productos. En 1916
esta asociacién compra la mayoria de cacao del pais para asi estabilizar el precio de esto
producto sin embargo, no lo logré ya que la produccién no era representativa a nivel mundial,
a consecuencia de esto varios paises se insertaron en el mercado del cacao como Africa
(Maiguashca, 2012:89).

Finalizada la primera guerra mundial y con nuevos competidores en el mercado del cacao, los
ingresos por la venta de cacao cayeron, en 1920 el quintal bajo de USD 26,76 a USD 12,00.
Por dltimo la llegada de la plagas monilla y la escoba de bruja produjo un panorama
devastador para las haciendas cacaoteras en el Ecuador. Asi fue como la bonanza por el
cacao llegé a su fin dejando numerosas plantaciones en la quiebra y desempleo. El
crecimiento y declive de las exportaciones del pais estuvieron en relacion con la produccion y
venta del cacao por consecuencia de la caida del precio y las plagas el pais cay6 en recesion
(Acosta, 1995:82).

Todos los factores indicados previamente y los acontecimientos mundiales cerraron un ciclo
del cacao y abrieron un nuevo esquema o estructura de produccién-comercializacion
exportacion y, consecuentemente, de la distribucién del valor (Vasallo, 2015:21).

Como se pudo ver, el cacao dentro de la historia ecuatoriana llegé a desenvolver un papel
importante por sus grandes flujos de capital por exportaciones. Durante estas cuatro décadas
de bonanza los recursos fueron destinados a inversiones en el extranjero y bienes de lujo para
el pequefio grupo de familias que acapararon la produccion del cacao. No se generd ningun

38



proceso de industrializacion ni mejoro la calidad de vida de la clase trabajadora lo cual lleva a
reflexionar acerca de la débil intervencion por parte de los gobiernos y sus aliados

1.2.2 Produccién de cacao

Segun Vassallo (2015:23) el papel econdmico del cacao ha tendido histéricamente ha
disminuir, en la medida en que otras actividades agroindustriales han mostrado un mayor
dinamismo, y que la estructura y la tecnologia sectorial no han mostrado una transformacion
cualitativa en buena parte del siglo pasado. Sin embargo en los ultimos afios la produccion de
cacao ha mostrado gran crecimiento ya que ha tenido un aumento constante y sostenido,
convirtiéndose en un producto importante dentro de las exportaciones.

Historicamente la produccién del cacao se desarroll6 en la Costa y Amazonia del pais. En el
afio 2015 la produccidn de cacao alcanz6 180 mil toneladas métricas; las provincias con mayor
participacion fueron Guayas 49 mil toneladas representando el 27% de produccién total, en
segundo y tercer lugar se ubican, Los Rios con 20% y Manabi con 16% de la produccion
nacional (Véase grafico 11). Las condiciones propias de estas provincias como clima, suelo,
mano de obra han permitido desarrollar el mas fino cacao.

Ecuador, por su ubicacion geografica, dispone de condiciones climéaticas y ambientales
propicias para la produccion natural del cacao. Estas condiciones las cumplen solo algunas
regiones en el mundo. Las precipitaciones en la costa ecuatoriana alcanzan, en promedio, los
1.000 mm anuales. La mayoria de estas ocurren en el periodo lluvioso que va de diciembre a
julio, el cual marca la temporada de cosecha de cacao a escala nacional. Se estima que la
mayoria de los arboles de cacao mas productivos estan en la Costa (Vassallo, 2017:49).

Gréfico 11: Produccién de cacao por provincias en Ecuador 2015 (porcentaje)
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Como se pudo ver en el gréfico 11, existe mayor concentracién de produccién en la region
Costa con alrededor de 140 mil toneladas métricas. Un elemento caracteristico de la
produccién del cacao en el pais es la agricultura familiar campesina. Esta integracion familiar
en donde, junto al trabajo formal, del jefe y jornalero, hay participacion de los miembros del
hogar. Esto ha permitido transmitir los conocimientos de generacion a generacion mediante
el dialogo y practica que se emplean en el area productiva. Es importante sefalar que los
pequefios y medianos productores son lo que han atesorado las plantas mas longevas sin
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tener los conocimientos cientificos del valor genético que poseen. Por este motivo el cacao
nacional es considerado un legado de la familia, convirtiéndose en un cultivo tradicional ligado
a la comunidad al ser manejado por agricultores y sus familias (SIPAE, 2016).

Los graficos 12 y 13 indican la trayectoria de produccién, superficie cosechada y superficie
sembrada del cacao en el periodo 2007-2015. La produccién en este periodo crecié en un
10% con un promedio de 165.368 toneladas. La superficie sembrada registra un promedio de
475.282 hectéreas y superficie cosechada de 388.890 hectareas.

En el periodo de andlisis el volumen de produccion creci6 debido a dos razones
fundamentales: el incremento en el nimero de créditos que recibieron los agricultores y los
buenos precios en el mercado internacional. En el afio 2011 la produccién alcanzé uno de los
mayores volumenes del periodo debido a las buenas condiciones vegetativas lo que permitié
a agricultores obtener altos rendimientos. Para el afio 2012 se evidencia un decrecimiento
importante esto se atribuye a las malas condiciones climaticas que las plantaciones sufrieron
durante los primeros meses del afio. En el afio 2013 el rendimiento disminuyé por el invierno
y presencia de enfermedades como la monilla. Por otro lado el crecimiento presentado en
2014-2015 responde los proyectos impartidos por parte del MAGAP y el Banco Nacional del
Fomento dentro del cual destaca el proyecto de Reactivacién de Café y Cacao Fino de Aroma,
el afio 2015 reporta cifras record con alrededor de 180.192 toneladas de produccion.

El rendimiento es la relacion entre la produccion y la superficie cosechada, en el periodo de
estudio el rendimiento tiene una tendencia positiva a pesar de los inconvenientes que han
tenido los productores por factores externos como mal clima y plagas. El afio de mayor
rendimiento fue el 2015 con 0,60 esto debido a los huevos mercados y tecnologia, los afios
de menor rendimiento fueron el 2010 y 2012 con 0,37 y 0,34 respectivamente (SINAGAP,
2015).

Gréfico 12: Produccién de cacao toneladas métricas
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Gréfico 13: Superficie de cacao sembrada y cosechada (Ha)
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Fuente: ESPAC (2015)
Elaboracion: Gabriela Quijia

1.2.3 Produccioén de cacao fino de aroma

En el mercado mundial se reconocen dos categorias de granos de cacao segun sus
caracteristicas de sabor que le dan un uso comercial: corriente y fino de aroma. Segun la
Organizacioén Internacional del Cacao (2015), Ecuador es el principal productor y exportador
de cacao fino o de aroma en el mundo con su variedad Nacional.

El cacao fino de aroma es un grano producido del tipo criollo y trinitario. Son parte de un
mercado especializado ya que el producto se destina a la elaboracion de chocolates de alta
calidad.

El cacao fino de aroma también conocido como sabor arriba es un producto tradicional y
emblematico del pais. Su fama se debe a las fragancias, sabores frutales y florales ademas
por su organolepcia tiene un valor agregado por la industria chocolatera. La ubicacion
geogréfica del pais desempefia un papel importante para la produccion ya que existe mas
horas luz por afo y fuentes de agua pura (ANECACAO, 2015). A nivel internacional esta
variedad de cacao es sumamente cotizada para la elaboracién de chocolates, en paises como
Bélgica el Codex exige que un chocolate Premium debe contener al menos 12% de cacao fino
de aroma en su férmula. De igual manera es apetecido por fabricantes de chocolate de
Estados Unidos y Europa. Esta variedad de cacao representa entre el 6% y 8% de la
produccion mundial, América Latina cubre el 80% de la produccion especialmente Ecuador
con 58% de las exportaciones (ESPAE, 2016).

Segun la Academia del Chocolate (2017) el cacao fino de aroma como alimento presenta
propiedades beneficiosas para la salud como: estimulante por su contenido en glucidos,
alimento rico en sales minerales y excelente fuente de potasio, magnesio, hierro, sodio, cobre,
flaor, calcio y mejora las funciones cerebrales ya que genera serotonina por estas razones es
muy recomendable introducir a la dieta chocolate oscuro.

El cacao fino de aroma es conocido internacionalmente por su calidad y tiene un precio
especial en la bolsa dependiendo de la calidad que esta tenga.
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La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) ha definido cinco tipos de calidades:

e ASSPS Arriba superior summer plantation selecta
e ASSS Arriba superior summer selecto

e ASS Arriba superior selecto

e ASN Arriba superior navidad

e ASE Arriba superior época

Segun Anecacao los frutos de cacao aptos para la comercializacion deben cumplir las normas
de calidad INEN 175, 176 y 177, tanto para la variedad cacao fino de aromay el cacao comun
0 CCN51. Este proceso de control de calidad permite mejorar la produccién, comercializacion
del producto ya que antes de llegar a la fase final debe cumplir con estandares internacionales
para su aceptacion y posterior exportacion.

En el afio 2008 el Ecuador buscé diferenciar su producto y protegerlo con una certificacion de
origen, denominandolo cacao fino de aroma “Cacao Arriba”, como la primera denominacion
de origen (DO) en el pais. Esta marca se debe a la alta calidad del producto que presenta
caracteristicas determinadas por su procedencia y por los conocimientos ancestrales (IEPI,
2014); esta denominacién es considerada como gran herramienta de mercadeo y ayuda a
fomentar la asociatividad en el pais.

Ecuador en los Ultimos afios ha apostado a la produccién y exportacién tanto de cacao fino
de aroma. Como se Vvid en las graficas anteriores, en los Gltimos 10 afios se ha triplicado la
produccién generando divisas por mas de 530 millones de ddlares. Ademas los precios
internacionales del cacao han ido en crecimiento con un 10 % anual (ESPAE, 2015:6).

Este producto tiene gran potencial y ha dado al pais prestigio importante, favorable y
destacable por lo que resulta necesario impulsar la industria del cacao a nivel nacional.

En el afio 2015 el precio nacional promedio del cacao fino de aroma fue de USD 114 y de
variedad CCN-512 fue de USD 112, en el gréafico 16 se puede apreciar el precio del cacao. La
variedad cacao CCN-51 alcanz6 su precio maximo en el mes de diciembre con USD 123
mientras el cacao fino de aroma obtuvo en julio USD 125 délares. El cacao fino de aroma por
su calidad y cualidades distintivas ha alcanzado precios altos dentro del mercado interno pero
no son las deseables ya que esta variedad requiere de un esfuerzo extra por parte de los
agricultores al ser mas delicadas y de mayor cuidado (Véase gréfico 14).

Segun Vassallo (2017:75) Ecuador en el promedio de sus exportaciones de cacao recibe un
precio muy bajo en el mercado internacional, a pesar de tener uno de los cacaos mas finos
en el mundo. En consecuencia, como el precio interno es un derivado de aquel, la formacion
del precio en el mercado doméstico, se rige por el precio exterior y la sucesion de costos y
margenes de ganancia que toma cada agente que participa de la cadena, desde el precio
internacional de exportacion hacia atras. Y como el precio internacional es bajo, el precio
interno también es bajo.

2 CCN-51: son granos producidos del tipo forastero, caracterizados por su productividad y resistencia a
enfermedades (representan alrededor del 95% de la produccion mundial). Se utilizan para la elaboracién de
manteca de cacao y de productos con una elevada proporcion de chocolate.
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Gréfico 14: Precio al productor de cacao fino de aromay CCN-51 en el afio 2015
(UsSD/qq).
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1.2.4 Evolucion de las exportaciones de cacao

Como se vib, las exportaciones de cacao y sus elaborados son unos de los productos
tradicionales que historicamente han tenido una participacion importante entre las
exportaciones no petroleras del pais. Esta participacion ha tenido un crecimiento constante
en los ultimos afios impulsada por el consumo de paises Europeos y Estados Unidos.

En el gréfico 15 se evidencia el comportamiento de las exportaciones en el periodo 2007-
2015, los datos fueron tomados del Banco Central del Ecuador y Trade Map?® para tener
diferentes fuentes de informacion. Se puede decir que los datos se asemejan y no existen
diferencias considerables en las cantidades. Las exportaciones de cacao han tenido una
tendencia creciente a diferencia del afio 2010 donde cae a 116 mil toneladas métricas debido
a las secuelas que dejo la crisis mundial, paises que reciben la mayor parte del cacao como
Estados Unidos y los miembros de la Union Europea redujeron sus importaciones. En el 2011
la cantidad exportada aumenta en un 25% respecto al afio anterior. En 2012 nuevamente
muestra una caida del 8% debido al mal clima por lo tanto los rendimientos no fueron los
esperados para el afio 2013 y 2014 las exportaciones crecieron de manera significativa
generando alrededor de un millon de ddlares. EI mayor valor registrado en el periodo
corresponde al afio 2015 con USD 692.849,22 se evidencia un crecimiento del 20% con
respecto al afio anterior. Cabe sefialar que durante el periodo de estudio se han exportado
1.328.098 de toneladas métricas y obtenido alrededor de USD 3.616.800.

Los acuerdos comerciales son indispensables para tener mayor participacion en el mercado
internacional pues permiten crear convenios y alianzas entre paises. Ecuador al ser un pais

3 Trade Map: base de datos en linea sobre estadisticas del comercio internacional dirigida por la Organizacion
Mundial del Comercio (OMC) y de la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Comercio y Desarrollo
(UNCTAD)
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altamente dependiente de productos primarios, los acuerdos comerciales resultan
beneficiosos no solo en lo comercial sino para la economia en su conjunto.

Grafico 15: Exportaciones de cacao en grano en toneladas (2007-2015)
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Las exportaciones de cacao se encuentran dentro de las exportaciones no petroleras-
tradicionales. En este grupo las mas representativas son el cacao, platano y camaron. El
gréfico 16 indica la participacion del cacao en el total de las exportaciones no petroleras, la
participacion promedio en el periodo 2007-2015 es de 4,31%. El afio 2008 el porcentaje de
participacion fue el mas bajo con 3,05%, del total de las exportaciones no petroleras que
fueron 5.992.750 millones de ddlares FOB el cacao aporté con $197.265. En los afios
posteriores se mantiene una tendencia creciente en el 2011 alcanza el 5% con USD 9.377.485
exportados, el cacao aport6 con alrededor de 7 millones de ddlares FOB, para los siguientes
afos el porcentaje de participacion disminuye y en el 2015 se registré el mayor porcentaje con
5,94% con $692.849. Las exportaciones de Ecuador estan ligadas a los productos
tradicionales como el cacao, lo que hace al pais propenso a shocks externos como cambios
en precios, restricciones comerciales.

Ecuador histéricamente ha dependido de las exportaciones agricolas con una participacion
desproporcionada en las exportaciones de monocultivo como el cacao, esta dependencia
vuelve més vulnerable al pais a shocks externos. Por lo tanto las prioridades de la politica
comercial deberia diversificar o generar mayor valor agregado a las exportaciones agricolas
(Leiva, 2005).
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Gréfico 16: Participacion del cacao en grano en el total de las exportaciones no
petroleras
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Elaboracion: Gabriela Quijia

Segun la Organizacién Internacional del Cacao existen 5 calidades del cacao fino de aroma,
actualmente el pais exporta tres calidades Arriba superior época (ASE), Arriba superior
summer selecto (ASSS) y Arriba superior selecto (ASS).

Dentro de las exportaciones en el afio 2015 las variedades de cacao fino de aroma alcanzaron:
Arriba Superior Epoca tuvo participacion del 47%, Arriba Superior Selecto 18% y Arriba
Superior Summer Selecto 5%. Estas variedades abarcaron el 70% del total de las
exportaciones de cacao y tienen como mercado aquellos paises que demandan mayor
refinamiento hacia un chocolate con alto contenido de cacao fino (Véase gréafico 17).

La participacion de la variedad de cacao CCN-51 fue de 30% del total de las exportaciones.
Por su alto contenido manteca de cacao, ingrediente para elaborar chocolate, esta variedad
es apetecida por la industria confitera que se encargan de procesar y comercializar
chocolates. A nivel mundial tan solo seis empresas multinacionales acaparan en torno al 80%
del mercado: tres de ellas son estadounidenses: Mars, Hershey y Kraft / Philips Morris y otras
tres europeas: Nestlé de Suiza, Cadbury Schweppes de Reino Unido y Ferrero de ltalia
(Flores, 2007:77).

El comercio del cacao se basa en una division de la calidad de cacao, equivalente
relativamente a la distincion entre cacao fino y corriente. Segun ESPAE (2016:28) la demanda
del cacao fino proviene de dos fuentes:

e Por la existen grandes fabricantes tradicionales de chocolate, que en su mayoria
tienen productos de calidad Premium que requieren cacao fino o de aroma de origenes
especificos para conseguir el sabor o color distintivo de sus chocolates.

e Porun segmento de fabricantes de menor tamafio (artesanales) pero que forman parte
de un movimiento creciente que elabora chocolates de nivel gourmet, desarrollando
nuevos productos y sabores.

Por otro lado la creciente demanda global de chocolate y las ventajas de la variedad CCN51
han llevado a que un creciente niumero de grandes fabricantes la estén adoptando en sus
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procesos productivos de chocolates que no requieren sabores intensos y que se orientan
principalmente al consumo masivo (SIPAE,2016:29).

Gréfico 17: Participacion de cacao en fino de aroma en exportaciones 2015
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Fuente: Anecacao (2015)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Segun Anecacao en el afio 2015 las exportaciones totales de cacao y elaborados de los dos
tipos cacao tanto fino de aroma como CCN-51 alcanzaron 260.867 toneldas métricas. El
cacao en grano represento el 87% del total de exportaciones siendo el pricipal destino de
exportacion paises desarrollados y de altos ingresos particularmente Estados Unidos y
Europa quienes controlan el mercado mundial del chocolate con leche (SIPAE, 2016:68). Los
elaborados de cacao tienen el 12% de participacion dentro de este grupo esta el licor de cacao
el mas demandado con 47% de participacion, manteca de cacao 22%, polvo 26%, torta de
cacao $% y Nibs 1 tal como se puede apreciar en el gréafico 18.

Por ultimo los chocolates, barras, tabletas, bombones, coberturas, en polvo, relleno, bafios
alcanzaron alrededor del 1% de participacion lo que indica que la industria de chocolates finos
necesita un gran impulso. Desde el gobierno se ha implementado una serie de proyectos para
impulsar la industria de alimentos mediante Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo
donde el cacao fino de aroma se encuentra dentro de los cinco productos prioritarios (ESPAE,
2016:27).

Grafico 18: Exportaciones de cacao y elaborados en el 2015 en toneladas
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A continuacion se realiza un andlisis sobre sobre los principales paises demandantes de
cacao para lo cual se ha tomado en cuenta el promedio del 2007 al 2015. El pais que lidera
los destinos comerciales del cacao es Estados Unidos con 39%, Paises Bajos 15%, Mexico
10%, Alemania 9% seguido de Bélgica y Malasia con 5% cada uno y por ultimo resto del
mundo 17% (Véase gréafico 19). Estados Unidos es el principal socio comercial de Ecuador,
las exportaciones de cacao y semielaborados hacia este pais son altamente dindmicos, en el
afio 2015 se export6 alrededor de 93.000 toneladas métricas.

Gréfico 19: Principales demandantes de cacao en grano promedio (2007-2015)
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1.2.5 Competidores externos del cacao ecuatoriano

El mercado mundial de cacao diferencia dos clases de cacao, el cacao fino de aroma para
realizar chocolates de alta calidad y el cacao corriente CCN-51 para realizar chocolates de
manera industrial (ESPAE,2016:124). ElI comercio mundial del cacao esta regulado por la
Organizacion internacional del Cacao. Este organismo esta integrado por paises exportadores
y compradores de cacao de las dos variedades mencionadas, los precios del cacao estan
determinados por el mercado de futuros para commodities en las bolsas de Nueva York y
Londres (SIPAE,2016:109).

El cacao representa un sector de la economia que agrupa a productores en paises menos
desarrollados, siendo estos en su mayoria pequefios agricultores con una concentracion de
tierras por otro lado el desarrollo de esta actividad va de la mano con el desarrollo de la
industria del chocolate siendo los paises desarrollados los encargados de la transformacion y
distribucion (SIPAE, 2016:112).

Los principales competidores a nivel internacional del cacao ecuatoriano son los paises de
Africa donde se concentran los productores mas importantes de cacao seguido de los paises
de América Latina y Caribe. En la region Latinoamérica la materia prima agricola desempefia
un papel importante en las exportaciones de la region en su conjunto, la dependencia en estos
productos ha marcado el bienestar econdmico. Por otro lado los Paises Europeos,
importadores de materia prima han aumentado notablemente su grado de integracion con el
exterior con el afan de obtener materia prima de calidad para sus procesos productivos.
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El cuadro 1 es el resumen de los principales destinos de exportacion del cacao y los
competidores.

e Los principales competidores del pais son: Camerun, Costa de marfil, Ghana. Estos
paises al igual que el Ecuador cuentan con el ambiente propicio para producir cacao,
sin embargo la particularidad del pais que lo diferencia de los paises africanos es la
calidad del cacao tipo conocido como fino de aroma.

¢ En Estados Unidos, Ecuador es la principal competencia de Costa de Marfil, en los
ultimos afos el pais expandié su produccién para dar respuesta a la demanda del
producto en el mercado americano.

Segun Vassallo (2017: 50) Ecuador tiene una potencialidad natural para la produccion de
cacao, especialmente de variedades propias de alto valor en el mercado. Este potencial del
pais es conocido en la historia nacional y reconocido por los entrevistados como una de las
fortalezas mas importantes.

Por otro lado, es significativo recalcar el sistema de produccion de cacao. En Ecuador la
produccion se encuentra a cargo de pequefios y medianos agricultores lo que contrasta
fuertemente con paises como Costa de Marfin y Gana, donde las plantaciones tienden a
concentrar fuertes extensiones de tierra a cargo de grandes agricultores lo que ha llevado al
trafico humano que recuerda los origenes de la explotacion cacaotera pero la diferencia radica
en que la explotacion se realiza de manera encubierta para utilizar a nifios en el proceso de
produccién y cosecha (SIPAE, 2016).

El papel de los pequefios y medianos agricultores dentro de la historia es relevante ya que
han atesorado las plantas mas longevas del cacao fino de aroma aun sin tener el conocimiento
tecnolégico necesario por lo que ha permitido al pais el reconocimiento tanto a nivel nacional
como internacional por la calidad de este tipo de cacao, la exportaciones de este variedad
repesentan alrededor del 70% lo que refleja el gran interés de paises Europeos y de Estados
Unidos.

El cacao ecuatoriano es conocido en el mercado internacional, tanto por la capacidad de
produccién, como por la calidad. La demanda en el periodo de analisis es sostenida, los paises
gue han presentado gran interés por el cacao ecuatoriano son: Estados Unidos, Holanda,
Alemania, México, Malasia. Estados Unidos es el principal demandante de cacao Ecuatoriano
en especial de la variedad fino de aroma, por dos motivos, costos de transporte bajos y la
calidad de cacao.

Cuadro 1. Pricipales destinos de exportacion y competidores de Ecuador

Fuente: Trade Map (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

La informacion recopilada en este capitulo permite contextualizar el entorno nacional e
internacional en que se desenvuelve el cacao. Como se pudo observar en los graficos
anteriores, en los ultimos diez afios se registra un importante repunte hacia la produccién de
cacao CCN-51 y en especial de cacao fino de aroma mediante el trabajo de pequefios y
medianos agricultores en Unidades de Produccién Agropecuaria (UPAs) menores de a 20
hectareas. Sin embargo existe una gran diferencia en los sistemas productivos de estas dos
variedades que han afectado directamente a los productores estos son: la mayor
productividad de la variedad CCN-51 respecto al cacao fino de aroma y la minima o nula
diferencia de precios entre estas dos variedades (ESPAE, 2016).
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Ademas, existe una evidente concentracion en la produccion de cacao en provincias de la

Principales destinos del cacao ecuatoriano. Toneladas

Competidores Eja?ggss % P;gg: % | México | % | Alemania | % | Bélgica| % | Malasia | % Italia %
2007
Ecuador 24345 |30,4| 19140 | 239 | 2214 2,8 13058 16,3 | 7592 9,5 0 0 3.298 | 4,1
Costa de Marfil 178328 | 22,2 | 222625 | 27,7 250 0,0 46306 5,8 | 30583 | 3,8 | 30330 | 3,8 | 31506 | 3,9
Ghana 13100 2,6 | 187930 | 37,1 0 0,0 14676 2,9 3300 0,7 70488 | 13,9 | 3000 0,6
Camerdn 49 0,04 | 93865 | 71,6 0 0,0 587 0,4 275 0,2 6937 5,3 0 0
2008
Ecuador 36809 |42,6 | 13921 | 16,1 | 10407 | 12,0 7414 8,6 2788 3,2 25 0 5.037 | 538
Costa de Marfil 216903 | 27,7 | 193636 | 24,7 | 2507 0,3 49663 6,3 | 34058 | 4,4 | 14859 | 1,9 | 29007 | 3,7
Ghana 4150 0,9 | 194747 | 41 0 0,0 7772 1,6 7853 1,7 | 55150 |11,6 | 15300 | 3,2
Camerin 0 0 138546 | 77,8 0 0,0 1151 0,6 100 0,1 | 11711 | 6,6 0 0
2009
Ecuador 61814 | 48,7 | 21758 |17,1| 9132 7,2 13816 10,9 | 5967 4,7 150 0,1 | 459 | 36
Costa de Marfil 197008 |21,5| 278880 | 30,4 | 2002 0,2 95697 10,4 | 54991 | 6,0 | 18072 | 2,0 | 45140 | 49
Ghana 13475 3,4 | 141565 | 35,8 0 0,0 13038 3,3 | 14100 | 3,6 | 25550 | 6,5 | 11525 | 2,9
Camerln 0 0,0 | 158137 | 81,5 0 0,0 3222 1,7 351 0,2 | 10362 | 5,3 20 0,01
2010
Ecuador 27168 | 23,4 | 27918 24 16827 | 14,5 11453 9,8 13673 [ 11,8 400 0,3 | 4215 | 36
Costa de Marfil 164985 | 20,9 | 242843 | 30,7 | 8473 1,1 54563 6,9 0 0 13595 | 1,7 | 30861 | 3,9
Ghana 8675 3,1 83186 | 29,6 0 0,0 4363 1,6 30450 | 10,8 9775 3,5 6663 24
Cameruin 0 0,00 | 148759 | 76,7 0 0,0 10091 5,2 404 0,2 19362 10 0 0,0
2011
Ecuador 77065 48,8 | 18695 11,8 | 17811 | 11,3 20028 12,7 7970 51 0 0 3.148 | 2,0
Costa de Marfil 253374 | 23,6 | 295188 | 27,5 | 12832 1,2 90143 8,4 77854 7,3 66106 6,2 | 38101 | 3,5
Ghana 67898 | 10,8 | 151366 | 24,1 0 0,0 17585 2,8 57661 9,2 53913 8,6 | 14588 | 2,3
Cameruin 0 0,0 | 139911 | 73,5 0 0,0 12761 6,7 202 0,1 15743 8,3 150 0,08
2012
Ecuador 53358 | 36,2 | 16140 11 16850 | 11,4 13535 9,2 3104 2,1 19565 |13,3| 3.736 | 25
Costa de Marfil 231782 | 22,9 | 204190 | 20,2 9812 1,0 84521 8,4 | 117747 | 11,6 | 40217 4,0 | 47449 | 4,7
Ghana 43164 7,4 | 134648 | 23 0 0,0 39926 6,8 | 32507 | 55 | 76564 |13,1| 12525 | 2,1
Camerin 201 0,1 | 126411 | 72,7 50 0,03 4472 2,6 | 10320 6 14083 | 8,1 900 0,5
2013
Ecuador 62931 | 353 | 20547 |11,5| 20730 | 11,6 16383 9,2 | 10356 | 2,1 | 16241 [13,3| 4652 | 25
Costa de Marfil 190397 | 23,4 | 151290 | 18,6 | 9312 1,1 66930 8,2 | 102939 | 12,6 | 51560 | 6,3 | 23949 | 2,9
Ghana 46674 8,9 | 158166 | 30,1 0 0,0 17041 32 | 41031 | 7,8 | 39338 | 7,5 | 13413 | 2,5
Camerin 100 0,2 | 129775 | 67,3 201 0,1 660 0,3 | 19645 |10,2| 19848 |10,3| 450 0,2
2014
Ecuador 82481 | 415 | 25771 13 21219 | 10,7 9031 4,5 8171 4,1 7025 35 | 499 | 25
Costa de Marfil 235130 | 21,1 | 228342 | 20,4 | 11721 1,0 75764 6,8 | 135871 | 12,2 | 73086 6,5 | 51636 | 4,6
Ghana 56.216 7,3 | 134.282 | 175 0 0,0 32.131 4,2 | 55.628 | 7,3 | 99.747 13 | 17.328 | 2,3
Camerln 50 0,03 | 129760 | 67,4 0 0,0 250 0,1 | 10805 | 5,6 | 25296 | 13,1 0 0,0
2015
Ecuador 92362 | 39,1 | 32842 | 13,9 | 19090 8,1 11500 4,9 10266 4,3 20557 8,7 | 4785 | 20
Costa de Marfil 266735 | 20,7 | 309735 | 24,1 8965 0,7 100228 7,8 | 226401 | 17,6 | 54800 4,3 | 46102 | 3,6
Ghana 63.078 9,8 | 104.834 | 16,3 0 0,0 25.061 3,9 | 39449 | 6,1 78.844 | 12,3|18.786 | 29
Camerdn 0 0,00 | 181620 | 76,5 0 0,0 3570 15 15614 6,6 16377 6,9 11 0,01

region Costa principalmente en Los Rios, Guayas, Manabi,
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Guayas tiene la mayor superficie plantada en condiciones de monocultivo seguida por Los
Rios y Manabi. Se puede constatar que existe una tendencia hacia la producciéon en
condiciones de monocultivo o cultivo solo por los mayores rendimientos a comparacion del
cultivo asociado.

Por otro lado las exportaciones de cacao en Ecuador han tenido una tendencia creciente sin
embargo es necesario cambiar la estructura, en el afio 2015 del total de las exportaciones de
cacao el 87% fue de cacao en grano y chocolates tan solo 1% lo que indica una participacion
casi nula aun cuando el pais tiene el mejor cacao fino a nivel mundial.

Es importante recalcar el papel que desempefia la variedad cacao fino de aroma. Ecuador es
el primer productor mundial de esta variedad y posee un cacao original, denominado Cacao
Sabor Arriba esta distincion se debe a las caracteristicas propias que lo diferencian de
aguellos producidos en otras regiones del mundo

A nivel mundial la produccién de cacao fino representa el 6% de la produccién total América
Latina cubre alrededor del 80% de la produccion de cacao fino de aroma, especialmente
Ecuador con alrededor del 60%. Paises africanos como Costa de Marfil, Gana son los
mayores proveedores de cacao cubren cerca 75% de la produccién mundial sin embargo la
estructura de produccién de estos paises son complejas debido a las malas condiciones
laborales.

En conclusion este capitulo ha buscado exponer el crecimiento de la produccién de cacao fino
de aroma y la importancia dentro de las cuentas nacionales como producto emblematico de
Ecuador desde sus inicios como republica. El pais posee las condiciones productivas para
generar el mejor cacao fino de aroma pero estas no se han desarrollado de manera adecuada
en lo que se refiere a la industria chocolatera. Sin embargo es necesario centrar el analisis en
los factores que condicionan la productividad de la produccion, procesamiento y distribucion
de la variedad cacao fino de aroma para esto en el siguiente capitulo se presenta el andlisis
de la cadena productiva del cacao.

Capitulo 2: Competitividad de la produccion e industria del
cacao fino de aroma

Tal como se evidenci6 en el capitulo anterior, Ecuador ofrece cacao fino de aroma en pepa,
en su mayoria a Estados Unidos y paises de Europa. Una caracteristica particular de este
producto es su capacidad para resistir largos viajes, contrario a otros alimentos perecibles,
esto implica que el chocolate elaborado a base de cacao fino se produce a largas distancias
de las zonas de cultivo. Los agricultores de cacao raramente llegan a probar el producto final
elaborado con su cacao, mientras que los trabajadores de la industria casi nunca no han visto
una planta de cacao, debido a que existe una marcada distancia fisica y econémica en la
cadena productiva del cacao. Sin embargo, esta tendencia se ha visto modificada por la
creciente participacion, especializacion y expansion de empresas chocolateras ecuatorianas
(Paez y Espinoza, 2015).
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En la ultima década el desarrollo del sector cacao se ha afianzado mediante la innovacion y
liderazgo de sus actores, obteniendo como resultado reconocimiento en mercados nacionales
e internacionales; no solo por el cacao en grano y sus productos semi—elaborados, sino
también por las barras de chocolate producidas en distintas provincias del pais. Estas barras
de chocolate en las perchas de tiendas y supermercados aparecen con regularidad y
periddicamente aparecen nuevas marcas de chocolate.

Para la comprension y andlisis de la industria ecuatoriana de cacao fino de aroma se examina
la cadena productiva del cacao y los costos que se incurren en las actividades que
comprenden la adquisicién de materia prima, produccion, transformacién y comercializacién
del chocolate de esta forma se obtendran los margenes de ganancia o pérdida ademas de
identificar las necesidades o problemas en cada una de las fases de la cadena.

Como mencion6 Vassallo (2017:38), el andlisis de la cadena de cacao permite levantar y
evaluar aspectos estructurales de la cadena, tales como las caracteristicas de los actores, el
lucro, las estructuras de costos, los flujos de productos y sus destinos, las condiciones de
entrada y salida, constituye un paso metodolégico relevante

2.1 Cadena productiva del cacao

Para desarrollar la cadena del cacao se recopil6 informacion a través de salidas de campo y
datos proporcionados por los integrantes de la Asociacion Nueva Esperanza de Puerto Quito
dedicada a la produccion de cacao fino de aroma 'y CCN-51.

Los agricultores tienen varias opciones para adquirir las matas e insumos de cacao fino de
aroma: a través de comerciantes minoristas 0 mayoristas, asociaciones, entidades publicas
como el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP). Cada agricultor
adquiere las plantas e insumos tomando en cuenta su costo de oportunidad y principalmente
analizando los costos de traslado.

Es importante recalcar que las plantas de cacao fino de aroma deben estar adaptadas a cada
lugar y localizaciéon geogréfica, por este motivo cada zona tiene distintas clases de semillas.
Al ser el cacao una planta perenne, se debe elegir la semilla de mejor calidad y que pueda
resistir los embates climaticos y posibles plagas especificas de cada una de las zonas
geogréficas del Ecuador.

A nivel nacional AgroSanchez, INIAP, Hacienda Victoria proveen plantas de cacao de alta
calidad en distintas zonas del pais. Una vez instaladas las plantas se debe procurar un manejo
adecuado de las actividades de mantenimiento y crecimiento de las plantas sembradas, a fin
de incrementar el porcentaje de éxito y obtener los niveles esperados de produccion.

2.1.1 Produccién de cacao fino de aroma

El cultivo de cacao fino de aroma se realiza en 23 de las 24 provincias del pais y esta actividad
es realizada principalmente por pequefios agricultores familiares en Unidades de Produccion
Agricola (UPAs) de menos de 10 hectéareas (ESPAC,2015).

En Ecuador gran parte de los productores se dedican Unicamente a la entrega del cacao seco
0 en baba a centros de acopio o comercializadoras y asociaciones, entidades encargadas de
la distribucion de la cosecha hacia los productores locales de chocolate como Pacari, Hoja
Verde y comercializadoras dedicadas a la exportacion, tanto ProEcuador como ANECACAO
tienen un amplio directorio de empresas dedicadas a esta actividad.
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El grafico 20 detalla la estructura de la cadena del cacao desde la producciéon hasta el
procesamiento.

La produccién de cacao se refiere a todo el proceso desde el cultivo hasta obtener las
mazorcas de cacao y el grano (MAGAP, 2016), como se detalla a continuacion:

Preparacion del terreno: fase inicial de la produccion donde se realiza socola y
chapia para la limpieza y eliminacion de hierbas y arbustos.

Tumba con motosierra: desmonte o derrocamiento de arboles que no se han podido
remover manualmente.

Repique de troncos y ramas o desbandado: luego de la socola y tumba se realiza
la pica que consiste en cortar los arboles tumbados en pedazos para facilitar el manejo
y movilizacién

Apilamiento de malezas y desperdicios: consiste en retirar y amontonar la
vegetacion.

Sefialamiento o balizada: consiste en trazar un punto a sembrar la planta de cacao
de acuerdo a la distancia de siembra recomendada. La densidad de siembra puede
ser en cuadrado (3x3) para terrenos planos, en tridngulo (4x3) para terrenos en
pendiente y para zonas con baja luminosidad (4x4).

Hoyado: una vez trazados los puntos se realiza el hoyo, este estara en funcién del
grosor de la funda comprobando que quede totalmente dentro del hueco. Las
dimensiones del hoyo son de 40 cm de profundidad por 40 cm de ancho.
Abonamiento de hoyos: se coloca de 100 a 150 gramos de materia organica al fondo
del hoyo para proporcionar nutrientes.

Distribucién de plantas en terreno: se distribuye la panta del cacao en los puntos a
sembrar sea con mulares o al hombro.

Plantacién: se coloca la planta dentro del hoyo una vez retirada la funda plastica y
dejando totalmente descubierta las raices, luego se procede a apisonar y cubrir
totalmente la planta con tierra.

Instalacion de planta de sombra: la planta sombra sirve para proteger el cacao
recién sembrado de los rayos solares ademas de proveer nutrientes, existen varias
opciones como el platano, yuca, papaya, gandul. La planta sombra debe ser sembrado
a la misma distancia de la planta de cacao.

Mantenimiento y manejo: una vez sembradas las plantas, en las semanas siguientes
se debe corregir eventuales defectos de la siembra. Dentro del proceso de
mantenimiento y manejo se encuentra roce o limpia, coronamiento, podas, aplicacion
de fertilizantes, fungicidas e insecticidas.

Limpiezay coronamiento: después de instalar la plantacion, se realiza una limpieza
y de 3 a 4 veces al afio, a fin de mantener sin vegetacion el circulo alrededor de la
planta de cacao. Adicionalmente se realizan podas periédicas que permiten acortar o
arreglar las ramas de la planta para estimular e incrementar su capacidad reproductiva.
Existen tres tipos: la poda de formacion se realiza entre los 18 a 24 meses después
del trasplante, la poda de mantenimiento se realiza en la época seca o de menor
produccion, poda de rehabilitacion se realiza cuando el arbol presenta problemas de
formacion, poda fitosanitaria se elimina frutos y érganos enfermos adheridos al arbol.
Fertilizacibn o abonada: es una parte importante del proceso productivo y se
encuentra presente antes, durante y después del sembrio. Esta depende de los
nutrientes que requiere la planta, en funcion de su edad, suelo, factores ambientales
en el caso del cacao se realiza 2 a 3 veces al afo.

Fumigacion: Los fungicidas e insecticidas son plaguicidas usados para el control de
enfermedades y plagas en la plantacién.
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Cosecha: la etapa final de la labor del cultivo de cacao, las herramientas utilizadas
para esta fase son machete, poddn y tijeras. A tiempo que se tumban las mazorcas se
extrae las semillas mediante un corte transversal con el machete, posterior se coloca

en un saco. Los centros de acopio pagan por peso y calidad de la fruta.

Poscosecha: dentro de esta fase se realiza la fermentaciéon y secado del cacao fino
de aroma. La fermentacion es la eliminacion de la pulpa externa o mucilago, para ello
se utiliza cajones de madera donde se coloca el cacao en baba cubriéndolo con hojas
de platano o banano y se deja reposar de 3 a 4 dias removiéndolo constantemente. El
secado ayuda a reducir la humedad del cacao al 6 o 7 por ciento mientras completa
los procesos de oxidacién. Las mejores opciones para el secado son: por medio del
sol en tendales o maquinas secadoras. Una vez secado el cacao se procede a
seleccionar los mejores granos para posterior almacenarlos en costales. El

almacenamiento debe cumplir con los procesos de saneamiento continuo.

Gréfico 20: Estructura de la cadena de valor del cacao
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2.1.2 Costos de produccion de cacao fino de aroma
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La produccion de las variedades de cacao fino de aroma y CCN-51 presentan caracteristicas
diferentes muy marcadas en cuanto a rendimiento, edad de madurez productiva, resistencia
a enfermedades y calidad de grano para su uso (ESPAE, 2016).

En lo que se refiere a la productividad del cacao fino de aroma esta por debajo de la variedad
CCN-51 ademas de iniciar su produccion a mayor edad y ser menos resistente a plagas o
enfermedades (SIPAE, 2016:85). Sin embargo en términos comerciales el cacao fino de
aroma, posee caracteristicas propias de calidad que lo diferencian de aquellos producidos en
otras regiones del mundo incluso, pueden diferenciarse los productos del cacao que provienen
de diferentes zonas de una misma region.




Los agricultores producen el cacao fino de aroma de dos formas de manera tradicional y
orgéanica. El cacao organico es el producto que en ninguna de sus fases de produccién utilizo
agroquimicos y el cacao tradicional es aquel que en su produccion uso algun tipo de quimicos.

Los costos del proceso de producciéon del cacao fino de aroma esta constituido por tres
actividades: i) establecimiento, ii) mantenimiento o manejo, y iii) cosecha, cuyos datos fueron
obtenidos mediante informacion primaria en salidas de campo e informacion proporcionada
por la asociacion “Nueva Esperanza”.

Dentro de la actividad de establecimiento, para la produccién de una hectarea de cacao fino
de aroma se emplean aproximadamente 625 plantas, con un precio unitario por planta que
varia entre USD 0.80 y USD 1.0. Es decir que de acuerdo a la cantidad de plantas que se
adquiera. En este caso, el costo de las plantas por hectarea esta alrededor de USD 500.

Adicionalmente, el cultivo de cacao fino de aroma requiere de una planta que proporcione
sombra y nutrientes. Una de las mejores opciones es el platano por su rapido crecimiento,
ademas de generar un rubro econémico para el agricultor, esta planta se siembra a la misma
distancia del cacao por lo que tendran la misma densidad en 1 hectarea. El costo total de las
plantas sombra asciende a USD 218,00 por tanto el costo total de la materia prima es de
USD 718,75.

A continuacién se detallan los costos cada una de las actividades de las fases para la
produccion de una hectarea de cacao fino de aroma:

Cuadro 2: Costos de produccion de 1 hectarea de cacao fino de aroma (USD/H)

1)Establecimiento (preparacion de la tierray siembra)

a. Materia Prima 718,75
b. Mano de obra (Jornal - actividades) 1.082,50
c. Costos indirectos de produccién 137,63
Total costo de produccion 1.938,88

2)Mantenimiento y manejo

b. Mano de obra (Jornal - actividades) 315,00
c. Costos indirectos de produccion 857,47
Total costo de produccién 1.172,47
3)Cosecha

b. Mano de obra (Jornal - actividades) 105,00
c. Costos indirectos de produccién 74,00
Total costo de produccion 179,00
Total costos de produccién (fases de produccion) 3.290,35

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Fase de establecimiento

Para realizar las actividades de preparacion de la tierra y sembrado se requiere un
determinado namero de jornaleros, que son las personas que trabajan a cambio de un jornal
0 pago por dia de trabajo. La limpieza del terreno es una de las actividades mas arduas ya
que requiere de 10 personas, dentro de la zona de Puerto Quito en Pedro Vicente Maldonado
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el jornal tiene un costo de USD 15 a USD 20. Para el desarrollo de las actividades el personal
debe tener un estado fisico 6ptimo ademas de conocimientos acerca de la agricultura.

En general el sector agricola del pais se caracteriza por la autonomia e informalidad, en el
caso de la produccion de cacao el pago a los jornaleros o trabajadores es efectuado por parte
de los productores en efectivo. Una de las mayores desventajas de este tipo de contratacion
es que gran parte de los obreros no se encuentran afiliados al Instituto de Seguridad Social
(IESS) lo cual no brinda una seguridad laboral en caso en accidentes o enfermedades.

Los costos indirectos de fabricacion son aquellas actividades o insumos necesarios para llevar
a cabo dicho proceso:

- Depreciacién de maquinaria y equipo, conformado por maquinaria de trabajo de tierra
como son: tractores, palas, picos, estantes, entre otros. Estos equipos de acuerdo a
las encuestas efectuadas, tienen una vida util de aproximadamente 7 a 10 afios, por
lo cual el costo de adquisicion de estos equipos se lo debe distribuir a lo largo de este
periodo.

- Insecticidas y fungicidas, que corresponden al costo de la compra de insecticidas
liguido o en polvo para efectuar la actividad de combate de plagas.

- Fertilizantes, conformado por los costos de compra de nutrientes organicos o
procesados para mejorar el rendimiento de la cosecha de las plantas de cacao.

Dentro de la fase de establecimiento, una limitante que se presenté para los costos de
produccion fue la falta de tecnificacién o tecnologia, los agricultores a pesar de contar con los
conocimientos técnicos basicos necesitan nuevas tecnologias que fortalezcan o afiancen sus
conocimientos.

Para incursionar en el cultivo de cacao se requiere una inversion inicial de USD 3.290, en
muchos casos los agricultores no cuentan con estos recursos por lo que recurren a bancos
publicos o privados para financiar este rubro. De acuerdo a la informacion del capitulo 1, en
el afos 2015 el monto total de crédito otorgado por la banca privada fue de USD 241 millones
y las instituciones publicas USD 167 millones para financiar la produccion de cacao. Las
necesidades de financiamiento son otro factor limitante para el desarrollo adecuado del cultivo
de cacao.

Fase de mantenimiento y manejo

El principal objetivo de esta fase es efectuar el seguimiento del proceso de siembra del cacao,
en esta actividad no es necesario incurrir en materia prima ya que esta fue instalada en la fase
previa, pero por el contrario, es necesario incurrir en la contratacion de obreros y compra de
insecticidas, nutrientes y/o fertilizantes.

Esta fase tiene una duracion de hasta tres afios y periddicamente se deberan efectuar las
siguientes actividades: combate de plagas, limpieza o podas, aplicacion de fungicidas y
fertilizante. Estas actividades son efectuadas por obreros y el pago es por jornada “jornal”
como se explico en la anterior fase.

Las actividades indirectas (costos indirectos de fabricacidn) de esta fase son la depreciacion
de maquinaria y equipo tales como: estantes, pala, motosierra y otros equipos. La vida Gtil de
estos equipos es entre 7 a 10 afios y su costo de adquisicidn se lo distribuye a lo largo de este
periodo y la depreciacion de insecticidas, fungicidas y fertilizantes, necesarios para efectuar
el proceso de mantenimiento de la siembra.

El mantenimiento y manejo del cultivo merece una especial atencion para alcanzar
rendimientos altos de produccion, al ser el cacao fino de aroma una variedad delicada requiere
de limpiezas periddicas en promedio 3 veces al afio. El gobierno a través del Ministerio de
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Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca ha implementado el Proyecto Reactivacion de
Caféy Cacao Fino de Aroma, en el que se realizan podas gratuitas a nivel nacional estrategia
complementadas con la asignacion de fertilizantes y plantas certificadas de alta productividad
para fomentar huertas nuevas (MAGAP, 2014).

En esta fase los costos de produccion se ven afectados por un alto costo de los insumos,
entre ellos los fertilizantes e insecticidas. A esto se suma el manejo inadecuado de estos
productos ya que son aplicados sin previo andlisis de laboratorio tanto de suelo como en
plagas y enfermedades.

Cosecha

El objetivo de esta fase es la recoleccién del fruto del cacao que se realiza a partir del tercer
afo. Para lo cual se requiere de mano de obra, los obreros son pagados por jornal y en
promedio cada hectarea de plantacion de cacao requiere de 10 obreros. Las actividades
indirectas (costos indirectos de fabricacion) de esta fase son las siguientes:

- Depreciacion de maquinaria y equipo tales como: vehiculos, estacién de acumulacion
de cosecha, estantes, pala y otros equipos necesarios. De igual forma la vida util de
estos equipos es entre 7 a 10 afios y su costo de adquisicién se lo distribuye a lo largo
de este periodo.

- Costos de transporte, para trasladar la fruta del caco fino de aroma hasta las bodegas
de acopio y acumulacion de la cosecha.

Dentro de la actividad de cosecha, se encuentra la poscosecha proceso en el cual se fermenta
y seca el cacao para su posterior distribucién, los agricultores utilizan cajones de madera para
el fermentado y tendales de madera para el secado, lo que ocupa alrededor de 3 a 4 dias. La
falta de maquinaria demora este proceso por lo que es nhecesario implementar nuevas
tecnologias que permitan ahorrar tiempo y esfuerzo.

Finalmente, en este proceso se identificaron factores que afecten al costo de produccién como
son la demora en el proceso poscosecha ademas de situaciones externas que enfrentan los
agricultores al momento de distribuir o vender su producto. Al no existir control en centros de
acopio, los productores no reciben precios justos por el cacao.

Es importante recalcar, el desarrollo del sector cacao se ha visto afectado ya que la mayoria
de agricultores se dedica Unicamente a la produccion y venta del cacao en grano sin generar
ningun valor agregado que permita tener mayores remuneraciones. El gobierno ha
implementado una serie de politicas para incentivar el desarrollo de la industria mas adelante
se detallan los proyectos y programas.

Este comportamiento estad acompafiado por la falta de recursos de los agricultores para
desarrollar la fase de procesamiento. Es muy complicado desarrollar las actividades de
produccion y procesamiento al mismo tiempo, ademas de cubrir los costos. La maquinaria
basica utilizada en la transformacién tiene un costo aproximado de USD 15000, los
agricultores recurren a préstamos privados y publicos para cubrir la fase de produccion por lo
tanto ya no tienen la posibilidad o cupo para realizar un segundo préstamo para adquirir la
maquinaria de procesamiento.

Dentro de la fase de produccion existe una serie de problemas que complejizan el sector
cacao por las inequidades y polarizacién, por un lado los pequefios agricultores se esfuerzan
para proveer de cacao al mercado nacional e internacional y por otro existe un namero
pequefio de empresas dedicadas a la produccién de chocolates (SIPAE,2016).

La productividad de la produccion de cacao fino de aroma se ha visto condicionada por varios
factores entre los principales se encuentran: la presencia de plagas y enfermedades como la

56



monilla o escoba de bruja, avanzada edad de arboles, la nula aplicacion de insumos ya sea
por falta de conocimiento o recursos econémicos y baja densidad de siembra en plantaciones.

Asimismo la fase produccion corre el riesgo de ser abandonada o relegada en medida que
existan situaciones como: los ingresos del cacao no resulten satisfactorios; los ingresos que
generen otros cultivos sean mayores o la inversion relativa o el esfuerzo que demanden otros
cultivos alternativos compensen mejor a los agricultores (Vassallo, 2017:91).

A manera de conclusién, la produccién de cacao fino de aroma se articula de mejor manera
con huertas diversas ya que tiene como mercado aquellos que demandan mayor refinamiento
hacia un chocolate con sabor y aroma distintivos a diferencia de la variedad de cacao CCN-
51 que tiende a consolidar modalidades de monocultivo, tiene mercados en la produccion
masiva e industrial del chocolate adquirido por grandes empresas transnacionales (SIPAE,
2016). Por otro lado esta primera etapa se encuentra condicionada ya que al no contar con
los recursos necesarios los agricultores no desempefian o realizan las actividades propias de
esta fase como podas, limpiezas, aplicacion de abonos a consecuencia de esto el rendimiento
del cultivo baja por lo tanto la productividad también.

2.1.3 Procesamiento

En el procesamiento del cacao se describe la transformacion del cacao en grano en chocolate.
Dentro de este proceso se realizan varias actividades, estas estan separadas por dos areas,
area sucia o primaria y la segunda chocolateria. Es importante recalcar que la produccion del
chocolate puede realizarse de manera organica lo cual significa que en ningin momento de
la cadena de valor se utilizan quimicos, esto con el afan de conservar la més alta calidad del
producto final.

Area primaria

Recepcidn del grano: el procesamiento de cacao en grano a chocolate inicia cuando
las empresas procesadoras reciben el cacao fino de aroma en quintales a su vez toman
una muestra para realizar una prueba de corte para verificar peso, tamafo, color,
calidad.

Clasificacion y limpieza: se realiza la clasificacion del grano en funcién a su tamafio
para homogenizar los procesos posteriores. Esta clasificacion ademés permite remover
maguey, pedazos de mazorca de cacao y basura en general que se haya pasado.
Tostado: Después de limpiar las pepas son tostadas en la maquina para desarrollar
aromas y sabores. El tostado dura 40 minutos a una temperatura de 100 grados.
Enfriamiento: el grano se coloca en la ventiladora alrededor de dos horas para enfriar.
Si no se realiza el enfriamiento y se procede al descascarillado la maquina y cacao se
pueden dafiar.

Descascarillado: una vez el grano frio se retira la cadscara este procedimiento toma 2
horas, por un lado se desprende la cascara y por otro la materia prima o nib, se conoce
como nib al grano de cacao roto o troceado.

Molienda: previo a la molienda se eliminan las impurezas de los nibs mediante flujo de
aire. El cacao libre de cdscaras se muele por una hora y se obtiene la pasta o licor de
cacao con una granulometria de aproximadamente 100 micras.

Area de Chocolateria

Refinado: en esta etapa la maquina refinadora formula, es decir se mezcla los
ingredientes de cada receta en la elaboracion del chocolate, se afiade al licor o masa
de cacao, azucar o leche segun el tipo de chocolate, a una temperatura controlada.
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Conchado: en este proceso se mezclan las hojuelas del chocolate con la lecitina a
temperaturas de hasta 80°c, esto ayuda a eliminar los defectos del grano para resaltar
su sabor y aroma. El periodo de tiempo en este proceso puede tomar de 24 a 48 horas.
Templado: es el cambio de temperatura donde se sube a 50°c, baja a 28°c y sube a
32°c, con el objetivo de cristalizar los azucares y de dar brillo al chocolate esto dura de
30 minutos a 1 hora. Un buen temperado garantiza la vida atil del chocolate que va de
1 a 2 afos.

Envasado y vibrado: el chocolate templado se coloca en los moldes mediante una
moldeadora la cual consta de una dosificadora que permite colocar la cantidad exacta
del chocolate para la obtencion del disefio final esto tiene una duracién de 2 horas.
Reposado y congelado: por cinco minutos se deja reposar la barra de chocolate y
posterior se congela por otros cinco minutos.

Desmolde y control de calidad: antes de proceder a enfundar se desmolda y verifica
la calidad, textura y sabor del chocolate.

Enfundado: Se empaca el producto terminado en fundas de plastico y cajas de carton
respectivamente. Por Ultimo, el producto terminado se lo almacena en una bodega a 16
°C por un par de semanas para estabilizar el chocolate y que llegue a los clientes en
Optimas condiciones.

2.1.4 Costos de procesamiento de cacao fino de aroma

Para la fase de procesamiento se realiz6 un andlisis de informacion primaria. Esta informacion
incluyo: entrevistas a representantes de las empresas chocolateras como Perla Organic, Hoja
Verde y Republica del Cacao.

El proceso productivo de transformacién esta conformado por dos fases: area sucia o primaria
y chocolateria. EI cuadro 3 detalla los costos de transformacién de un quintal de cacao fino
de aroma a chocolate. El costo aproximado del procesamiento es de USD 887 en el que se
obtienen 1000 barras de chocolate de 50 gramos. La materia prima puede ser adquirida por
dos formas: compra directa a agricultores o convenios con las asociaciones.

Dentro de los costos de transformacion, la materia prima representa el 10% siendo el rubro
de menor valor y facil acceso, la mano de obra utilizada en esta fase es distribuida para las
dos actividades antes mencionadas que representan el 22%. Los costos indirectos son los
mas altos dentro de esta fase ya que presentan el 68% mas adelante se detalla las razones.

Gran parte de las empresas obtiene el cacao en grano mediante convenios con asociaciones,
este es el caso de Pacari, Republica del Chocolate, Hoja Verde. Teniendo como eje central el
comercio justo. El acceso al cacao en grano es uno de los puntos a favor de la industria ya
gue se puede obtener con facilidad.

Cuadro 3: Costos de procesamiento o transformacion de un quintal de cacao fino de
aroma

a. Materia Prima USD 85,00

b. Mano de obra (actividades / area sucia y chocolateria) |USD 199,22

c. Costos indirectos de produccion USD 603,15

Total costo de produccién USD 887,37

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia
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Area primaria

Para las actividades realizadas en esta area se emplea mano de obra que est4 conformada
por obreros que no necesariamente cuentan con un conocimiento especifico en la materia,
sino por el contrario que su contratacion sea barata. Los obreros que efectGan estas
actividades al estar trabajando en empresas legalmente constituidas gozan de beneficios de
ley y otros que otorgue la Compainia.

Para desarrollar correctamente esta fase se requiere contar con estantes, tostador u horno
industrial y maquinas de molienda de cacao. Estas dos ultimas generalmente son adquiridas
en el extranjero y su costo de importacion es elevado. La vida util de estos equipos y
maquinaria oscila entre 8 a 13 afios, dependiendo del nivel de produccién y mantenimiento.

En promedio para producir un quintal de cacao, estas actividades tomaran en promedio 5 a 6
horas y el trabajo de 4 obreros.

Area de chocolateria

Como se detall6 en la seccidon anterior, una vez el cacao este molido se llevan a cabo las
actividades de chocolateria. Mediante las cuales se obtienen las distintas barras chocolate
oscuro, esta fase tiene una duracion promedio de 64 horas con la utilizacion de 5 obreros y
un técnico especializado en quimica.

La mano de obra utilizada en estas actividades est4 conformada por:

- Obreros, cuya mano de obra oscila alrededor del salario basico anual.

- Técnico en quimica, cuya mano de obra al tener un conocimiento especializado en el
ramo oscila alrededor de USD 2,000 a USD 4,000 dependiendo de la experiencia con
la que cuente.

Para efectuar las actividades de conchado, refinado y templado es necesario contar con
magquinaria especifica, esta maquinaria en su gran mayoria se la obtiene a través de
importacién de elevados costos. La vida Util de la maquinaria en promedio es de 8 a 13 afios
dependiendo del nivel de utilizacién y mantenimiento periédico que se otorgue, por tanto su
costo de adquisicién se asigna a través de un cargo de depreciacion periédico hacia el proceso
de produccioén efectuado.

Finalmente como parte de este proceso también se han incluido costos indirectos de
fabricacion necesario para que las maquinarias y el personal de la empresa pueda desarrollar
las actividades productivas, estas tareas son: gastos de servicios basicos, depreciacion de
magquinaria, materia prima indirecta como: azlcar organica, lecitina de girasol, alcohol de
cafa, fundas y frutas especificas dependiendo de la féormula de la barra de chocolate. El
azucar orgénico es uno de los ingredientes mas costosos ya que es un producto importado
principalmente de Colombia.

Los chocolates elaborados en Ecuador han apalancado su estrategia de diferenciacién a
través de chocolates tree to bar es decir aseguran el proceso desde el arbol hasta la barra,
en los cuales se certifica que los insumos y procesos son responsables con los agricultores y
medio ambiente como es el caso de Pacari.

En esta fase los limitantes son los altos costos de la maquinaria, el sector tiene preferencia
por maquinaria Europea por la calidad y respaldo que brinda. La empresa italiana Selmi
provee a través de Artegelato maquinaria para el proceso de tostado, molienda, refinado
temperado. El cuadro 4 indica el precio de las maquinas, como se observa varian de USD
4,000 a USD 50,000.

Cuadro 4: Precios de maquinaria Selmi
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Equipo Costo de Maquinaria
Tostadora con aire caliente $29,800.00
Separador de semillas y cascara $11,750.00
Pre-molienda $11,200.00
Refinacion $31,000.00
Vibrador $4,000.00
Plus-Temperatrice $20,000

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Los altos costos de la maquinaria hace que las empresas recurran a contratar servicios que
cubran la fase de procesamiento. Las principales empresas dedicadas a cubrir esta fase en
el pais son Tulicorp, Cafiesa, Ecuatoriana de Chocolates, modalidad que se denomina
servicios de maquila.

Dentro de la fase de produccién y procesamiento, los esfuerzos en innovacién tecnolégica
tienen tendencias opuestas, para los cultivos agricolas han avanzado con relativa lentitud
mientras en la fase de transformacion las empresas han invertido recursos tanto de aporte de
socios como de créditos con el fin de adquirir tecnologia de punta que les permita ahorrar
tiempo y mejorar los procesos (SIPAE, 2016).

2.1.5 Comercializaciéon

Segun Vassallo (2017:25), en la comercializacion del cacao existen dos circuitos que agregan
valor: a) los semielaborados: licor de cacao, manteca, grasa y b) los elaborados: chocolates
y crema. Dentro de la investigacion se analizé la comercializacién de elaborados.

La comercializacion o distribucion del producto lo realizan las empresas procesadoras en el
interior y exterior del pais. Gran parte de las empresas se enfocan en el mercado externo
como Europa por ser uno de los mercados con mayor consumo anual per capita de chocolate.
A nivel nacional la distribucién de producto se realiza de manera directa a diferentes cadenas
de supermercados, farmacias.

Las empresas chocolateras centran su atencion en la venta de barras de chocolate en distintas
presentaciones y ademas ofertan una amplia gama de productos a base de cacao fino de
aroma como: Nibs de cacao, pepas de cacao, pasta de cacao, polvo de cacao, licor de cacao,
cobertura de chocolate, frutos cubiertos de chocolate, pepas de cacao cubiertas con
chocolate, crema de chocolate, manteca de cacao, cascarilla de cacao.

El gobierno a través del Instituto de Promocién de Exportaciones e Inversiones
PROECUADOR promociona y busca nuevos mercados para distribuir los productos de la
industria del cacao, esto mediante 6 oficinas nacionales enfocadas en ver las necesidades de
productores y exportadores y 31 oficinas internacionales encargadas de la investigacion,
negociacién y apertura de mercados que beneficien al pais (PROECUADOR, 2017).

2.1.6 Costos de comercializacién

Los costos de comercializacion estan conformados por los costos de traslado desde la fabrica
hasta el cliente final. Las empresas Pacari, Republica del Cacao, Caoni, Hoja tienen
distribucion directa con supermercados como Supermaxi, Megamaxi, Mi comisariato, Santa
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Maria, Quifatex y otras empresas de venta al por menor, estas entidades demandan una
comision entre el 20% al 30% del precio de venta al publico .

En este caso, los costos de comercializacién de 1.000 barras de chocolate de 50 gramos es
de USD 1.269,00, que se encuentra distribuido en USD 300 de costos de transporte y USD
969 de costos de comisiones para mayoristas (considerando que el costo de comision por
unidad es del 30% del precio de venta que es de USD 3,23) como se puede apreciar en el
cuadro 5.

La relacion de los costos de produccion (representa el 27% del ingreso), gastos de comisiones
(representa el 30% del ingreso total) y gastos de transporte (representa el 9% del ingreso
total) en relacion a las ventas lo que se observa en el estado de resultados especifico para el
proceso de produccion de 1.000 barras de chocolate. En este estado de resultados podemos
evidenciar que gran parte del margen de contribucién esta constituido por los gastos de
comisiones de distribuidores y sobre los cuales las empresas del sector no tienen mayor
margen de maniobra para incrementar su rentabilidad sino Unicamente que sus productos
sean apreciados y adquiridos por los clientes finales y de esta forma estas comisiones
disminuyan hasta el rango del 20%.

Cuadro 5: Costos de comercializacién y margenes de ganancia

Estado de resultados (Proceso productivo propio)

Cantidad 1.000,00
Precio de venta unitario 3,23
Venta total 3.230,00
Ingresos 3.230,00
Costo de produccién 887,36 27%
margen bruto en
Margen bruto en ventas 2.342,64 73% ventas

Gastos operativos

Comisién de ventas 969,00 30%
Transporte 300,00 9%

margen neto en
Utilidad neta 1.073,64 33% ventas

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Los margenes de ganancia del sector del cacao han sido calculados sobre la ganancia de la
barra de chocolate de $3,23 como indica el grafico 21. La ganancia del agricultor representa
Unicamente el 4% lo que demuestra que la actividad agricola no crea los ingresos suficientes
para tener un nivel de vida similar al del productor o distribuidor por lo que se vuelve mas
vulnerable y afronta grandes riesgos, el productor que se ocupa de la transformacion o
procesamiento obtiene el 37% de las ganancias y por ultimo el distribuidor es el agente que
mayores ganancias obtiene el 59%. En Ecuador los productores buscan vender sus productos
en grandes cadenas comerciales con el afdn de dar a conocer y llegar a gran nimero de
consumidores sin embargo las comisiones que estas cadenas exigen son muy elevadas lo
que resulta poco rentable para las nuevas empresas.
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Gréfico 21: Margenes de ganancia del sector cacao

Ganancia del
agricultor
4%

Ganancia del
productor
37%

Ganancia del
distribuidor
59%

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Dentro de la fase de comercializacion se han identificado varios limitantes que afectan las
ganancias de las empresas, la principal es los altos porcentajes de comision que exigen las
distribuidoras como supermaxi, Quifatex. Esta fase de la cadena del cacao es muy dificil que
se modifique ya que son externos a la empresa por lo que es necesario desarrollar nuevas
estrategias de comercializacién que permita extender el mercado.

Las altas comisiones que exigen estas comercializadoras condicionan a las nuevas empresas
0 emprendimientos es necesario que tanto el gobierno como sector privado generen acuerdos
que permitan potenciar a la industria chocolatera.

Es evidente que existen grandes disparidades entre los actores de la cadena de cacao lo que
genera inequidad y se desvaloriza la actividad realizada por agricultores, no resulta un negocio
rentable si solo provee materia prima a las empresas de chocolate.

Los agricultores no cuentan con el conocimiento y recursos necesarios para encargarse de la
fase de transformacion por lo que solo cubren la primera fase de la cadena productiva. Sin
embargo con la ayuda de las asociaciones, algunos productores han incursionado en la
elaboracion de chocolates de forma artesanal lo que ha permitido cambiar las condiciones de
vida.

2.1.7 Consumo
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En el pais existen dos tipos de consumidores: el primero prefiere chocolates dulces con leche
denominados sucedaneos y el segundo grupo es mas selecto y prefiere un chocolate a base
de cacao fino de aroma con altos porcentajes de pureza.

El consumo de chocolate negro a nivel nacional ha incrementado en los ultimos afios
alcanzando un consumo per capita anual de entre 800 a 1300 gramos, debido a la creciente
oferta y aparicion de nuevas empresas. El pais esta lejos de paises con tradicién de consumo
de chocolates como Suiza (9000 gramos anuales per capita) o Alemania (8000 gramos
anuales per cdpita). EI consumidor europeo promedio se encuentra entre los 18 y 34 afios de
edad (Vélez, 2017). En este contexto, el reto de la industria de chocolate ecuatoriano radica
en potenciarse a nivel nacional y posteriormente en el extranjero.

Un limitante dentro del consumo de chocolate negro son los precios elevados de estos, como
indica el cuadro 6, empresas como Pacari, Hoja Verde, Caoni, Perla Organic ofrecen
chocolates a precios entre USD 2,0 a USD 3,25 mientras la marca Republica del cacao ofrece
chocolates a partir de USD 6,00.

Cuadro 6: Precio y lugar de venta de barra de chocolate de 50 gramos

Marca de chocolate Lugar de venta Precio de venta
Pacari Supermaxi USD 2,01-USD 2,27
Mi comisariato USD 1,98
Fybeca UsD2,24
Santa Maria usD 2,25
Hoja Verde Supermaxi USD 2,27
Mi comisariato uUsD 2,20
Fybeca UsD 2,25
Santa Maria uUsD 2,18
Republica del Cacao Supermaxi UsD 6,73
Fybeca USD 6,73
Santa Maria USD 6,50
Caoni Supermaxi USD 2,20-2,26
Mi comisariato UsD 2,25
Fybeca UsD 2,20-2,31
Santa Maria USD 2,25
Perla Organic Fybeca UsSD 3,15-3,25

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Es importante resaltar que el valor agregado no se genera solo en la etapa final de
procesamiento y comercializacion en los segmentos de mercado sofisticado de los paises
industriales. La innovacion y diferenciacion se genera a lo largo de toda la cadena; comienza
en las primeras acciones en el cultivo y deben acompafar todo el proceso técnico en la
sucesion de etapas (SIPAE, 2016:85).

La cadena del cacao a pesar de sus dificultades o debilidades, funciona e integra en sus
etapas a diversos agentes. Para Vassallo (2017:56) la cadena se reconoce como una de las
bases productivas de la economia del pais y es una produccién tradicional de exportacion. El
pais cuenta con productores, procesadores, compradores y exportadores, que estan
organizados en una cadena. A esta se suma el esfuerzo y experiencia acumulada de los
pequefios y medianos agricultores por obtener el mejor cacao fino de aroma.
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2.2 Matriz FODA del sector cacao fino de aroma

La matriz FODA es una herramienta de analisis que permite trabajar con informacion que
posee una empresa o sector util para examinar fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas. Las fortalezas son elementos o factores que estando bajo control de la empresay
mantiene un alto nivel de desempefio, generando ventajas o beneficios presentes con
posibilidades atractivas en el futuro. Las debilidades hacen referencia a la deficiencia o
carencia, algo en lo que la organizacion tiene bajos niveles de desempefio y por tanto es
vulnerable, denota una desventaja ante la competencia. Las oportunidades son aquellas
circunstancias en el entorno que son favorables para la empresa y pueden ser potencialmente
aprovechadas en el futuro. Por ultimo las debilidades son situaciones negativas que ponen en
riesgo el alcanzar los objetivos creando condiciones de incertidumbre e inestabilidad pueden
ser de caracter tecnol6gico, productos nuevos, restricciones gubernamentales (Rojas, 2009).

Después de sintetizar los procesos dentro del sector cacao se obtuvo informacion y sefialo
las caracteristicas particulares de la industria del cacao fino de aroma, la matriz FODA permite
visualizar las fortalezas y debilidades internas y por otro lado las oportunidades y amenazas
externas del sector tanto desde la produccion de cacao realizada por agricultores como las
empresas encargadas de producir chocolates.

En la cuadro 7 se muestra el analisis FODA del sector agricola, la caracteristica principal del
sector cacao es ser lider mundial en la produccién de cacao fino aroma ademas de un amplio
conocimiento histérico sin embargo esto no basta para mantenerse en el mercado nacional e
internacional, es necesario implementar mejoras a los proceso de produccion.

Por otro lado existen limitantes que afectan de manera directa a agricultores, como es la falta
de tecnologia en el proceso productivo lo que repercute en el rendimiento de los cultivos.
Ademas, de no contar con los recursos econdmicos necesario para desarrollar de manera
correcta las podas, limpiezas, fumigacion.

En los ultimos diez afios la produccién de cacao ha incrementado a la par se habla mucho de
los esfuerzos desde el gobierno y la empresa privada para mejorar la calidad de la produccion
de cacao y de esta forma recuperar la produccién de cacao fino que se ha visto amenazada
por las variedades de mayor rendimiento (SIPAE, 2016).

Cuadro 7: Analisis FODA del sector agricola del cacao fino de aroma

Oportunidades Fortalezas

- Lineas de crédito existentes
-Incorporarse  a organizaciones u
asociaciones para obtener precios justos
por el cacao fino de aroma, debido a la
venta en volumen.

- El pais cuenta con una infraestructura
vial (43,197 kilometros), para disminuir
los tiempos de traslado de la cosecha de
cacao.

- Suscripcion de tratados de libre
comercio, gue benefician las
exportaciones de materia prima (cacao)
como el Acuerdo Comercial Multipartes
con la Unién Europea.

- Ecuador es el primero productor mundial de
cacao nacional satisface el 58% de la demanda
internacional.

- Por condiciones geograficas y riqueza en
recursos bioldgicos el pais es productor por
excelencia de cacao arriba fino y de aroma.

- A nivel nacional 23 de 24 provincias son aptas
para la produccion de cacao fino de aroma.
-Conocimiento histdrico.

-Agricultores conservan arboles superiores de
cacao nacional fino de aroma que
genéticamente son un tesoro.

-Cacao producto estratégico dentro del cambio
de la matriz productiva.

64




Amenazas

Debilidades

-La produccién de cacao nacional tiende
a disminuir o desaparecer por la siembra
del CCN-51 y el reemplazo con otros
cultivos (banano, palma africana).
-Condiciones climéticas variables por lo
gue afecta a la plantacion.

-Plagas y enfermedades como monilla
escoba de bruja en plantaciones si no
tienen el control fitosanitario adecuado.

- Centros de acopio no pagan lo justo.

- Influencia de intermediarios en la venta
de cacao.

-Desconfianza a invertir en negocios
propios o a través de asociaciones.

- Cambio climético, con afectacion en el
acceso al agua y erosion del suelo
cultivable.

- Excesiva oferta del cacao en grano.

- Mano de obra no tecnificada.

- Procesos de cosecha empiricos y no
tecnificados.

- Falta de supervision y mejora en los
procedimientos de cosecha y pos cosecha para
incrementar la produccion.

-Falta de capacitacion.

-Inestabilidad en precios de cacao.

- Importacién de insumos agricolas a costos
altos (salvaguardias y aranceles).

-Gobierno  ha impulsado programas de
socializacién, sin embargo no llega a todas las
provincias.

-El agricultor es el menos remunerado dentro
de la cadena del cacao, muchas veces no
llegan a cubrir sus costos de produccion.

-El cacao es producido por agricultores
pequefios y medianos, la mayoria no se
encuentran afiliados al IESS, lo cual presenta
un riesgo laboral ante eventuales revisiones de
parte de este ente regulador.

- Agricultores no cuentan con el capital para
iniciar fabricas artesanales.

Fuente: Datos recopilados en la investigacion (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Por otro lado, se evidencia un gran esfuerzo de las empresas por alcanzar altos niveles de
productividad, ademas de utilizar con eficiencia y creatividad los recursos que provee el pais
sin embargo existen limitaciones tanto técnicas como econdémicas para desarrollar de manera
adecuada el procesamiento del cacao (Véase cuadro 8).

La tecnologia es uno de los principales limitantes dentro de la industria, los altos costos de la
maquinaria han llevado a las empresas a contratar a terceros para procesar o transformar el
cacao fino de aroma.

Cuadro 8: Analisis FODA del sector de la produccién o industria del chocolate oscuro

Oportunidades Fortalezas
-Expansion de mercado a nivel nacional. | -Chocolates realizados a base del mejor cacao
-Incorporarse al mercado europeo que | fino de aroma.
son los mayores consumidores de | -Alianzas estratégicas con asociaciones o0
chocolate a nivel mundial. pequefios agricultores que proveen materia
-Mejorar o incrementar linea de | prima.
productos asi como canales de | -El personal es capacitado constantemente.
distribucion. -La mayoria de empresas utiliza maquinaria con
-Pro Ecuador promociona | tecnologia de punta que brinda mejor acabado al
exportaciones cuenta con 31 oficinas | producto.
internacionales 'y 1 agregaduria
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comercial, enfocadas en la
investigacion, negociacién y apertura de
mercados.

- Lineas de crédito existentes.

- Mercado cautivo adolecente (mayor
demanda de chocolate oscuro).

- Sistematizacibn de  procesos
productivos y administrativos,
generacion de rentabilidad con la
eficiencia de estos.

- Inflacién controlada, disefio de politica
de precios estables.

-Producto se promociona en todo el pais al estar
en principales supermercados.

-Amplia gama de productos.

-Relacion precio calidad.

-Productos cuentan con certificaciones para
ingresar al mercado europeo y Estados Unidos.
-Estabilidad laboral de los operarios en las
empresas.

-El chocolate oscuro es el Unico que brinda
beneficios para la salud, antioxidante, grasa
saludable.

Amenazas

Debilidades

-Consumidores prefieren chocolate con
leche que es mucho mas barato en
comparacion a barras de chocolate
oscuro.

-Entrada de nuevos competidores, de
paises como Colombiay Pera que estan
produciendo chocolates de origen.
-Suscripciéon de tratados de libre
comercio con comunidades
internacionales, en los cuales no se ha
considerado la afectacion a este sector.
- Salvaguardias arancelarias
incrementan el costo de adquisicion de
magquinaria, lo cual reduce el margen de
rentabilidad y encare

- Posible  desdolarizacion,
incrementa la incertidumbre en
sectores econdémicos del pais.

- Caida del precio del petréleo.

- Caida del PIB e incremento del gasto
publico.

que
los

-La juventud de la industria hace que cometen
algunos errores.

-Empresas como Hoja Verde, Caoni no cuentan
con plantas de produccion por lo que utilizan
servicios de maquila.

-Empresas de pléstico y carton importan materia
prima.

-Maquinaria es importada desde Europa.
-Distribuidores de chocolate reciben entre el 25%
y 30% de comision.

-Factores como mano de obra, linea de crédito
publico de acceso afectan competitividad.
-Industrias afines (carton, petroquimica y
plastico) no disponen de margen de maniobra a
fin de disminuir costos incrementales y una
tendencia a la disminucion de su consumo
(presiones de sectores mas ambientalistas).

Fuente: Datos recopilados en la investigacion (2017)

Elaboracion: Gabriela Quijia

El capitulo 2 ha permitido entender la dindmica de la cadena del cacao fino de aroma. Los
actores que intervienen en esta actividad econdmica interactian de forma lineal desde el
sector primario hasta el consumidor final con el objetivo de alcanzar mayores niveles de
competitividad.
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Por otro lado, al analizar los costos de produccion, procesamiento y distribuciébn se ha
identificado las margenes de ganancias que esta actividad genera ademas de los problemas
gque afectan directamente a los agricultores y empresas dedicas a la produccién de chocolate.

El costo de produccion de 1 hectarea de cacao fino de aroma bordea USD 3000, costo que
para los agricultores son altos por lo que gran parte recure a préstamos o créditos para cubrir
este rubro por otro lado el margen de ganancia del agricultor calculado sobre la ganancia de
la barra de chocolate bordea el 4% lo que demuestra que el hegocio de solo producir cacao
fino de aroma no es rentable. Ademas se identifica una serie de limitaciones que afectan la
productividad entre las que distinguen:

Falta de tecnificacion en los cultivos, aunque los agricultores cuentan con los conocimientos
basicos e histdricos es necesario implementar nuevas tecnologias a los procesos.

Los precios altos de insumos agricolas, el cultivo no es manejado correctamente ya que los
productores no cuentan con los recursos para cubrir debidamente las actividades de
mantenimiento y manejo.

El agricultor no genera ningun valor agregado a su produccién, Unicamente llega hasta la
cosecha y distribucién de cacao en grano por lo que el margen de ganancia del agricultor
dentro de la cadena es Unicamente del 4%.

En lo que se refiere a procesamiento, a pesar de producir el mejor cacao fino de aroma la
industria ecuatoriana se encuentra recientemente desarrollandose su principal inconveniente
dentro de esta fase es el acceso a tecnologia por los altos costos que estas tienen, por lo que
varias empresas contratan servicios de maquila.

La distribucién del producto final es una de las fases mas complejas, ya que las empresas
chocolateras no tienen control sobre esta actividad. A nivel nacional cadenas de
supermercados como Supermaxi, Mi comisariato o empresas como Quifatex exigen alrededor
del 20 al 30% de comision sobre el precio de venta al publico, lo que perjudica directamente
a empresas.

Al analizar cada una de las fases de la cadena del cacao se puede entender la estructura
productiva de este sector e identificar los principales problemas o dificultades que afectan el
correcto desarrollo. El precio de esta materia prima es altamente volatil en mercados
internacionales y este fluctia por varios factores como: cambios en nivel de produccion,
plagas, cambios climéticos por estos motivos es necesario que el pais domine las actividades
de la cadenay de esta forma obtener mejores réditos de la transformacién de cacao.
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Capitulo 3: Diamante Porter y propuesta de politicas
publicas para el sector cacao

En Ecuador se ha evidenciado un importante crecimiento de la industria local, lo cual es un
sintoma saludable para la economia nacional. Sin embargo, es necesario avanzar mediante
el impulso de politicas publicas, industrias basicas que aporten a la construccion del sistema
econdmico social, solidario y sostenible, lo que permitira al pais aumentar las exportaciones
de productos con valor agregado y no tan solo materia prima (Ministerio de Industrias y
Productividad, 2013).

La industria del cacao es una actividad importante dentro del pais ya que tiene gran impacto
econdmico, social y medio ambiental. Identificados los aspectos estructurales de la industria
dentro del mercado interno se desarrolla el diamante de Porter, esto a manera de conclusion
para identificar las condiciones actuales que favorecen y dificultan a la industria. Como
segunda parte se examinan y proponen politicas para las fases de: produccién de cacao fino
de aroma e industria de chocolates oscuros.

La literatura abordada por autores como Gracia (2008) y Michael Porter (1991) en el marco
tedrico sobre la competitividad, introducen las bases para analizar el sector cacao fino de
aromay el entorno en que se desarrolla la industria.

3.1 Diamante de Porter en el sector del cacao fino de aroma

De acuerdo al planteamiento expuesto por Michael Porter (1987), el enfoque de cadena
productiva tiene una vision articulada entre la unidad politico administrativa especifica y
territorios que permitan la conformacion de cllsteres. Para determinar las ventajas
competitivas dentro de una zona o territorio la mejor opcion es trabajar en base a los
determinantes o componentes del diamante de Porter (Demenus y Crespo, 2011).

El grafico 22 indica el modelo de Diamante de Porter, en este se simbolizan las cuatro fuentes
de la ventaja competitiva derivadas de la ubicacion y sus interrelaciones. La interaccion de
estas cuatro fuentes: condiciones de factores, condiciones de demanda, industrias
relacionadas o de apoyo y estructura, estrategia y rivalidad permite explicar cdmo hacen las
empresas para generar, mantener o perder sus ventajas competitivas (Doryan, 1999).

La informacién obtenida en el capitulo 2 permitié identificar los actores y costos de la cadena
productiva del cacao fino de aroma desde el sector primario hasta el consumidor final. Es asi,
gue para el desarrollo del Modelo de Diamante se toman en cuenta los datos de los costos de
produccion, procesamiento y comercializacion del cacao. Ademas de las entrevistas
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realizadas a las empresas mas relevantes del sector chocolatero como son Hoja Verde,
Republica del Cacao.

Gréfico 22: Diamante de Porter para el sector cacao
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Fuente: Michael Porter (1987)
Elaboracion: Gabriela Quijia

3.1.1 Condiciones de factores

Considerando los elementos de Porter y la informacion del marco tedrico, es importante
analizar aquellos elementos que permiten crear la oferta de cacao fino de aroma en el pais.
Dentro de los elementos propuestos por Porter destacan (Neme, 2006:15):

¢ Recursos humanos, se refiere a la calidad, cantidad, las habilidades y costo de
personal disponible.

e Recursos fisicos, se refiere a la condiciones climaticas ademas de calidad,
accesibilidad, abundancia del suelo, agua.

e Capital, es la cantidad y costo del capital para financiar la industria.

e Capital social, las relaciones y estructuras sociales.

e Conocimiento, el nivel de conocimiento del tipo técnico, cientifico y de mercado

e Infraestructura, es el tipo, calidad, costo y acceso a sistemas de transporte y demas
servicios necesarios.

A continuacion se analizan cada uno de los componentes.

3.1.1.1 Recursos Humanos

Dentro del pais, 23 de 24 provincias son aptas para el crecimiento del cacao fino de aromay
para su proceso de produccion. Dicha produccion se encuentra a cargo de pequefias y
medianas unidades de produccion agricola. Considerando esto existe una gran cantidad de
capital humano disponible.
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Las caracteristicas del recurso humano necesario para la ejecucién de las diferentes fases
del proceso de produccion del cacao fino de aroma y el procesamiento son las siguientes:
mano de obra para la siembra y mano de obra para el procesamiento.

a) Mano de obra para siembra y cosecha

Para la fase de siembra y cosecha se utiliza mano de obra con poca tecnificacion o rustica
compuesta de agricultores localizados en zonas rurales, principalmente en las provincias de
Esmeraldas, Manabi (zona norte), Los Rios, Guayas, y Santo Domingo de los Tséchilas. En
estas provincias se localiza las mayores areas de produccion de cacao fino de aroma y en el
afo 2015 representaron el 77% de la produccion nacional.

La produccioén de cacao fino de aroma esta focalizada a través de tres sectores:

- Cultivos pequenios (menores a 10 hectareas) representan 50% del total de la

produccion

- Cultivos medianos (de 10 a 20 hectareas) representan el 25% del total de la
produccion.

- Fincas y haciendas (mayores a 20 hectéareas) representan el 25% del total de la
produccion.

Como se pudo observar en el capitulo anterior, esta fase requiere en gran medida del esfuerzo
fisico de la persona. Estas actividades son efectuadas por los agricultores de la zonas a los
cuales se les retribuye un salario por jornada conocido en el sector como “jornal”, con un valor
diario entre USD 15 a USD 30, dependiendo de la actividad a efectuarse y los materiales con
los cuales cuenta el jornalero.

Se estima que la produccion de cacao en el afio 2015 emple6 alrededor de 100.000 personas
sin embargo hay una elevada variabilidad en la intensidad del uso de la mano de obra
dependiendo del tipo de agricultor pequefio, mediano o grande. Es importante tomar en cuenta
la vinculacién de personal en temporadas de cosecha, post-cosecha ademas de actividades
de transporte y distribucion (ESPAE, 2016).

La produccion del cacao en el pais es efectuada bajo la modalidad de agricultura familiar
campesina, donde los miembros de la familia participan activamente en las actividades de
siembra y cosecha. Al existir esta relacion, la mayoria de agricultores no trabajan legalmente
conforme lo establece el codigo del trabajo y no se encuentran afiliadas al Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social.

En esta fase la poca o nula tecnificacion afecta de manera directa la productividad de los
cultivos de cacao fino de aroma ya que al ho contar con los conocimientos adecuados sobre
el uso de insumos agricolas, los sembrios son mas propensos a las plagas y enfermedades
lo que genera bajos niveles productivos esto acompafado de falta de capacitaciones y
transferencia de tecnologia a los productores (SIPAE, 2016).

Por otra parte, factores externos afectan la productividad de los cultivos dentro de los mas
relevantes se encuentran eventos climéticos relacionados a la disponibilidad de agua,
cambios en la temperatura del aire y suelo, alteracién de lluvias lo que ocasiona pérdidas de
tierras cultivables y cosechas, pérdidas en diversidad genética (Sosa y Larrea, 2014).

Asimismo, los agricultores se quedan eclipsados Unicamente en la primera fase de la cadena
productiva, la produccién, por lo que resulta necesario generar programas o proyectos que
fomenten la organizacion y fortalecimiento gremial que permitan expandir las oportunidades
tanto del sector como de sus participantes.
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b) Mano de obra para el procesamiento

Para la fase de procesamiento o transformacion del cacao fino de aroma, fase de mayor
especializacion y en la que se requiere un alto grado de conocimiento en areas de agricultura,
produccion, biologia y sus materias afines. Para realizar las actividades de procesamiento se
requiere de personal calificado con especializacion en las ramas antes mencionadas.

Las plantas de procesamiento de cacao fino de aroma estan localizadas en Quito y Guayaquil
en su mayoria.

La fase de procesamiento o transformacion puede ser efectuada a través de dos formas:

- Empresas que contratan a terceros para cubrir la fase procesamiento (Caoni, Hoja
Verde).

- Empresas que cuentan con planta de procesamiento propia (Republica del cacao,
Pacari y productoras artesanales).

Las empresas que contratan a terceros para la fase de procesamiento cuentan con un numero
minimo de personal, entre 10 a 30 empleados, que se dedican principalmente a actividades
administrativas y comercializadoras. La empresa Hoja Verde tiene 29 empleados en relacion
de dependencia que se dedican principalmente a actividades administrativas y de
comercializacion.

Por otro lado las empresas que se encargan del procesamiento cuentan con mayor nimero
de personal distribuido en planta de produccion, actividades de administracion y
comercializacion, el nimero de empleados oscila entre 60 a 100 empleados por empresa.

La marca Pacari al cierre del afio 2015 cont6 con alrededor de 67 personas en relacion de
dependencia repartidos entre la fabrica y puntos de venta. Republica del Cacao tiene
distribuido su negocio en dos unidades, la primera para atender al mercado profesional y la
segunda al segmento comercial. En total Republica del Cacao conté al cierre del afio 2015
con alrededor de 65 personas en relacion de dependencia distribuidos en estas dos unidades
de negocio.

Para esta fase, los salarios de acuerdo al reporte sectorial del Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social estan situados entre USD 383 a USD 625, dependiendo de la actividad que
ejecute, datos arrojados para el afio 2016 (IESS, 2016).

Finalmente, la fase de comercializacion la cual depende del grado de penetracion que tenga
la compafiia en el mercado y los sectores a las cuales quiera llegar con sus productos. Existen
dos formas de comercializacion de la produccion de chocolate oscuro:

- Contratacion de distribuidores, a través de cadenas de Supermercados.
- Puntos de venta propios, localizados en centros comerciales y aeropuertos.

Empresas como Hoja Verde, Pacari, Caoni distribuyen su producto con cadenas de
supermercados y empresas como Republica del Cacao efectian su distribucion directa con
puntos de venta en los principales centros comerciales del pais y en aeropuertos de las
principales ciudades de Ecuador, Colombia, Peru y paises de Centroamérica.

Para estas actividades de comercializacion las empresas contratan personal con
conocimiento en actividades de mercadeo, marketing y publicidad, cuyos salarios de acuerdo
al reporte sectorial del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social estan situados entre USD
383 a USD 1,248 para el afio 2016, dependiendo de la actividad que ejecute (IESS, 2016).

La mano de obra utilizada en el procesamiento del cacao fino de aroma es especializada ya
que requiere conocimientos en los diferentes segmentos tanto en area primaria como de
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chocolateria ademas de constante innovacion para cubrir la demanda y exigencia de los
consumidores. Al ser una industria en desarrollo los conocimientos en chocolateria no son los
suficientes y estos se han obtenido poco a poco, por lo que resulta necesario implementar
proyectos o programas para afianzar los conocimientos tanto de productores como de
empresas en lo que se refiere a procesamiento del cacao.

3.1.1.2 Capital social

Dentro del Modelo de Diamante se ha tomado en cuenta el capital social como Vassallo
(2017:70) menciona las organizaciones sociales y cooperativas tiene tradicion en el pais y
brindan grandes beneficios para desarrollar de manera adecuada la cadena.

El capital social se refiere a las relaciones y estructuras sociales basadas en aptitudes de
confianza que se dan en combinacién con conductas de reciprocidad y cooperacion. Este tipo
de capital proporciona ventajas ya que permite a las personas que no cuentan con capital
humano o financiero beneficiarse de la asociatividad (Rueda y Mufioz, 2010:30).

En el pais las asociaciones agricolas, organizaciones agricultoras, cooperativas agricolas se
han creado con el fin de defender los intereses particulares de sus miembros. Las
asociaciones han desempefiado un papel importante dentro del sector cacao; segun
Benalcézar y Carrién (2016:23) la formacién de asociaciones permite fortalecer y establecer
a los pequenos productores una mayor capacidad de respuesta a demandas del mercado por
lo tanto mayores oportunidades para el acceso a recursos econémicos, infraestructura.

En la actualidad en el pais hay varias asociaciones planificando la produccién de chocolates
para el mercado interno y la exportacion. Esta propuesta constituye una meta deseable para
varios dirigentes, de forma tal que varias organizaciones tienen chocolates propios realizados
mediante maquila en fabrica de terceros (Vassallo, 2017:90).

Dentro de la produccion de cacao, una vez concluida la fase de siembra y cosecha, cada
agricultor se dispone a la venta del producto final, cacao en grano, la cual es efectuada a
través de forma individual o asociaciones. El agricultor de forma individual entrega su producto
a los centros de acopio sin embargo este procedimiento no es muy recomendable ya que el
productor en ocasiones no recibe el precio justo ademas debe asumir los costos de transporte
o traslado del producto.

Por otro lado, se encuentran las asociaciones de agricultores, a través de las cuales los
agricultores agrupan su produccion y estas efectian el proceso de venta del cacao fino de
aroma en grano o semielaborados a exportadores como: Agroindustria Arriba del Ecuador,
Arriba Chocolate Company, La Nueva Casa del Cacao, Goldcocoa Export ademas de
empresas chocolateras para de esta forma obtener mayores ganancias a través de la venta
por volumen. Las asociaciones agricolas son una herramienta para generar mayor valor al
trabajo y esfuerzo realizado por sus integrantes dentro de estas asociaciones se encuentran
las asociaciones productoras de cacao.

Las asociaciones de productores de cacao desempefian un papel importante en la cadena de
valor ya que promueven el comercio justo, el cultivo de alta calidad, mejoras en la
productividad, la investigacion y transferencia de tecnologia, teniendo en cuenta la
conservaciéon del medio ambiente basados en el diadlogo, transparencia y respeto buscando
asi incrementar la equidad en el comercio nacional. Dentro del pais las provincias con mayor
produccion de cacao, Los Rios, Esmeraldas, Guayas, El Oro, Manabi se agrupan en las
organizaciones y asociaciones como indica el cuadro 9. Estas asociaciones comercializan dos
tipos de cacao fino de aroma: orgénico y tradicional.
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Cuadro 9: Principales organizaciones y asociaciones de productores de cacao en
zonas de mayor produccién

Provincia Asociaciones/Organizaciones

Los Rios Asociacion de Productores Organicos (APOVINCES), Asociacion Pepa de Oro,
Unién Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador (UNOCACE)

Esmeraldas Asociacion de Productores del Norte de la Provincia de Esmeraldas
(APROCANE), Union de Organizaciones Productoras de Cacao Arriba
Esmeraldas (UOPROCAE) que aglutina 6 asociaciones en seis localidades de
este provincia:
e Asociacion de Productores de Cacao Organico de Atacames
(APROCA)
¢ Asociacion de Productores de Cacao del Canton Muisne (APROCAM)
e Asociacion de Productores de Cacao de Rio Verde (APROCAR)
e Asociacion de  Productos  Agropecuario Rio = Camarones
(ASOPROARONES)
e Cooperativa Agricola Velasco Ibarra
e Eco-cacao

Manabi Fortaleza del Valle, Asociacién Agropecuaria San Vicente

Guayas Asociacion de Productores de Cacao Fino y de Aroma (APROCAFA),
Asociacion de Productores de Cacao Nueva Esperanza.

El Oro Union Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador (UNOCACE),
Union Regional de Organizaciones Campesinas del Litoral (UROCAL),
Organizacion 3 de Octubre, Organizacion Cristo Rey, Organizacion El Guabo.

Santo Domingo | Unién de Productores de Cacao de Santo Domingo de los Tsachilas
de los Tsachilas (UNRPOCASAN), Asociacién de Productores Agropecuarios Santa Maria del
Toachi, Asociacion Ecuatoriana de Cacao Nacional

Fuente: Programa Nacional de Biocomercio Sostenible (2006)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Dentro del sector del cacao las empresas Pacari, Hoja Verde, Republica del Cacao, Caoni,
Perla Organic Chocolate y Kallari, mantienen convenios con las distintas asociaciones antes
mencionadas para obtener el cacao de la mas alta calidad en especial el denominado cacao
fino de aroma orgéanico*. El cuadro 10 indica las empresas y las certificaciones organicas con
las que cuentan, estas certificaciones son herramienta indispensables para introducir los
productos en mercados selectos y con mayores restricciones de calidad. El proceso para la
obtencion de certificaciones se realizan o acreditan mediante instituciones publicas y privadas
como:

- Organismo de Acreditacién Ecuatoriano (OAE),

4 Certificacién Organica es el proceso de control que permite garantizar la calidad organica de un producto,
verificando el cumplimiento de la Norma de Produccion Orgéanica que corresponda, segun el mercado destino de
dicho producto
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- Reglamento de la Comunidad Europea (CEE) para la produccién organica,
- United States Department of Agriculture (USDA),

- Demeter Asociation Inc,

- Kosher Dairy o Parve, entre otros

Estas entidades certifican que los alimentos puedan ser consumidos y cumplan con requisitos
minimos necesarios para que los productos puedan ingresar al mercado Europeo y de
Estados Unidos de América.

Pacari empresa pionera de la industria de cacao, cuenta con varias certificaciones para
ingresar al mercado Europeo y de Estado Unidos dentro de las mas destacadas esta: Demeter
Biodynamic Certification, que acredita que las fincas de produccién de materia prima se
encuentran libres de quimicos, fertilizantes, pesticidas y poseen un sistema auto regenerativo.
Esta empresa utiliza como uno de sus principios fundamentales poner al productor primero
mediante el comercio directo, trabaja con mas de 3.500 familias beneficiando a cerca de
40.000 personas de forma indirecta. Los agricultores organicos que forman parte la cadena
de valor de Pacari reciben los mas altos precios por la calidad del grano organico lo que
genera buenas relaciones con las comunidades agricultoras.

Asimismo, la empresa Hoja Verde trabaja directamente con la Organizacion UOPROCAE
ubicada en la provincia de Esmeraldas en la que se vincula alrededor de 396 familias.
Empresa caracterizada por tener una relacion estrecha, fluida y transparente con los
agricultores y la retribucion hacia ellos es justa, lo que permite tener una relacion sostenible.

Por otro lado, Republica del cacao tiene una vinculacion directa con los productores y trabaja
con 1800 agricultores que proveen el cacao fino de aroma. Esta empresa ha desarrollado un
portafolio de productos premium cosechados y producidos en origen, es asi que varias de las
barras de chocolate llevan el nombre de las localidades donde fue producida la materia prima:
Los Rios, El Oro, Vinces lo que causa especial atencion del consumidor.

Cuadro 10: Certificaciones obtenidas por las principales marcas de chocolate

Empresa Certificaciones

Pacari USDA Organic, Kosher/Parve, Certificacion Ecolégica
Reglamento Europeo EC-BIO-615, Demeter Biodynamic
Certification.

Hoja Verde USDA Organic, Kosher/Dairy, Certificacion Ecoldgica
Reglamento Europeo EC-BIO-141

Republica del Cacao USDA Organic, Kosher/Dairy, Certificacion Ecoldgica
Reglamento Europeo EC-BIO-615

Perla Organic Chocolate USDA Organic, Certificacion Ecoldgica Reglamento Europeo
EC-BIO-144

Caoni No cuenta con certificaciones

Kallari / Sacha USDA Organic

Fuente: Superintendencia de Compaifiias, Valores y Seguros.
Elaboracion: Gabriela Quijia

Los agricultores pertenecientes a las asociaciones han unido esfuerzos para mejorar la
calidad de sus productos ademas de incorporar nuevas tecnologias y técnicas para garantizar
la seguridad comercial. La proximidad social entre pequefios agricultores o productores
genera actos de innovacién donde predomina la cooperacion y solidaridad. Las asociaciones
aumentan la productividad del sector cacaotero ya que brindan una serie de beneficios a sus
integrantes tales como, capacitaciones, introduccion de nuevas tecnologias, uso de insumos
agricolas.
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En los ultimos afios las alianzas entre empresas chocolateras y asociaciones han ido en
aumento por los grandes beneficios obtenidos para ambos segmentos, la relacion empresas-
asociaciones es una fortalece dentro el sector ya que vincula y presiona a ambos participantes
a mejorar la produccién y desarrollar nuevas formas comercio.

Por ultimo, el mercado tradicional del cacao, donde hay diferenciacion de precio por variedad
del producto existen nichos de mercado principalmente en Estados Unidos, Europa y Japén
gue se inclinan productos diferenciados con diversos sellos de certificacibn como: cacao de
origen, cacao organico, comercio justo, Certificacion Rainforest Alliance. Estos mercado
especializados constituyen un camino de mejor insercion al mercado internacional.

3.1.1.3Recursos fisicos

Los recursos fisicos hacen referencia a las condiciones climaticas y calidad de los recursos
como agua, suelo, luminosidad.

Los recursos fisicos necesarios para la produccion del cacao fino de aroma son el acceso a
la tierra, agua y condiciones climaticas. Ecuador por su densidad y localizacién geografica
son de facil acceso. En adicion el acceso al agua a través de riego es de facil obtencién y por
tanto el proceso de produccién no se ve afectado por estos componentes. La variedad de
cacao fino de aroma tiene un componente de beneficio ya que no erosiona el suelo como lo
hacen otras clases de cacao especialmente la variedad CCN-51.

Los factores que deben ser considerados para que la produccién sea exitosa son las
siguientes (MAGAP, 2016):

Temperatura: Para el desarrollo del cultivo se requiere una temperatura de 18°c a 34°c, la
temperatura media anual deberia ser alrededor de 25°C, esta se considera como la 6ptima.

Precipitacion: la planta de cacao requiere cierta cantidad de agua para efectuar sus procesos
metabdlicos. La precipitacion Optima para el cacao se encuentra entre 1600-2500 si esta
excede la plantacién puede verse afectada.

Altitud: el cacao crece de mejor forma en zonas tropicales, cultivandose desde el nivel del
mar hasta 800 metros de altitud. Sin embargo en el pais se desarrollan con normalidad en
mayores latitudes que van del orden de los 1000 a 1400 msnm.

Humedad: la humedad relativa del aire es importante ya que regula la evaporacion del agua
en el suelo y la transpiracion de la planta, una media de 75% a 80% es la humedad relativa
Optima o mas conveniente para el cultivo.

Luminosidad: el nUmero de luz de afio necesario es de 2000 horas.

En el afio 2015 la produccion de cacao se concentro en la region Costa con alrededor de
140.000 toneladas, valor que representd el 73% de la produccion a nivel nacional. Las
provincias de Esmeraldas, Manabi, Los Rios, Guayas y El Oro se caracterizan por sus 6ptimas
condiciones edafoclimaticas, del suelo y clima que permiten desarrollar de manera adecuada
el cultivo de cacao fino de aroma en el cuadro 11 se detallan estas caracteristicas (SIPAE,
2016).
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Cuadro 11: Caracteristicas edafoclimaticas de las principales provincias

Provincia |Temperatura |Precipitacion |Ordenes taxondmicos y  caracteristicas
(°C) (mm/afio) edéaficasmas

Entisoles, color pardo rojizos o amarillos rojizos,
profundos vy lixiviados con aluminio toxico. Algunos

Esmeraldas 26.8 1876 suelos vérticos con posibilidad de piedras.

Mollisoles y entisoles pardo rojisos arcillososo
arcilloso-limosos. Profundidad variable,
Manabi 25.4 1589 ligeramente acida
a neutro, inundables.

Inceptisoles-entisoles, muy negros a nergros,
amarillos en horizontes profundos ricos en materia

Los Rios 25.1 1664 L.
organica.

Inceptisoles y alfisoles, pardos rojos, rojos o pardos
amarillos, profundidad variable, pH ligeramente

Guayas 254 1966 . .
acidos.

Inceptisoles y entisales, pardo, rojizos o amarillos
rojizos. Lixiviados con concentraciones de aluminio
téxicas. Arcillo arenoso con graba.

El Oro 25.4 1485

Fuente: SIPAE (2016)
Elaboracion: Gabriela Quijia

3.1.1.4 Capital

Dentro de este aparatado se analiza, las fuentes de financiamiento y la cantidad de capital
con la que cuenta la industria.

Las fuentes de financiamiento para este el sector cacao son las siguientes:

- Fuentes propias, a través del capital aportado por cada accionista o socio.
- Fuentes externas, a través de financiamiento local con entidades bancarias privadas
0 publicas y finalmente con inversion extranjera.

El financiamiento propio es el capital aportado inicialmente por cada accionista o socio para
el inicio de la empresa. En el cuadro 12 se detalla el reporte de capital social de las cuatro
empresas mas importantes del sector:

Cuadro 12: Capital social de principales empresas

Capital social
Nombre social Marca uUsD
HOJA VERDE GOURMET HOVGO S.A. Hoja Verde 1.595.512
BLK CORPORATION Caoni Chocolate 1.500.000
CACAO DE ORIGEN CACAOSOURCE CIA. LTDA. | Republica del Cacao 1.130.392
PRODUCTOS SKSFARMS CIA. LTDA. Pacari 909.607

Fuente: Superintendencia de Compafiias
Elaboracion: Gabriela Quijia
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El financiamiento externo en primera instancia estd dado por entidades bancarias privadas o
publicas como la Corporacién Financiera Nacional (CFN) y Banco Nacional de Fomento
(BNF), el cual de acuerdo al reporte de los créditos adquiridos para el afio 2015 en el sector
de produccion y comercializacién de cacao fue de USD 48.979.072. El crédito privado
represento el 62% y el publico 38% del total de crédito concedido en el afio 2015 como permite
apreciar el cuadro 13. Las provincias con mayor participacion dentro de este segmento fueron
Guayas, Esmeraldas, Los Rios, Pichincha. Las provincias que encabezan el listado son
también las mayores productoras de cacao en grano a nivel nacional.

Cuadro 13: Créditos contratados por tipo de financiamiento del sector cacao en el afio

2015
Provincia Crédito Privado | Crédito Publico Total

Guayas 17.148.780 1.519.845 18.668.624
Esmeraldas 1.451.204 3.977.496 5.428.700
Los Rios 1.715.001 3.104.762 4.819.763
Pichincha 3.817.660 1.001.395 4.819.055
Santo Domingo de los Tsachilas 2.593.887 889.376 3.483.263
Manabi 1.229.735 1.994.653 3.224.388
El Oro 740.178 515.498 1.255.677
Azuay 360.212 1.390.173 1.750.385
Orellana 274.054 424.979 699.033
Sucumbios 263.850 679.796 943.646
Cotopaxi 194.769 706.952 901.721
Napo 161.152 1.033.979 1.195.131
Zamora Chinchipe 111.000 78.360 189.360
Bolivar 96.200 872.978 969.178
Cafar 85.500 237.903 323.403
Tungurahua 36.610 3.750 40.360
Loja 32.386 - 32.386
Chimborazo 12.500 55.332 67.832
Pastaza 12.100 24.296 36.396
Imbabura 4.504 10.500 15.004
Carchi 2.000 - 2.000
Morona Santiago 700 38.282 38.982
Santa Elena - 20.000 20.000
Total 30.398.767 18.580.305 48.979.072

Fuente: Superintendencia de Bancos del Ecuador, 2015
Elaboracion: Gabriela Quijia

El crédito privado es la principal fuente de financiamiento en el sector cacao en el afio 2015
representd el 62% del total del crédito del sector cacao, las empresas han optado por este
tipo de créditos ya que accionistas como socios tienen credenciales e historial de crédito
sobresaliente lo que agilita el proceso. Por otro lado el crédito publico represento el 38% esto
a pesar que en los ultimos afios se han impulsado programas de créditos publicos otorgados
por la Corporacién Financiera Nacional y el Banco Nacional de Fomento. Es mas atractivo
adquirir los préstamos con el sector privado por la facilidad y menos trabas para su
adquisicion.

77



Durante los ultimos tres afios se ha presentado en el Ecuador una nueva fuente de
financiamiento para este sector, esto gracias al posicionamiento de las marcas locales y su
alto nivel de calidad. Esta nueva fuente de financiamiento son los socios 0 accionistas
extranjeros, los cuales al ver las bondades que otorga el territorio ecuatoriano para la
produccion del cacao fino de aroma han decidido invertir en la industria.

El papel de los bancos privados y publicos en la cadena productiva del cacao fino de aroma
es indispensable, tanto agricultores como productores de chocolates no cuentan con el capital
necesario para cubrir los costos que estas actividad conllevan.

En el sector agricola, los productores al no contar con los recursos necesarios para cubrir de
manera adecuada las fases de produccion, mantenimiento y cosecha tienen como resultados
bajos rendimientos. Es importante sefialar que la agricultura del pais se caracteriza por ser
familiar, al caer los rendimientos de los cultivos los ingresos familiares se ven afectado de
manera directa por lo tanto el nivel de vida de estas personas se encuentra condicionado.

El trabajo del agricultor es desvalorizado, por un lado no cuenta con los recursos econdmicos
y técnicos necesarios para producir eficientemente y por otro los bajos precios de los
productos no refleja el trabajo y esfuerzo que fueron empleados.

Asimismo, los productores o empresas de chocolates al encontrarse en fase de desarrollo no
cuentan con informacién o datos especificos de la industria. Las empresas realizan un gran
esfuerzo para encontrar formas de financiamiento, actualmente las industrias han apostado
por buscar socios estratégicos. Es necesario generar politicas desde el estado que apoyen
esta nueva industria, pocas son las empresas que se han arriesgado a pesar de contar con el
mejor cacao fino de aroma del mundo.

3.1.1.5De conocimiento

El pais durante las primeras décadas del siglo XX tenia como base exportable el cacao,
producto conocido como la “pepa de oro” por los altos réditos econémicos que este proveia
en aquella época. A consecuencia del descubrimiento y explotacion del petréleo en el territorio
local este producto paso a un segundo plano, sin embargo desde los ultimos 10 afios se ha
retomado el cultivo, produccion y comercializacion de cacao dando un nuevo giro al sector
enfocandose en la variedad fino de aroma por su calidad y alta demanda por parte de paises
Europeos.

En la década de 1960 surgen en Guayaquil varias empresas procesadoras de cacao como
INEDECA, SALCO, INDECSA dedicadas a la elaboracién de polvo y manteca de cacao
ademas de productos para pastelerias y panaderias, entre sus antecedentes esta los primeros
indicios del chocolate oscuro. El pionero en la nueva ola del cacao fue la empresa Tulicorp,
localizada en la ciudad de Guayaquil. Ciudad considerada desde sus inicios como el centro
neuralgico de produccion y exportacion de cacao gracias a su cercania con el puerto (Paez y
Espinoza, 2015)

Ecuador es el mentor de la semilla de cacao fino de aroma tanto pequefios como medianos
agricultores han logrado atesorar el conocimiento ancestral adquirido en la época
prehispanica, en la colonia e inicios del siglo XX, muchos inversionistas locales y del extranjero
aprovecharon este conocimiento ya adquirido para desarrollar nuevas estrategias de ventas
y nuevos productos de consumo a partir del cacao fino de aroma. Hoy en dia el pais cuenta
con el conocimiento histdrico acerca del cacao sin embargo es necesario tecnificarlo mediante
la incorporacién de nuevas tecnologias.

78



Las empresas chocolateras consideran que cuentan con el conocimiento necesario para
elaborar sus productos y exponerlos en el exterior ademas cuentan con grandes ventajas al
estar cerca de productores ya que pueden desarrollar en conjunto nuevos productos por el
contrario un chocolatero extranjero no puedo hacerlo porque compra la materia prima a un
bréker o importador lo que dificulta el trabajo en conjunto con los actores de la cadena. Gran
parte de las empresas iniciaron de manera sencilla con poco capital a partir de un aprendizaje
a base del ensayo que le ha permitido descubrir nuevos sabores, Pacari comenz6 inventando
sus propias maquinas para procesar el cacao ante la falta de dinero y ha adquirido
conocimientos al trabajar con los productores de cacao. Café Vélez al fusionarse con Hoja
Verde transmitié parte de sus conocimientos y experiencia que permitieron a la empresa
manejar de mejor forma las actividades de la cadena de cacao.

Los conocimientos se afianzan a través de embajadores y escuelas del chocolate. Los
embajadores son un medio para promocionar el cacao y chocolate ecuatoriano en nuevos
mercados ademas de consolidar alianzas.

En los dltimos cuatro afios se han desarrollado escuelas del chocolate como: Academia del
Chocolate en alianza con la Universidad San Francisco, Capex, donde se imparten clases
tedricas y practicas sobre la cultura del cacao en el Ecuador; procesos de transformacién del
cacao en chocolate; el trabajo del chocolatero; el arte y la técnica de catar chocolate. Estas
instituciones permiten difundir o expandir conocimientos sobre el procesamiento del cacao
fino de aroma que potencializan y mejoran el sector (Academia del chocolate, 2017).

Los conocimientos de chocolateros son afianzados por eventos como Cumbre Mundial del
Cacao, el Saldn del Chocolate creado hace nueve afios por la Camara de Comercio e Industria
Franco-Ecuatoriana para la exposicion y la promocién de la Industria del cacao y chocolate,
los cuales sitan al pais en la érbita de este mercado y lo posiciona como un pais cacaotero
por excelencia.

Con todos estos antecedentes, el Ecuador ha recuperado su lugar en el mercado mundial del
cacao Y lo posiciona con una expectativa de crecimiento para los siguientes afios por otro lado
este sector continda desarrollandose en su segmento industrial a fin de obtener mayores
réditos sin perder la calidad del producto.

3.1.1.6Infraestructuray transporte

Ecuador ha mejorado la infraestructura vial, maritima, aéreo, fluvial, servicio de
telecomunicaciones esto brinda garantias para la inversiéon en el pais. La infraestructura de
transporte estd compuesta por 43,197 km de carreteras de los cuales 6.467 km estan
pavimentadas lo que ha permitido mejorar el comercio local y relaciones entre las regiones
costa, sierra y oriente (PROECUADOR, 2017)

Durante los diez ultimos afios los gobiernos de turno han efectuado inversiones en
adecuaciones viales y nuevos accesos de alrededor de USD 6,000 millones hasta finales del
2016, estas inversiones han ayudado a disminuir a las distintas industrias sus costos de
traslado, transporte y tiempos de entrega de mercaderia y dar una respuesta rapida a
requerimientos efectuados por clientes y la poblacion en general. El sector cacao se ha visto
beneficio ya que tiene acceso a carreteras y vias para el transporte y movilizacion tanto de la
materia prima como del producto terminado.

En lo que se refiere a servicios de telecomunicaciones Ecuador cuenta con el acceso mas
sofisticado a los servicios de telecomunicaciones. Esta conectado a la red de fibra 6ptica que
rodea a América del Sur para luego conectarse con los Estados Unidos y Espafia. Eso genera
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oportunidades para la innovacion tecnoldgica y el desarrollo de productos con mayor valor
agregado (PROECUADOR, 2017)

Las tarificas eléctricas en el pais son las mas competitivas de la regién para el sector comercial
y productivo, mediante el plan de inversion en energia renovable se permitird al Ecuador
incrementar sus ventajas comparativas en este campo. Gracias a la construccién de
hidroeléctricas y de la Refineria del Pacifico el pais dejara de importar combustible y mejorar
la capacidad instalada.

Por otro lado las empresas de chocolate han realizado grandes inversiones en plantas de
produccién centrandose en el desarrollo de procesos tecnolégicos como es el caso de
Republica del Cacao que invirtié alrededor de USD 4 millones para aumentar su produccién y
por ende mayores servicios. Pacari es otra de las empresas que cuenta con planta de
produccion propia y en los Gltimos afios se ha expandido.

Al ser una industria en desarrollo muchos de sus proceso no se han definido, al inicio gran
parte de estos procesos han sido empiricos con el pasar de los afios y las inversiones
realizadas en cada empresa los procesos se han homogenizado y existe division de
actividades, tareas y controles lo que ha permitido ejecutar sus procesos de forma mas
eficiente. En la actualidad las empresas cuentan con una estructura administrativa solida con
areas especializadas y divisién de tareas como es el caso de Pacari, Republica del Cacao,
Hoja Verde, Caoni.

3.1.2 Condiciones de demanda

En este punto es importante recalcar la importancia de las condiciones de demanda, como se
menciond en el marco teérico estas condiciones desempefian un papel significativo en la
generacién de ventajas competitivas ya que puede identificar potenciales o recientes
necesidades a satisfacer de la industria (Otero, 2006).

e Demandainterna

El consumo interno de cacao en diferentes formas, mas alla de las tabletas comerciales de
chocolate, se ha fortalecido enormemente en los Ultimos afios. Este puede constituir un campo
importante de accion publico-privada (Vassallo, 2017:134).

En el pais existen dos tipos de consumidores: el primero prefiere chocolates dulces con leche
denominados sucedaneos ya que son preparados mediante formatos o moldeados especiales
que contienen derivados del cacao en su formulacion excepto manteca de cacao que es
sustituida por otras grasas vegetales, en el mercado son mas econémicos y considerados
como golosina. El segundo grupo es mas selecto y prefiere un chocolate a base de cacao fino
de aroma con altos porcentajes de pureza.

La demanda de chocolates oscuros ha incrementado en la Ultima década para el afio 2016 en
Ecuador el consumo anual per capita oscila entre 800 gramos 1,300 gramos mientras en
paises europeos como Alemania y Suiza promedian entre 7,8 y 9 kilogramos respectivamente
estas cifras revelan que falta impulsar el consumo local (United Cacao, 2015). A pesar que
existe una creciente demanda no es la esperada como pais productor del mejor cacao fino de
aroma, el mercado ecuatoriano ama el azucar la gente mira caro lo bueno y no se cuestiona
porgque lo malo es tan barato. Mientras la gente no se eduque en lo que consume en alimentos
es dificil valorar la industria del cacao. En el afio 2015 se destin6 para el consumo interno
cerca de 650 toneladas de chocolate y se obtuvo USD 118 en ventas.
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Las empresas tienen distribucién directa, los principales canales de distribuciébn son
supermercados como Supermaxi, Megamaxi, Mi Comisariato, Santa Maria, farmacias como
Fybeca, Pharmacys que exigen entre el 20% al 30% de comisién del precio final de venta. Se
conoce que en Supermaxi y Megamaxi solo el 2% de los consumidores de chocolate es de
chocolate oscuro. Pacari, Hoja Verde, Caoni ofrecen barras de chocolate de 50 gramos a
precios comodos para el consumidor en un rango de USD 2,00 a USD 2,50 a diferencia de
Republica del Cacao que ofrece chocolates a USD 6,73 marca enfocada a consumidores
selectivos y viajeros por ellos sus tiendas se ubican en aeropuertos y sectores turisticos.

En Supermercados como Tia, Aki, Stper Aki o Coral no se encuentran ya que son muy caros,
lo que indica que el publico que mas consume o demanda este tipo de chocolate es de clase
media alta y alta.

La empresa Republica del Cacao comparte el 50% del negocio con el grupo francés Bongrain.
La mitad maneja Confiteca mediante el negocio B2C (del negocio al consumidor) a través de
tiendas retail se oferta las barras de chocolate y la parte del grupo francés se encarga de la
linea profesional, venta a grandes volumenes, negocio denominado B2B (de negocio a
negocio). La produccién de esta linea en el 2015 fue de 250 toneladas, destinadas para el
mercado interno alrededor del 15% del total de produccién a locales como el Cyril Boutique y
restaurantes lujos y el 85% para al exterior a paises como Estados Unidos, Chile. La fusion
de esta empresa ha dado la oportunidad de trabajar con chocolateros franceses y ha permitido
transmitir el conocimiento a ecuatorianos, los operadores de planta son ecuatorianos y ahora
son los maestros chocolateros desde hace 5 afios.

e Demanda externa

Las mayores empresas procesadoras y distribuidoras de chocolate Pacari, Republica del
Cacao, Hoja Verde, Caoni exportan a Estado Unidos, paises europeos, paises latinoamericas
barras de chocolates de alta calidad, respaldados por certificaciones organicas en su mayoria.
Europa al ser un continente con una gran cultura de comer chocolate son lo que mas
consumen al afio, Suiza tiene un consumo per capita de 9 kilogramos de chocolate seguido
de Alemania 7,8 kgs, Irlanda 7,5 kgs ,Reino Unido 7,4 kgs y Noruega 6,6 kgs lo que ha
permitido extender y potencializar el mercado (Caballero, 2017:4).

En el afio 2015 las empresas ecuatorianas exportaron 2,600 toneladas métricas de chocolate
en diferentres presentaciones y con diferentes cantidades de cacao desde el 50% hasta el
100%. Los consumidores europeos en su mayoria consumen barras de chocolate del 70% al
100% de contenido de cacao, del 60% para abajo este tipo de producto ya no es consumido.

La empresa Pacari ha sido reconocida en el mercado interno y externo por la calidad de sus
productos. A esta marca se le adjudican 160 premios a nivel internacional, segun estudio
realizado por Market Research Future es una de las 10 de las empresas mas influyentes de
chocolate organico del mundo con presencia en alrededor de 42 paises entre ellos Suiza,
Bélgica, Francia, Italia, Emiratos Arabes, Rusia, Colombia, Argentina, Estados Unidos. EI 60%
de los consumidores se encuentra en Europa, el 35% en Estados Unidos y el 5% en otras
naciones.

Pacari y Hoja Verde se encuentran dentro del mercado Europeo especialmente en Espafia.
La Corte Inglés, uno de los club gourmet mas grandes ha incorporado estas dos marcas por
ser de alta calidad, saludable, bioldégico y con impacto social. En el afio 2016 Pacari vendio
en Esparfia 140.000 barras de 50 gramos gran parte de esta venta se efectuaron a través de
la Corte Ingles, 1500 locales de Interflora, tiendas bio y orgénicas y supermercados Ulabox.

Los precios de las barras de chocolate varian de acuerdo al pais como indica el cuadro 14,
las barras de chocolate de Pacari en la Corte Inglés oscilan entre USD 4-6, Hoja Verde ofrece
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barras a USD 4,42. En Estados Unidos en la ciudad de Nueva York Pacari se encuentra en
las estanterias de 25 locales de Whole Foods, esta tiene seis lineas de Pacari con los
productos mas cotizados como mortifio, hierba luisa, trozos de sal de vertientes, 100% crudo
a un precio de USD 7,99.

Los precios de las barras de chocolate de Republica del Cacao son altos ya que cuentan con
tienda propia, en Colombia en el aeropuerto El Dorado la barra de chocolate tiene un costo
aproximado de USD 8,50, la empresa manifiesta que el precio se debe al trabajo que realizan
con los productores y la historia que esta detras de la marca. Los locales tienen caracteristicas
muy peculiares donde se puede conocer la historia del cacao ecuatoriano y el proceso de
fabricacion de las barras de chocolate, a través de fotografias, textos y exhibicién de granos
de cacao.

Cuadro 14: Precio de barra de chocolate de 50- 60 gramos en el exterior

Empresa Pais Precios en mercado
internacional
Pacari Espana- Corte Ingles USD 4,09- 6,16
Espafa-Ulabox USD 4,15- 6,25
Portugal-Club del chocolate | USD 3,30 -4,25
Estados Unidos- Bristol | USD 4,20-6,30
Farms
Estados Unidos- Whole | USD 7,99
Foods
Hoja Verde | Esparfia- Corte Ingles USD 4,42
Republica del | Colombia- Aeropuerto El | USD 8,50
cacao Dorado

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

El giro de la empresa Caoni es diferente a las empresas mencionadas anteriormente. Esta
empresa exporta sus productos a paises como Argentina, Chile, Japon, su enfoque principal
es el mercado interno su produccion en el afio 2015 fue de 400.000 barras de 50 gramos el
80% fue destinado a la demanda local y el restante a los paises mencionados. Para esta
empresa resulta dificil introducirse al mercado externo ya que no cuenta con certificaciones.

Estudios realizados revelan que los consumidores de chocolate en Estados Unidos y Europa
tienen creciente preferencia por productos con certificaciones organicas y de comercio justo,
estos clientes estan dispuestos a pagar 10% si estas cuentan con estas certificaciones.

Tanto la demanda interna como externa de los chocolates a base del cacao fino de aroma se
encuentra en crecimiento, es necesario potencializar y difundir la industria dentro del pais. La
poblacién ecuatoriana poco o nada conoce sobre el cacao fin de aroma y los beneficios que
esta proporciona a la salud, tanto gobierno como empresas deben unir esfuerzos para dar a
conocer este sector sobre todo las barras de chocolates.
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A nivel local, los consumidores de barras de cacao fino de aroma se encuentra en aumento
esto se evidencia en la gran afluencia y acogida de eventos como el Salén del Cacao que se
realiza cada afio en la ciudad de Quito y la aparicion de nuevas marcas en perchas y
supermercados del pais.

El mercado Europeo y de Estados Unidos son las principales destinos de exportacion de
chocolates sin embargo es necesario expandir y mejorar los métodos de distribucién para
mejorar los beneficios de las empresas. Pacari al ser la empresa pionera ha dado la apertura
para que las deméas marcas se posicionen y ganen mercado.

3.1.3 Estrategia, estructuray rivalidad de las empresas del sector

Estructuray rivalidad de las empresas

En el mercado nacional ya existe una oferta de chocolates de calidad con variedad de sabores
y, muchos de ellos, ya han ingresado al mercado internacional. Entre los principales actores
Se cuentan empresas nacionales y organizaciones sociales, que pretenden crear mas valor y
salir de los canales comerciales clasicos (Vassallo,2017:89).

Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos del Censo Nacional Econémico
2010, existen alrededor de 143 empresas que se dedican a la elaboracién de cacao, chocolate
y productos de confiteria como actividad principal, lo cual representa el 0,03% del total de
empresas constituidas a nivel nacional, teniendo una participacién aun incipiente dentro del
mercado local. Esta cifra excluye a aquellas empresas dedicadas a la produccion de cacao
bruto, el 85% de las empresas son microempresas, el 8% son pequefias y tan solo el 2%
mediana con un total de 3825 personas ocupadas en este sector (Araque y Arguello, 2014).
El mayor porcentaje de empresas chocolateras se concentra en micro-emprendimientos, que
incentivan la generacibn de empleo local, logrando interacciones sociales y nuevas
oportunidades de promocién para las familias mas pobres.

La ubicacién geogréfica de las empresas mencionadas, estan distribuidas de la siguiente
manera:

* Azuay (18%)

*  Guayas (7%)

* Pichincha (27%)

* Tungurahua (18%)

* Santo Domingo (14%)

El mercado interno satisface la demanda de dos grupo de consumidores de chocolate: los que
prefieren chocolates con leche y otro grupo minoritario que se inclina hacia el chocolate
amargo hecho a base de cacao fino de aroma. Las empresas productoras de chocolate oscuro
reconocen que no compiten con empresas como Nestlé, Ferrero, Universal, fabricantes de
chocolate con leche ya que estas se encuentran enfocadas en el primer grupo de
consumidores, mientras que ellos se centran en el segundo grupo. Pacari es considerada la
principal competencia dentro del mercado interno de chocolate oscuro; ésta se encuentra en
otro escalafon por estar alrededor de 15 afios en el mercado. Fue la primera marca en el
Ecuador que promovio el consumo de chocolate fino y a su vez mostré al mundo que se puede
producir chocolate de origen.
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Las empresas artesanales son consideradas competencia, el artesano con poca inversion
puede tener una pequefia fabrica, al inicio no cuentan con contabilidad, patente, gran nimero
de empleados, oficinas. Todos estos pequefios emprendimientos se convierten en amenaza
cuando crecen y ganan mercado. Dentro de la industria son considerados competencia sana
por que ayudan a que el mercado crezca.

Tradicionalmente el pais se ha encargado de la materia prima y no de la produccién
chocolatera ya que este nicho lo han ocupado principalmente los europeos y los fabricantes
tradicionales de chocolates. El grupo demografico hacia el cual esta enfocado esta industria
se caracteriza por reconocer la calidad, valorar el sabor, brindarle importancia al origen y al
trasfondo social del producto. La naciente industria del chocolate a base de cacao fino de
aroma no solo busca distribuir barras de chocolate, sino transmitir historia y cultura del pais.

El mundo estad cambiando y aparecen chocolates hechos en origen: Ecuador, Colombia, Perq,
Bolivia lo estan desarrollando. Hay un mercado que valora esto porque reflexiona acerca de
lo que consume y produce placer, mejora la economia del pais de donde procede.

De acuerdo a las encuestas realizadas a la empresa Republica del Cacao, Hoja Verde, Pacari
alrededor del 80% de la produccion es destinada a la exportacion y el 20% es destinado a
satisfacer el consumo local. Conforme a las publicaciones efectuadas por PROECUADOR, la
tendencia de las empresas del sector esta en incrementar los niveles de exportacion y
satisfacer el consumo exterior y de esta forma aprovechar el posicionamiento e imagen
mundial que tiene el cacao fino de aroma Ecuatoriano.

Estrategia

Porter (1980:39-42) propone tres estrategias genéricas: liderazgo de costes, segmentacion y
diferenciacién para lograr un desempefio superior al promedio de la industria y de esta manera
alcanzar la ventaja competitiva. Liderazgo de costes se refiere a la capacidad de la empresa
en reducir los costos en la cadena productiva y de esta forma tener un mejor precio para el
consumidor, segmentacion se basa en la eleccion de un estrecho ambito en el sector industrial
por ultimo la diferenciacion es aquella en que la empresa intenta distinguirse.

Como se menciond en el mercado interno existen alrededor de 143 empresas dedicadas a la
elaboracion de chocolate oscuro, estas empresas se han introducido en el mercado por:

e Desarrollar productos con caracter e identidad propia.

e Impulsar tema de responsabilidad social mediante el comercio justo donde los
productores del grano de cacao son considerados uno de los principales actores de la
cadena.

Bajo este concepto, el sector cacao ha dado el salto de proveedores de materia prima a
exportadores de chocolates. Pacari, Hoja Verde, Republica del Cacao, Caoni son las marcas
mas representativas del sector, tomando en cuenta la literatura abordada en el marco teérico
la estrategia utilizada por este grupo de empresas es la diferenciacion de producto. Segun
Porter (1980) la diferenciacion se refiere a empresas que gozan con identificacion de marcay
lealtad de consumidores obtenida por medio de publicidad, el servicio al cliente, las diferencias
de producto o simplemente por ser una de las primeras empresas en el mercado.

Las empresas antes mencionadas han introducido al mercado interno y externo nuevas y
diferentes experiencias mediante barras de chocolate oscuro con distintos niveles de cacao y
sabores las cuales dan una identidad al sector y al pais. Como indica el cuadro 15 las
empresas ofrecen barras de chocolate con varios porcentajes de cacao entre el 50% y 100%
combinadas con distintas frutas como uvilla, higo, banano, guayaba, mandarina o destacan
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en los empaques o envolturas la provincia de procedencia como Los Rios, Esmeraldas,
Manabi.

Cuadro 15: Barras de chocolate de las principales marcas del pais.

Empresa Tipo de barras de chocolate/ 50 gramos

Pacari Barra de chocolate organico 60%-100% cacao con: uvilla, cedrdn,
spirulina, yuca, maca, cereza, guayusa, ardndanos, higo, maracuya,
rosas, aji, sal de cuzco, mortifio, hierba luisa, tostado.

Hoja Verde Barra de chocolate organico 50%-100% cacao con: leche, quinua, chia,
rosas y limén, uvilla, banano, guayaba, mandarina, menta, maracuya.
Republica del | Barra de chocolate organico 47%-100%: de Los Rios, El Oro, Manabi,

cacao La Comunidad de Vinces.
Barra de chocolate organico 47%-100%: Banana Chips, Rose Petals.
Caoni Barra de chocolate negro de origen: Los Rios 77 % cacao, Esmeraldas

y Manabi 55% cacao.

Barra de chocolate 80% cacao con: macadamia, golden berry, nibs ,
pasion fruit

Fuente: Investigacion directa (2017)

Elaboracion: Gabriela Quijia

La estrategia competitiva segun Porter consiste en tomar acciones defensivas u ofensivas
para establecer una posicién competitiva sostenible en una industria, en la tabla 9 se realizé
un analisis de estrategias genéricas: liderazgo de costes, diferenciacion y segmentacion de
las empresas entrevistadas Pacari, Hoja Verde, Republica de Cacao y Caoni.

Segun las entrevistadas realizadas a las empresas chocolateras estas no tienen ventajas en
liderazgo de costes ya que se encuentra en proceso de crecimiento y como se menciond en
el capitulo 2 los costos en maquinaria o la contratacién de empresas para cubrir el proceso
de transformacion son altos. La empresa Pacari, Hoja Verde, Republica del Cacao deben
importar ciertos ingredientes como azUcar organica a un valor aproximado de USD 2,90 el kilo
lo que provoca altos costos en la produccion. La empresa Caoni contrata servicios de maquila
para realizar el procesamiento de sus productos lo que provoca altos costos por lo que estan
proximos a implementar planta de produccion.

En lo que se refiere a segmentacion se puede concluir que las empresas no se han centrado
en un mercado en particular sino han buscado expandirse nacional e internacionalmente
mediante la diferenciacion en barras de chocolate. La diferenciacion ha sido la principal
estrategia de estas cuatro empresas, segun José Vélez director ejecutivo de Hoja Verde en
este mercado si no te diferencias por otras cosas que no sea la barra todas son muy parecidas.
Cada industria tiene sus propios medios para diferenciarse, como muestra el cuadro 16 en el
mercado local existen una gran variedad de barras con diferentes atributos, la empresa que
logre obtener y mantener la diferenciacion tendra un rendimiento por encima de la industria
(Porter, 1980:42). Es necesario que las empresas estén en constante innovacion para mejorar
Su posicion.

La estrategia de diferenciacion esta acompafada de investigacion y desarrollo de
innovaciones. La innovacion tiene varias formas de comprenderse y emprenderse para lo cual
es necesario la inversion de capital por parte de las empresas.

85



Cuadro 16: Estrategias de principales empresas del chocolate

Empresa Liderazgo en costos | Diferenciacion Segmentacion
Pacari -Costos de produccion | -Marca pionera en la | -Destina el 20% de su
altos. produccion de | produccién al mercado
-Alta  inversion  en | chocolates oscuros en | interno y el 80% al
cacao organico, en el | el pais. exterior a 42 paises.
2015 pagaron | -Comercio justo, pagan | -Concentracion de
alrededor de UDS150 | el precio mas alto a los | exportaciones a
por quintal a | productores de cacao. | diferentes mercados.
agricultores. -Productos libres de
soja, lacteos, gluten,
guimicos y transgénico
-Primer chocolate
biodinamico en
América Latina.
-Ha obtenido alrededor
de 160 premios
nacionales e
internacionales.
-Las barras de
chocolate son
combinaciones de
cacao nacional con
sabores ancestrales.
Hoja Verde -Costos de produccién | - Empresa cuentan | -Destina el 80% de la
altos. con certificados | produccion al mercado
-Importa  la  azlcar | organicos. internacional y 20% al
organica de Colombia | -Barras de chocolate | exterior.
ya que en el pais no se | fusionadas con frutos,
produce. semillas.
-Utiliza servicios de | - Productos sostenibles
magquila. y comercio justo.
- Alianza estratégica
con el Centro del
Muchacho Trabajador.
Republica -Costos de produccion | -Empresa respaldada | -Destina el 15% de la
del Cacao bajo. por Confiteca produccion al mercado
- Inversiébn de USD 4 | -Barras con agregados | interno 'y 85% al
millones en nueva | que llevan el nombre | externo
planta de chocolates | de donde provienen | -Empresa tiene dos
con tecnologia de | como: Los Rios, | segmentos: linea
punta. Manabi, El Oro. profesional (B2B) vy
-Tiendas ubicadas en | linea comercial (B2C).
aeropuertos y sectores | -Sus principales
turisticos invitan a | consumidores para
conocer la historia del | linea B2B son
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cacao ecuatoriano | panaderias,

ademas de chocolates | pastelerias

ofrecen sombreros de | restaurantes y para la
paja toquilla, | linea B2C son
guayaberas. consumidores

-Barras con cadigos | selectivos y viajeros.
GPS que provee la
informacion de
procedencia del cacao
con el que se produjo
esa barra

Caoni -Costos de produccion | -Barras fusionadas con | -Destina el 80% de su
elevados debido a la | frutas exéticas y llevan | produccion al mercado
utilizacién de servicios | el nombre del lugar de | interno y el 20% al
de maquila. origen. exterior.

- Caoni utiliza para sus | -Exportaciones son
barras productos 100% | destinadas a Chile,
naturales no utilizan | Argentina.
saborizantes ni
aditivos.

-Productos no cuentan
con certificaciones.

Fuente: Investigacion directa
Elaboracion: Gabriela Quijia

La estrategia de diferenciacion de estas 4 empresas estd acompafiada del compromiso con
el comercio justo y respeto al medio ambiente. Estos compromisos son valorados por el
mercado externo como es el caso de la Corte Ingles de Espafia que busca productos
organicos que se acerguen lo mas posible al productor.

El modelo de negocio de Pacari, Hoja Verde y Republica del Cacao buscan vincular al
productor con el consumidor para generar un impacto positivo para estos actores y medio
ambiente, las gestiones de cada empresa se detalla a continuacion:

- Pacari tiene una vision propia sobre la produccion de chocolate de calidad mediante
el comercio justo, esta empresa pone mucho esfuerzo en sostenibilidad y crecimiento
social de sus productores por lo que lleva a cabo proyectos en las escuelas, con los
agricultores, con colectivos desfavorecidos. En lo que se refiere al medio ambiente
mantiene altos estandares de produccién con métodos organicos, lo cual significa que
en ningun momento de nuestra cadena de valor se utilizan quimicos para lograr el
producto final.

- Republica del Cacao se enfoca en tener relaciones directas y transparentes con los
finqueros de cacao, eliminando intermediarios cuanto mas posible. Los proveedores
se comprometen y firman una carta de compromiso ético, afin de asegurar un trabajo
libre y en buenas condiciones respetando los derechos humanos, sin corrupcién ni
practicas dafiinas para el ambiente. En la actualidad se estan ejecutando proyectos
ambientales a cargo de Martin Simonneau coordinador de responsabilidad
empresarial.

- Hoja Verde trabaja de la mano de asociaciones a la que paga precios mucho més
elevados de lo que establecen las bolsas e incluso mejores precios que los que ofrecen
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algunas organizaciones de Comercio Justo. Esta empresa maneja la informacion de
precios y origen del cacao de manera transparente de modo que cualquier persona
gue necesite esta informacioén la pueda obtener.

El comercio justo, ha tomado fuerza en los ultimos afios. A nivel mundial existe un crecimiento
continuo en ventas de comercio justo, en Ecuador los productos con certificados de comercio
justo representan aproximadamente el 1% del total de exportaciones no petroleras. Agrupan
alrededor 42 organizaciones y empresas certificadas y comprende 16 productos. De estas
organizaciones el 2% corresponden a la produccion del cacao (SIPAE, 2016) .Es necesario
gue mas organizaciones cuenten con este tipo de certificaciones ya que afianzan el comercio
entre los diferentes actores y son un atractivo en el exterior.

La diferenciacion y el agregado de valor requieren de un esfuerzo muy grande de
investigacion. Investigacion en el campo agrario, comercial, industrial. Es decir, la busqueda
de técnicas y de tecnologia nacional acorde al desarrollo del producto, la intervencion tanto
del sector privado como publico es necesario para alcanzar con el objetivo de desarrollo.

3.1.4 Sectores conexos y de apoyo

Dentro de la industria chocolatera existen varias empresas e instituciones que colaboran o
proveen servicios y productos en el proceso de produccién. Ademas pueden compartir o
coordinar actividades de la cadena de valor para mejorar su desarrollo. Un numero
significativo de las empresas encuestadas requieren de servicios de maquila para cubrir el
proceso de transformacion ya que no cuentan con los recursos necesarios para instalar planta
de produccion.

- Fertilizantes y quimicos

Dentro de la fase de siembra y produccion de cacao fino de aroma se utiliza varios tipos de
fertilizantes e insecticidas para mejorar el rendimiento de la plantacion, estos deben ser
utilizados bajo el asesoramiento de técnicos del area y usar los equipos de proteccion
adecuados.

Las principales empresas proveedoras de fertilizantes y quimicos son Agripac, Ecuaquimica,
Fertisa y Anecacao que recientemente ha presentado su linea de insumos agricolas. El
cuadro 17 muestra los principales fertilizantes y agroquimicos con los precios. Los costos de
los fertilizantes son altos y gran parte de agricultores no pueden adquirirlos, una alternativa
para el mejoramiento de la produccion de cultivos y el control de enfermedades es la
aplicacion de enmiendas organicas y bio- fertilizantes por sus costos bajos (Suquilanda,
1996).

Cuadro 17: Fertilizantes y quimicos utilizados en la produccién de cacao en grano

Tipo de fertilizante o | Aplicacion Precio
guimico
10-30-10 Dos veces al afio, 100 | USD 46,50 Quintal
gramos a cada planta.
15-15-15 Dos veces al afio, 100 | USD 46,50 Quintal
gramos cada planta.
Sulfato de cobre Tres veces al afio USD 4,00 empaque de 500
gramos
Boro Tres veces al afio USD 8,15 1 litro

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia
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Ademas de la utilizacién de fertilizantes y quimicos se debe trabajar en la etapa de cuidado y
mantenimiento realizando actividades como: podas de mantenimiento, limpieza de la finca.
Estas dos actividades realizadas de manera adecuada permitiran aumentar el rendimiento de
la produccion.

Dentro de cultivos organicos no se utilizan quimicos Unicamente fertilizantes a base de abonos
y elementos organicos (de preferencia). En organizaciones como Maquita Cushunshic se ha
implementado tecnologias amigables con el medio ambiente para la recuperacion de
plantaciones de cacao fino de aroma mediante la elaboracién, aplicacion y evaluacién del
fermentado anaerdbico conocido como biolP lo que permiti6 que 200 productores
incrementaran la cantidad de grano cosechado y lograran reducir notoriamente las
enfermedades mas agresivas de cacao como moniliasis, escoba de bruja.

Al ser altos los costos de fertilizantes, los agricultores buscan nuevas formas o técnicas para
brindar los nutrientes necesarios al cultivo de cacao, una de las opciones son abonos
organicos como el biol. La intervencion del gobierno es fundamental para apoyar las
actividades de manejo y cuidado de cultivo.

- Maquiladoras

En Ecuador existen varias empresas que brindan el servicio de maquilas, estas se encargan
de la elaboracién chocolates de acuerdo a las especificaciones del cliente. Las empresas
chocolateras al no contar con planta de produccion recurren estos servicios, las principales
empresas maquiladoras dentro del sector son: Confiesa, ecuatoriana de Chocolates, Tulicorp,
Latino Americana de Alimentos Ecuador S.A., Cafiesa.

Tulicorp fabrica situada en la ciudad de Guayaquil, centro neuralgico de la produccién y
comercializacion del mas fino cacao de aroma del mundo. Dentro de sus fortalezas es
procesar bajo tecnologia exclusiva “bean to bar”® que garantiza extraordinarias caracteristicas
organolépticas del cacao ademas empleo de tecnologia “State of the Art”” en los distintos
procesos de manufactura. Maquila para clientes ecuatorianos y extranjeros, uno de sus
clientes es Ananda Chocolates de Holanda en el que se exhibe en sus empaques el sello de
ser producido en el pais de origen.

Ecuatoriana de Chocolates es una empresa ecuatoriana especializada en la elaboracion,
comercializacion venta y distribucion de productos elaborados con chocolate utilizando la
materia prima del excelente cacao ecuatoriano; a cada producto se brinda un valor agregado
gue consiste en personalizar con ayuda de moldes y creatividad los empaques de cada
producto, teniendo en cuenta la finalidad

Marcas como Hoja Verde, Caoni, trabajan con las empresas Ecuatoriana de Chocolates y
Tulicorp respectivamente. Hoja Verde envia el cacao en grano a Ecuatoriana de Chocolates
esta se encarga de fundirlo y luego la empresa continua con el proceso. Tulicorp realiza todo
el proceso y entrega a Caoni las barras de chocolate, ellos se encargan de enfundar y
empaquetar para su posterior venta.

Las empresas al contratar servicios de maquila tienen ventajas en el corto plazo porque
pueden disminuir los costos variables especificamente los costos de mano de obra y costos
de fabricacion sin embargo este beneficio en el largo plazo se convierte en una carga ya que

5 biol: abono organico natural para mejorar produccion agricola a base de estiércol de animales.

Sbean to bar: proceso de produccion en la cual se transforma la pepa de cacao en barras de chocolate.

7 State of the Art: Se refiere al nivel mas alto de desarrollo general, como de un dispositivo, técnica o campo
cientifico alcanzado en un momento particular.
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a diferencia de las empresas que cuentan con maquinaria propia no pueden manejar los
costos y la tendencia de estos son a la alza.

- Magquinaria

La maquinaria utilizada dentro de la industria chocolatera varia de acuerdo a las empresas,
las mas conocidas han optado por trabajar con maquinarias del exterior y las empresas
artesanales adquieren maquinaria nacional. Hoja Verde trabaja con Ecuatoriana de
Chocolates, compra y envia el cacao en pepa para que realicen las recetas al granel. En la
planta de Hoja Verde se continGia con el proceso del tableteo, desde la masa de chocolate
hasta el terminado para esto se ocupa la linea Selmi. El costo de este tipo de maquinaria es
elevado como se observa en la cuadro 18, ya que se importada desde lItalia.

Artegelato Ecuador provee a nivel nacional materia prima, equipos y accesorios para
elaboracion de chocolates trabaja bajo el concepto bean to bar. Esta tendencia nace en
Estados unidos hace 10 afios siendo fiel a la filosofia de: conocimiento de los productores y
el conocimiento de plantaciones, compra directa, comercio justo, pequefias empresas
familiares o con pocos socios. Bean to bar es la busqueda continua de innovacion,
preservando la excelencia, en los Niveles de tostado, tiempos y temperaturas, gramaje del
producto, tipos de azucares, ingredientes genuinos basados s6lo en cacao, azlcar y poca
manteca de cacao para desmolde de las coberturas

Cuadro 18 Precios de maquinaria Selmi

Equipo Costo de Maquinaria
Tostadora con aire caliente $49,800.00
Separador de semillas y cascara $19,750.00
Pre-molienda $19,200.00
Refinacion $51,000.00
Vibrador $4,000.00
Plus-Temperatrice $20,000

Fuente: Investigacion directa (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

- Industria del plastico y empaque

El pais dispone alrededor de 167 mil hectareas de plantaciones forestales con fines
comerciales, de acuerdo con informacién del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca (MAGAP) y produce 421 mil toneladas métricas de madera anuales. Sin
embargo, la pulpa que es una parte importante para la produccién de cartén y que se la
obtiene de la madera no se produce en el pais.

El Ministerio de Sectores Estratégicos dentro del Plan Integral para el Desarrollo de Industrias
Estratégicas se plante6 la implementacion de una planta para produccion de pulpa de papel
bond, carton, papel tissue, entre otros en la que se requiere una inversion USD 2 000 millones,
ademas de USD 821 millones en el cultivo de arboles de pino y eucalipto (MICSE, 2016)

Como podemos observar la industria del papel que es uno de los insumos necesarios para la
presentaciéon y comercializacion de las barras de chocolate oscuro, no brindan mayores
niveles de competitividad y ahorro para este sector.
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El consumo per capita anual de plastico en el Ecuador es de 20 kg. Este dato es parte de una
industria que genera alrededor de 15 mil empleos directos y que el afio pasado presenté un
incremento de 9,5% en comparacién con el 2013. La industria requiere importar casi la
totalidad de sus materias primas porque en el Ecuador no se ha desarrollado la industria
petroquimica, entre los sectores mas representativos de plastico esta la fabricacién de
envases (bolsas, botellas, tanques, garrafones, etc.).

Con este antecedente los costos relacionados a los insumos plasticos necesarios dentro del
procesamiento y comercializacion del cacao fino de aroma de igual forma no pueden ser
negociados a la baja, y estos con el pasar de los afios se irdn incrementando por lo cual el
sector cacao debe desarrollar nuevas estrategias de venta y oferta de las barras de chocolate
con el fin de obtener ganancias constantes y que su margen de ventas no se vea afectado.

3.1.5 Rol del Gobierno

El rol del gobierno es el factor adicional que complementa el modelo ya que influye sobre el
diamante a través de leyes, normas, politicas. Segun Porter (1980:35) el papel del Estado es
proporcionar el marco propicio para un entorno favorable ya que actia como agente promotor
y responsable de dotar al pais de infraestructura basica, desarrollo tecnolégico y servicios
béasicos con el objetivo de competir en los mercados internacionales.

La economia ecuatoriana se ha caracterizado por ser proveedora de materia prima en el
marcado externo por este motivo el gobierno ha impulsado el proceso de cambio de patrén
de especializacion productiva que le permita al pais generar mayor valor a la produccién. El
cambio de la Matriz Productiva es el principal reto del gobierno para lograr la insercion
estratégica y soberana en el mundo, que permita contar con nuevos esquemas de generacion
y distribucién de riqgueza (SENPLADES,2012).

El gobierno a través de las diferentes instituciones relacionadas a la produccion e industria,
como el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Acuacultura, Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias, Ministerio de Industrias y Productividad ha fomentado una
serie de politicas a favor de los actores del sector cacao.

El programa Reactivacion del Café y Cacao Nacional ejecutado en el afio 2012 busca mejorar
la productividad y calidad del cacao fino de aroma que se ha visto sido amenazada por la
produccion de cacao tipo CCN-51 que tiende a consolidad modalidades de monocultivo. Este
programa (SIPAE, 2016). Este programa ha brindado varios beneficios a los agricultores,
como capacitaciones, financiamiento, control de plagas.

La produccion de cacao ha recibido financiamiento a través Banco Nacional de Fomento ahora
llamado BanEcuador y de la Corporacion Financiera Nacional, el monto total de crédito publico
otorgado al sector cacao en el periodo 2007-2015 fue de USD 167 millones como se puede
apreciar en el cuadro 19, estos recursos fueron destinados para el fomento de la produccién
utilizados en renovaciones y plantacion de nuevos cultivos (SINAGAP, 2014). En el afio 2015
el 7% de los créditos fueron otorgados por la CFN y el 93% restante por el BNF, esta instituciéon
es la que mayores recursos ha desembolsado en el periodo de estudio.

Cuadro 19: Monto de Crédito otorgado por el sector publico

Afo Corporacion Banco Nacional de
Financiera Fomento
Nacional

2007 1.240.000 7.404.172

2008 5.754.000 13.950.234
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2009 8.108.380 12.907.632
2010 4.519.196 14.406.563
2011 5.980.643 20.733.450
2012 3.719.270 15.228.621
2013 3.272.767 18.776.689
2014 1.075.286 12.950.251
2015 1.130.042 16.038.446
Total 34.799.585 132.396.058

Fuente: Superintendencia de Bancos del Ecuador (2017)
Elaboracion: Gabriela Quijia

Las instituciones publicas relacionadas al sector cacao son:

- Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Acuacultura (MAGAP) tiene como
objetivo fortalecer la institucionalidad del sector del agro, para que sea un factor
coadyuvante al desarrollo de la competitividad, sostenibilidad y equidad de los
recursos productivos, mejorar las condiciones de vida de los agricultores y
comunidades rurales con estrategias de inclusién social de los pequefios y medianos
productores mediante programas y proyectos que permitan mejorar el sector agro.

- Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias encargada de investigar,
desarrollar y aplicar el conocimiento cientifico y tecnolégico para lograr una racional
explotacién, utilizacion y conservacidbn de los recursos naturales del sector
agropecuario y contribuir al incremento sostenido y sustentable de la produccion,
productividad y al mejoramiento cualitativo de los productos agropecuarios. Los
programas implementados en beneficio del sector cacaotero son el departamento de
calidad de cacao donde se ejecuta investigaciones de mejoramiento genético de los
clones nacionales (INIAP, 2017).

- Pro Ecuador es el Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, encargado
de ejecutar las politicas y normas de promocién de exportaciones e inversiones del
pais, con el fin de promover la oferta de productos como el cacao, semielaborados,
chocolates en mercados nacionales e internacionales. Esta institucion cuenta con
especialistas para promover las exportaciones, encargados de: coordinar actividades
de promocion comercial internacional en conjunto con las Oficinas Comerciales del
Ecuador en el exterior y de las Embajadas; desarrollar actividades para realizar el
andlisis de la inclusién de nuevos productos y emitir lineamientos para analizar la
inclusién de nuevas empresas en eventos de promocién comercial a nivel internacional
(PROECUADOR, 2017)

- Ministerio de Industrias y Productividad tiene como objetivo incrementar la
productividad y calidad de la produccién de la industria y sus servicios conexos para
incentivar la inversion en la industria asi como mejorar la tecnologia y capacidades
mediante el disefio de politicas publicas que permitan la articulacion del sector publico
y privado. En lo que se refiere al sector cacao el ministerio ha impulsado varios
proyectos como servicios de asesoramiento y capacitacion a micro, pequefios y
medianos empresarios, para impulsar la agroindustria del cacao (MIPRO, 2017).

- Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) provee informacién estadistica
del pais. Mediante la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua
(ESPAC) se abtiene informacion de superficie, produccion y ventas segun regién y
provincia del cacao.

El gobierno a través de la gestion de estas instituciones ha promovido el sector cacao por un
parte la produccion de cacao fino de aroma y por otro las empresas dedicadas a la produccién
de chocolateras mediante MAGAP y Ministerio de Industrias y Productividad respectivamente.
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La intervencién del gobierno dentro del sector cacao es necesaria para promover y
concientizar acerca de la produccion de cacao fino de aroma, al encontrarse amenazada por
el cacao CCN-51 por lo que resulta indispensable generar proyectos similares al Programa de
Reactivacidon de Café y Cacao Nacional que cubran todas las zonas dedicadas a la produccién
de cacao .

Actualmente el pais se encuentra mas informado acerca de la importancia del cacao fino de
aroma en la economia. Dentro de las posibilidades el estado ha incorporado proyectos y
programas sin embargo al manejado por el sector publico se han dado ciertas ineficiencias.

3.2 Analisis y propuesta de politica para el sector cacao

Desde la Constitucién de la Republica del Ecuador aprobada en 2008 y otros cuerpos legales
derivados o conexos, se han establecido politicas de Estado a favor de incentivar la agricultura
para que su rol sea el de generar empleos y ganancias a sus usuarios. Existe una atencion
prioritaria a este sector por parte del estado a fin de garantizar incentivar la produccion,
mantener un medioambiente sano y ecolégicamente equilibrado que garantice la
sostenibilidad, la seguridad y soberania alimentaria (MAGAP, 2010).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca en conjunto con el Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) estan directamente involucrados para
alcanzar los objetivos y metas que establece el articulo 281 de la Constitucién de la Republica
del Ecuador vigente desde el afio 2008.

“La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado para
garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente”

- Impulsar la produccién, transformacién agroalimentaria y pesquera de las pequefas y
medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.

- Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y organicas en
la produccion agropecuaria.

- Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidores,
asi como la comercializacién y distribucién de alimentos que promueva la equidad
entre espacios rurales y urbanos.

El Plan Nacional del Buen Vivir (2013-2017) es uno mas de los instrumentos disefiados por
gobierno para articular y disefar politicas a través de la gestion de la inversion publica, este
plan consta de 12 estrategias nacionales y objetivos, el que mas destaca y relaciona con el
sector del cacao fino de aroma es el objetivo nimero 10 que establece “"Impulsar la
transformacién de la matriz productiva, mediante politicas destinadas a: diversificar y generar
mayor valor agregado en la produccion nacional, promover la intensidad tecnolégica en la
produccion primaria, de bienes intermedios y finales, fortalecer la economia popular y solidaria
y las micro, pequefias y medianas empresas en la estructura productiva e impulsar las
condiciones de competitividad y productividad sistémica necesarias para viabilizar la
transformacién de la matriz productiva”. (Buen Vivir, 2013).

En el sector del cacao fino de aroma se han desarrollado programas y proyectos con el fin de
mejorar y actualizar las practicas tanto del segmento agricola como industrial dentro de los
proyectos mas destacados se encuentran:

- Proyecto de Reactivacién de Café y Cacao Nacional Fino de Aroma. Proyecto
encaminado a impulsar el sector productivo del cacao fino de aroma mediante
capacitaciones y nuevas lineas de crédito de alcance nacional. La entrega de Kits
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fitosanitarios complementa el proyecto ya que beneficia a los pequefios productores
cacaoteros en el control de plagas como monilla y escoba de bruja. Estos kits incluyen
dos fundas de 500 gramos de Sulfato de Cobre, dos frascos de 100 mililitros de
adherente, un par de guantes y una mascarilla para proteccion del agricultor.

Seguro agricola. En el afio 2010 el MAGAP impulso el seguro agricola instrumento
disefiado para beneficiar a los pequefios y medianos productores del pais, cubre
perdidas por fendbmenos climaticos y biolégicos. Este seguro permite la recuperacion
de los costos directos de produccién de los cultivos afectados; la reinversion en el
cultivo y la estabilidad econémica del campesino. Hasta el afio 2016 se han asegurado
a 281.772 agricultores, protegido 1,029.894 hectareas y cancelo alrededor de USD 2,5
millones por indemnizaciones.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. Mediante el Departamento
de Calidad de Cacao ejecuta investigaciones de mejoramiento genético de los clones
nacionales con informacién de calidad de la almendra de cacao y la industrializacién
de los clones seleccionados. Esta informacion es transmitida mediante capacitaciones
continuas a pequefios y medianos agricultores. INIAP recomienda las variedades de
cacao de acuerdo a la zonificacién por provincias, regiones y zonas agroecolégicas.
Proyecto Nacional de Innovacion Tecnoldgica Participativa y Productividad
Agricola. Promueve la reactivaciéon productiva de los pequefios y medianos
productores del sector agricola para esto se disefid una herramienta metodolégica
denominada Escuelas de la Revolucion Agraria (ERA), espacio donde los productores
y técnicos aprenden habilidades y destrezas y comparten conocimientos en un
verdadero dialogo de saberes.

Estrategia Hombro a Hombro. Desde el afio 2012 este proyecto apoya el desarrollo
de emprendimientos desde las Organizaciones de la Economia Popular y Solidaria,
bajo la modalidad de “Fondos de Inversiones” que permiten la dotacion de
infraestructura, maquinaria y equipamiento para la generacién de procesos post-
cosecha y valor agregado. Ademas provee asistencia técnica en la preparacion de
tierra, siembra y cosecha del cacao.

Proyecto Nacional para el desarrollo integral de Cadenas Agroindustriales. Tiene
como objetivo impulsar mecanismos y herramientas de fomento a la productividad en
el sector agroindustrial, reduciendo asi la dependencia de la economia respecto a la
produccion primaria, fomentando el empleo y constituyéndose en un medio de
reduccion de la pobreza, en forma sostenible y competitiva.

Las instituciones privadas como asociaciones, organizaciones, han incentivado el desarrollo
y crecimiento del sector del cacao mediante proyectos, estas asociaciones son:

Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao en Ecuador (ANECACAOQO). Apoya
a toda la cadena agroindustrial y comercial del cacao ecuatoriano, semielaborados y
chocolates con el objetivo de posicionarlo en los mercados mundiales, mediante la
representatividad gremial de sus socios ante las instituciones gubernamentales,
instituciones privadas y mediante servicios personalizados para promover el
desarrollo. Recientemente ha presentado su nueva linea de insumos agricolas.
Asociacion de Productores de Cacao Fino y de Aroma (APROCAFA). Ofrece
diplomados de cacao, capacitacion en todos los ambitos relacionados al cultivo de
cacao; analizando temas financieros como son la estructura de costos de una
plantacion; el disefio adecuado, fertilizacién, control de enfermedades, fisiologia de la
planta de cacao, fermentacién adecuada, mercados.

Camaren. Consorcio ecuatoriano, especializado en capacitacion y apoyo a espacios
de analisis y debate de recursos naturales. Desde el afio 2007 imparte capacitaciones
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acerca de la cadena del cacao, programa dirigido a técnicos que estén en capacidad
de multiplicar los conocimientos adquiridos a los pequefios y medianos productores de
cacao.

En la actualidad existen politicas publicas, estrategias y programas que se resumen en los
siguientes parrafos y de igual forma el estatus de estos.

El campo de politicas publicas ha adquirido una creciente importancia, dicho campo estudia
los diversos aspectos relacionados con el impacto que brinda a la sociedad esta clase de
politicas a través de procesos para la definicion de los objetivos publicos del estado, el
desarrollo de organizaciones y programas para alcanzar dichos objetivos y el impacto de estos
programas (Méndez, 1993). En Ecuador el estado mediante la Constitucion de la Republica
(2008), Plan Nacional del Buen Vivir (2013-2017), Ministerios relacionados al sector se han
fijado politicas para apoyar a este sector tanto en la produccion de cacao fino de aroma como
en la produccién de chocolate oscuro, con el fin de cumplir con los objetivos de cada institucién
o plan, sin embargo no existe un seguimiento oportuno y a detalle a fin de determinar el
impacto de los programas desarrollados.

En el pais a pesar que se han disefiado programas y estrategias publicas, se evidencia la falta
de coordinacion entre estas instituciones para unificar esfuerzos y obtener mejores resultados,
el MAGAP en conjunto con ministerios afines a la industria como Ministerio de Industria y
Productividad, Ministerio Coordinador de Sectores Estratégicos, Ministerio de Comercio
Exterior deben manejar agendas en conjunto para fomentar y desarrollar productos con valor
agregado.

El producir el mejor cacao fino de aroma a nivel mundial asegura la participacion del pais en
mercados internacionales pero no basta con la exportacion de materia prima, la produccién
de barras de chocolates debe ser el objetivo. A continuacién se proponen una serie de
politicas para beneficio de los dos segmentos del sector cacao.

3.2.1 Propuesta de politicas para el sector cacao

Disefar politicas se relaciona directamente con la economia, pues la politica es el vehiculo a
través del cual se contribuyen con procedimientos para resolver las necesidades sentidas por
la gente, de forma de desarrollar otra institucionalidad, otros valores mas solidarios y
sociedades igualitarias (Coraggio, 2003). La politica y las politicas publicas puedan darse de
manera diferente, ambas son esferas caracteristicas del espacio publico. Los resultados de
cada una afectan de manera directa las intenciones y el fin para el que fue disefiada la otra,
de manera que las ideas determinan el caracter general de una politica publica con ciertas
influencias. La politica publica centra su interés en una problematica y en dar respuestas,
contenidos y proceso para abordar a estas mediante procesos empirico y de investigacion.

Las politicas publicas por excelencia incluyen el aspecto politico como su origen, objetivo,
justificacion o explicacion publica. Si las politicas publicas no son enmarcadas en un amplio
proceso de participacion, ello puede sesgar a los actores publicos.

Para proponer politicas publicas dentro del sector cacao es necesario examinar a los actores,
tanto productores de cacao fino de aroma como productores de chocolates. Estos actores se
encuentran en diferentes posiciones y por tanto requieren que sus diferentes necesidades
sean cubiertas para esto se han propuesto una serie de politicas y acciones a continuacion
detallas.
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¢ Fomentar la produccién de cacao fino de aroma orgéanico

La tendencia hacia alimentos sanos, naturales y organicos cada vez es mayor particularmente
en Europa y Estados Unidos lo que género variaciones en la forma como las empresas
alimenticias operan. Los productos procesados y certificados como organicos han ganado
fama en los Ultimos afios y es en este punto que empresas locales de este sector como es el
caso de Pacari y Hoja Verde han aprovechado esta ventaja competitiva para posicionar sus
productos en el mercado mundial. Las razones de este fendbmeno son: preocupacion por la
salud del consumidor y el medio ambiente.

El estado ademéas de impulsar la produccién de cacao fino de aroma debe mejorar las
practicas agricolas, en la actualidad los productos orgénicos tienen mayor consumo a nivel
internacional por lo que fomentar la produccién de cacao organico generara un plus al pais.

Ecuador por sus condiciones geograficas tiene el mejor cacao fino de aroma, sin embargo
esta se ha visto amenazada por la produccion de cacao CCN-51 la cual es mas resistente a
plagas y otras afectaciones.

Es importante difundir politicas que permitan incrementar la producciéon de cacao organico
mediante practicas agricolas amigables con el medioambiente, que brinden seguridad al
consumidor de que el producto final estéa libre de quimicos que pueden perjudicar su salud.
La capacitacion y asistencia técnica constante por medio del MAGAP y sectores afines
contribuird para que el pais siga siendo lider mundial de produccién de cacao fino.

Es importante concientizar acerca del futuro del negocio del cacao, a fin de que este sea
sostenible a través de un sistema de cultivo orgénico. La utilizacion de quimicos para mejorar
rendimientos de la plantacién tendra resultados en el corto plazo, sin embargo a largo plazo
esto es insostenible ya que el suelo es afectado por la erosion.

e Incorporar politicas participativas para mejorar los procedimientos de la
produccién de cacao fino de aroma

La participacion de todos los actores del sector a través del desarrollo de politicas, tiene como
objetivo fundamental incorporar a la poblacion para que adquieran responsabilidades y
brinden iniciativas para mejorar y tecnificar los procesos productivos de este sector.

a) Impulsar la investigacion para conservar el cacao fino de aroma

Investigacion participativa es descrita como una actividad integrada que combina la
investigacion social, el trabajo educativo y la accion, esta es una de mejorares opciones para
mejorar las actividades dentro de la cadena del cacao.

Instituciones como el MAGAP deben fomentar estas actividades en plantaciones de cacao
fino de aroma donde los campesinos adquieran el papel de investigadores con el
acompafiamiento de técnicos para generar informacion, transformacion y cambios que
respondan directamente a sus intereses como la conservacion de cacao nacional. El objetivo
principal de esta actividad es reconocer y sistematizar el conocimiento adquirido para facilitar
la participacién de la poblacién.

La investigacion participativa no es solo un trabajo de investigacién sino un trabajo
auténticamente educativo en el que agricultores podran reconocer sus habilidades y recursos
lo que permitira mejorar el nivel de vida.

b) Crear y controlar los centros de acopio en las principales provincias productoras de cacao
fino de aroma
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La funcién de estos centros es recopilar la produccion de pequefios agricultores para su
posterior venta en grandes cantidades en mercados locales o de exterior. Los productores de
cacao fino de aroma presentan problemas al vender su producto ya que existen centros de
acopio que no pagan precios justos.

MAGAP debe incorporar controles en los centros de acopio para verificar el funcionamiento y
manejo de precios, de esta forma los agricultores que son el eslabén mas débil de esta cadena
de valor, obtenga un beneficios acordes a su esfuerzo e inversion. Mediante estas medidas
se promueve el comercios justo y sobretodo se brinda seguridad a agricultores.

Por otro lado en pequefias poblaciones no existen centros de acopio por lo que agricultores
tienen problemas al transportar su produccion. Es necesario incorporar en estas zonas,
pequefios centros de acopio que reciban la produccién de agricultores para luego transportarlo
a centro de acopio, la idea principal es centralizar la produccion.

c) Fomentar alianzas o convenios entre productores de cacao y empresas de chocolate.

Poco a poco se han ido fomentando alianzas entre asociaciones y empresas dedicadas a la
produccién de chocolate donde los primeros colaboran con los segundos, esta dinAmica
facilita sus relaciones comerciales para que mutuamente potencien sus negocios.

Impulsar alianzas estratégicas entre productores y empresas generara beneficios a ambas
partes ya que permite alcanzar los objetivos deseados. Por un lado agricultores venderan a
precios fijos su produccion y empresas compararan materia prima de calidad. Trabajar de
manera directa eliminara los intermediarios y agricultores recibirdn mayores réditos. El
gobierno mediante MAGAP debe ser un intermediario 0 puente entre pequefios y medianos
productores y empresas de esta manera se promovera el comercio justo,

e Politicas de incentivos enfocadas a la industria del chocolate

El estado a través de las diversas entidades debe fortalecer el sector productivo mediante
mecanismos e incentivos principalmente fiscales, de crédito y laborales. Al estar la industria
del chocolate en desarrollo y crecimiento es necesario generar incentivos a fin de atraer
inversiones locales y extranjeras.

La industria del cacao debe ser mas competitiva y esto se puede lograr con la revision y
cambio de varias politicas tributarias que se encuentran en el pais:

- Disminucion de aranceles para la importacion de maquinaria, repuestos y materiales
como plastico, carton esto con el afan de obtener una eficiencia en los procesos de
produccion. En la actualidad estas pagan alrededor de 18% de arancel y en
comparacion a otros paises esta cifra es alta.

- Disminucion de impuestos o diferimiento en el pago del impuesto a la salida de divisas,
impuesto a los consumos especiales.

Con la aplicacién de estos enunciados y un seguimiento continuo a las empresas beneficiadas
el pais podra obtener un mayor dinamismo ya que estas empresas y demas involucrados en
la cadena de valor del cacao podran utilizar estos fondos para otros conceptos.

e Generar lineas créditos especializadas a la produccién de cacao y chocolates

Otro factor importante para mejorar e incrementar la productividad del sector es implementar
lineas de crédito enfocadas Unicamente en la fase de produccién de cacao fino de aroma 'y
procesamiento mediante entidades financieras publicas como el Banco Nacional de Fomento
y Corporacién Financiera Nacional, a fin de implementar esta politica es necesario efectuar
las siguientes actividades:
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- Lineas de crédito destinadas a la investigacion y desarrollo de productos més robustos
y resistentes a plagas y demas afectaciones a la industria.

- Créditos destinados a los pequefios y medianos agricultores a largo plazo (10 afios)
para que estos pueden considerar a esta actividad comercial como una actividad
sostenible en el tiempo.

- Créditos destinados a productores para las diferentes actividades de la empresa como
obtencion de maquinaria, repuestos con la finalidad que aumenten la calidad y por
tanto produccion.

e Impulsar el consumo de chocolate oscuro a nivel nacional

Ecuador mediante proyectos ha impulsado y promocionado el turismo a nivel mundial. Por
ejemplo la campana “ALL YOU NEED IS ECUADOR”, una de las mas conocidas ha
posicionado al pais como destino turistico de clase mundial. Cada una de las letras del slogan
esta identificada por un producto emblemético de nuestro pais como el chocolate, rosas,
orquideas, artesanias, sombrero de paja toquilla, entre otros.

Es necesario impulsar a nivel nacional la cultura del consumo de chocolate, la poblacién poco
conoce acerca de chocolate oscuro y que el pais produce el mejor cacao a nivel mundial.
Detras del cacao, producto emblemético del pais, se encuentra un gran recorrido histérico tan
antiguo y lleno de esplendor, ademas de caracteristicas como cultura, desarrollo, identidad,
patrimonio.

Asi como se ha promocionado lugares turisticos del pais se debe promocionar el consumo
chocolate mediante campafias publicitarias por medio de alianzas publicas y privadas. Otras
opciones son la creacién de eventos que permita difundir las distintas variedades de barras
de chocolate que se producen en el pais y de esta manera promover su consumo.

e Implementar mecanismos de control y seguimiento a programas o proyectos

El seguimiento y control de politicas es de vital importancia ya que verifica de manera continua
el cumplimiento de las metas y objetivos establecidos por los Ministerios. Es necesario
implementar programas aplicando métodos de investigacion, para medir el impacto de
politicas con una clara visién al proceso de toma de decisiones por parte de representantes
del estado.

Al aplicar mecanismos de seguimiento se tendran datos e informacién de cada proyecto
ejecutado lo que permitirda saber el impacto o efecto en su entorno en términos de factores
economicos, técnicos, socio-culturales, institucionales. Es importante mencionar que la
continuidad de programas y proyectos estaré en funcion a los resultados obtenidos por medio
de estos mecanismos.

Latinoameérica y en especial Ecuador han jugado un papel clave para satisfacer la demanda
de cacao, recientemente la industria del cacao se ha dado conocer en paises Europeos por
lo que es necesario fortalecer la politica agricola e industrial por parte del estado a través de
la innovacion del sector para incrementar la productividad y mejorar la calidad de los
productos finales, mediante el manejo integral de aspectos relativos a: la zonificacién agro-
climatica y organoléptica de cacao, el desarrollo y seleccion de variedades, mejoramiento de
los sistemas de produccién agricola, priorizacion del manejo ambiental, el correcto manejo
siembra, cosecha, post-cosecha, exhaustivo analisis de calidad (laboratorios).

Implementar politicas para mejorar este sector, implica un especial andlisis en cada una de
las actividades de la cadena de valor que permita tener un claro panorama de sus actores y
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necesidades. Tanto gobierno como ministerios afines con la produccién agricola e industrias
deben impulsar politicas en conjunto. No basta con mejorar o incrementar la produccion de
cacao a través de capacitaciones es necesario implementar politicas que permitan participar
activamente a productores, una opcion es la investigaciéon participativa. El objetivo primordial
del estado es generar valor agregado a productos como el cacao fino de aroma por lo tanto
es necesario la activa participacion de Ministerios y agricultores 0 asociaciones para que se
ejecute de manera ordenada planes o proyectos.

Es importante sefalar que en el presente capitulo se analizaron los factores que afectan o
contribuyen a la industria del cacao mediante el desarrollo del Diamante de Porter. En
términos generales se destaca, la creciente participacion tanto a nivel interno y externo de las
empresas Pacari, Republica del Cacao, Hoja Verde y Caoni, estas empresas han utilizado
técnicas de diferenciacion como estrategia para participar en el mercado. En lo que se refiere
a condiciones de factores las empresas aprovechan de manera eficiente los recursos y
servicios que provee el sector dentro de los mas destacados se encuentran: condiciones
geogréaficas del pais que permiten producir el mejor cacao fino de aroma, inversiones en
infraestructura realizadas en los Ultimos diez por parte del gobierno en adecuaciones viales
Yy huevos accesos. Por otro lado la mano de obra y conocimientos son factores que se han ido
desarrollando o afinando a la par con la industria y requieren constante capacitacion.

La demanda interna se ha incrementado en los Ultimos afios sin embargo el mercado externo
continua siendo el mas representativo dentro de las empresas chocolateras, se estima que el
80% de la produccion se destina a Europa y Estados Unidos y el 20% restante para el
consumo interno. La intervencién del estado es fundamental dentro de este sector para
fomentar y expandir el consumo de chocolate a nivel nacional y de esta forma diversificar las
lineas de venta.

El desarrollo de productos finales es efectuado localmente, sin embargo los insumos utilizados
para obtener el producto final son importados, estos insumos son: cartén, plastico, azucar
organica, esto afecta de manera directa a las empresas ya gue los costos de procesamiento
se encarecen debido a los elevados costos asociados a la importacion de estos insumos. La
adquisicion de maquinaria es un factor limitante dentro de la industria, empresas como Caoni,
Hoja Verde contratan servicios de maquila para cubrir la fase de procesamiento ya que no
cuentan con los recursos necesarios para adquirirla.
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Conclusiones

Existe una marcada concentracion de produccién de cacao en provincias de la costa
como Los Rios, Guayas, Manabi en el afio 2015 representaron el 70% del total de la
produccion. En estas localidades la produccion de cacao fino de aroma se ha visto
amenizado por la produccién de cacao CCN-51 debido a su alto rendimiento y
resistencia a plagas. Actualmente existe una preocupacién creciente por mantener y
conservar las plantaciones de cacao fino de aroma por este motivo MAGAP ha
implementado programas con el afan de conversar este producto.

La exportacion de cacao fino de aroma tiene una tendencia creciente fomentada por
Estados Unidos y paises europeos como Paises Bajos, Alemania siendo estos los
principales destinos de exportacién del cacao. En el afio 2015 el cacao en grano
represento el 87%, semielaborados 12% y chocolates 1% del total de exportaciones lo
que refleja la falta de impulso hacia industria de chocolates.

Al analizar la cadena productiva y los costos del cacao fino de aroma se puede
identificar una serie de problemas en torno a la tecnificacién e innovacion que afectan
de manera directa la productividad entre los mas destacados estan las limitaciones de
crédito, falta de capacitacion y los altos costos de insumos agricolas y maquinaria.

En la fase de procesamiento el principal limitante es el acceso a maquinaria ya que
esta requiere una inversion inicial alta, ante este inconveniente gran parte de empresas
han optado por contratar servicios de maquilas para cubrir el proceso de
transformacion, esta decisién a corto plazo es beneficiosa sin embargo a largo plazo
repercute sobre margenes de ganancia ya que a diferencia de las empresas que
cuentan con plantas de produccién, estas no pueden manejar sus costos y con el
transcurso de los afos el costo del servicio de maquila se incrementa.

La industria de chocolate negro se encuentra liderada por las empresas Pacari pionera
y principal competencia del sector, Republica del Cacao, Hoja Verde y Caoni. Se
estima que el 80% de la produccién se destina a Estados Unidos y paises europeos y
el 20% restante para el consumo interno. La estrategia utilizada por estas empresas
es la diferenciacion, esta se evidencia en la variada gama de barras de chocolate que
ofrece con distintos niveles de contenido de cacao o mezclados con frutas y plantas
tradicionales del pais como uvilla, mortifio, hierba luisa entre otros.

En Ecuador las empresas de chocolate a basa de cacao fino de aroma han tenido la
habilidad de generar innovacion y valor agregado. Ademas, mantienen un estricto
control a lo largo de la cadena productiva y en algunos casos se encuentran
respaldados por certificaciones que avalan la calidad del producto.

Mediante el Diamante de Porter se han identificado factores que favorecen a la
industria del cacao fino de aroma como las condiciones fisicas e infraestructura
disponible en el pais permiten cultivar el cacao en 23 de las 24 provincias del pais, la
inversion en infraestructura ha permitido realizar adecuaciones viales y nuevos
accesos para que productos agricolas puedan ser traslados a través de grandes
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distancia a costos minimos. Por otro lado la demanda es sostenida tanto a nivel
nacional como internacional, la calidad y diversos sabores de chocolate han permitido
llegar a las empresas a Estados Unidos y paises europeos sin embargo continua
siendo necesario fomentar el consumo de chocolates

En lo que se refiere a sectores relacionados y de apoyo se identificé una alta
dependencia del mercado internacional ya que los insumos agricolas como
fertilizantes y quimicos, maquinaria, plastico y empaque son importados. Tanto la fase
de produccion como procesamiento se encuentran condicionados ya que al no existir
localmente los precios estos materiales son altos y de dificil obtencién.

El gobierno juega un papel determinante en la obtencién de ventajas competitivas, ya
gque influye de manera directa en el mercado mediante politicas publicas, regulacién e
incentivos. Gran parte de las politicas analizadas en el periodo de estudio se
encuentran enfocadas en programas y proyectos de produccion de cacao. Sin
embargo, a pesar de existir el Plan Estratégico del Cambio de la Matriz Productiva los
cambios en el sector cacaotero en torno al procesamiento y comercializacién poco se
han sentido o notado.

101



Recomendaciones

Esta investigacion ha permitido identificar los factores que limitan el desarrollo de las fases de
produccién, procesamiento y comercializacion del cacao fino aroma para esto se establece
una serie de recomendaciones basadas en las necesidades del sector cacao:

e Enriguecer el conocimiento de los agricultores, el cual en su gran mayoria es empirico
y ha sido obtenido de generacion tras generacion, sin embargo para obtener
produccién a mayor escala y constante es necesario introducir nuevas técnicas para
el desarrollo del cultivo de cacao fino de aroma ya que esta variedad necesita de
cuidados especiales por ser mas vulnerables a plagas y otras afectaciones.

e Definir politicas de conservacion que promulguen alianzas entre agricultores y
gobiernos descentralizados con el objetivo de fomentar la producciéon de la variedad
cacao fina de aroma, y que en los ultimos afios se encuentra amenazada por el tipo
de cacao CCN-51. Es importante considerar que estos actores deben estar
organizados a través de politicas y procedimientos definidos y establecidos en base al
objetivo comun que es la produccion de cacao fino de aroma a gran escala y una
produccién constante y creciente de este producto.

e Fomentar la creacion de asociaciones agricolas, que ademas de cumplir con la funcion
de centro de acopio puedan promover e impartir capacitaciones y talleres sobre
administracién de personal, planificacion de cultivos, gestion de costos, negociacion
con proveedores, actividades relacionadas al mantenimiento y manejo de los cultivos,
de esta forma el agricultor obtendra conocimientos adicionales que permitan que la
produccion de cacao sea la actividad a través de la cual ellos puedan subsistir.

e Incentivar la investigacion participativa dentro del sector agricola, a través de la cual
todos los actores que contribuyen al desarrollo de este producto también participen en
su investigacion, mantenimiento y en dar a conocer el producto a sus clientes y
consumidores. Los ministerios estatales relacionados con la produccién deben trabajar
con todas las partes involucradas en el proceso productivo a fin de desarrollar nuevas
semillas, nuevos productos que ayuden a mantener al cacao fino de aroma
ecuatoriano en la vanguardia de este sector.

e Establecer politicas estatales para mantener un marco financiero, fiscal y laboral de
equidad a largo plazo lo cual ayudara a impulsar la industria del cacao, teniendo en
cuenta las necesidades de financiamiento y conocimiento. Esta industria al estar en
desarrollo y crecimiento requiere de incentivos por parte el gobierno para adquirir
maquinaria y materia prima para la fase de procesamiento. Para esto es necesario
articular politicas desde el Gobierno en conjunto con los ministerios relacionados a la
industria, comercio exterior, productividad, laboral y financiero que brinden seguridad
al inversionista extranjero y local.

e Crear asociaciones de empresas dedicadas a la produccion de chocolate oscuro con
el fin de ofertar sus productos a nivel nacional e internacional. Esta nueva forma de
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comercializacion permitira a las empresas mejorar sus margenes de ganancia y dar a
conocer la industria ecuatoriana.

Incrementar el consumo interno de chocolates obscuros considerado las preferencias
o tendencias de los ecuatorianos. Gran parte de la poblacion prefiere chocolates con
altos niveles de leche y azucar el reto principal de la industria es concientizar y atraer
a nuevos consumidores. Para promover el consumo es necesario la participacion tanto
del gobierno local de las empresas privadas del sector a través de asociaciones.

103



Referencias Bibliograficas
Fuentes Primarias

Entrevista: Toribio Yambaca, Representante de la Asociacion Agropecuaria Nueva

Esperanza. Realizado el 20 de marzo del 2017.

Entrevista: Patricio Isa, Agricultor de cacao fino de aroma en Puerto Quito. Realizado el 21 de
marzo del 2017.

Entrevista: Carlos Brito, Agricultor de cacao fino de aroma en Puerto Quito. Realizado el 21
de marzo del 2017.

Entrevista: Carol Marcial, Gerente General de Perla Organic Chocolate. Realizado el 21 de
abril del 2017.

Entrevista: Gabriel Galarraga, Embajador del cacao en Europa por PROECUADOR.
Realizado el 02 de mayo del 2017.

Entrevista: José Nicolas Vélez, Director Ejecutivo de Hoja Verde. Realizado el 04 de mayo del
2017.

Entrevista: Martin Simonneau, Coordinador RSE de Republica del Cacao. Realizado el 16 de
junio del 2017.

Entrevista: Maria Cristina Vasconez, Coordinadora de Marketing y Exportaciones de Caoni
Chocolate. Realizado el 19 de junio del 2017.

Fuentes Secundarias

Academia del chocolate (2017) Chocolate y Cacao, Servicios Recuperado en mayo de:
http://academiadelchocolate.com/chocolate.html

Acosta, Alberto. (1995). Breve Historia Econdmica del Ecuador. Quito: Corporacién Editora
Nacional.

Amanor, Boadu, y Morris George (1999). Strategic Alliances in Canadian Agri-Food
Industries. George Morris Centre, Ontario, Canada.

ANECACAO (2015) Boletin Mensual de Anecacao. Recuperado en Diciembre de:
http://www.anecacao.com/index.php/es/estadisticas.html

ANECACAO (2015) Historia del cacao. Recuperado en Diciembre de:
http://www.anecacao.com/index.php/es/inicio.html

ANECACAO (2015) Quienes Somos. Recuperado en Diciembre de:
http://www.anecacao.com/index.php/es/inicio.html

104


http://academiadelchocolate.com/chocolate.html
http://www.anecacao.com/index.php/es/estadisticas.html
http://www.anecacao.com/index.php/es/inicio.html

Araque, Wilson y Arguello, Andrés (2014) Cacao Ecuatoriano, una Fuente de Oportunidades
de Negocio para Emprendedores y Pyme Exportadoras. Recuperado en Mayo de:
http://portal.uasb.edu.ec/UserFiles/385/File/ARTICULO%20CACAO%20FINAL%20().
pdf

Asamblea Constituyente. (2008). Constitucion de la Republica del Ecuador. Recuperado en
Diciembre de www.oas.org/juridico/pdfs/mesicic4_ecu_const.pdf.

Barber, W. (1967). Historia del pensamiento econdmico. Madrid: Alianza.

Banco Central del Ecuador. (2002). La ventaja comparativa del cacao ecuatoriano. Apuntes
de economia, 20.

Banco Central del Ecuador . (2012). Boletin anuario 2012. Recuperado en Febrero de :
http://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/327-ver-bolet%C3%ADn-anuario-
por-a%C3%B1los

Banco Central del Ecuador. (2014). Encuesta de coyuntura. Recuperado en Febrero de :
https://www.bce.fin.ec/index.php/component/k2/item/323-encuesta-de-coyuntura-
sector-agropecuario

Banco Central del Ecuador (2016), Cuentas Nacionales, Ecuador: Autor

Benalcazar, Mayra y Carrion, David (2016), Analisis de la cadena de valor del cacao y su
relacién con la aplicacién del Proyecto de Reactivacion de la Produccion del cacao
nacional fino y de aroma, caso de estudio: Kallari Tena. (Disertacion de grado)
Facultad de Ciencias Administrativas de la EPN, Ecuador

Bensaid, Daniel. (2009). La crisis del capitalismo Karl Marx. Madrid: Ediciones Sequitur.

Buendia, Edgar (2013). El papel de la ventaja competitiva en el desarrollo econémico de los
paises. Andlisis econémico, (28-69).

Caballero, Javier (2007). Pacari, el mejor chocolate en barra del mundo Recuperado en Junio
de
http://www.expansion.com/fueradeserie/gastro/2017/06/19/594277f7268e3e0f4a8b46
79.html

Castro Bertha y Henrandez Silvio (2008) La evaluacion de las cadenas de valor como
estrategia para la competitividad de las PYMES. Recuperado en febrero de:

www.eumed.net/rev/tecsistecatl/n5/acch.pdf

CEPAL. (2016). Programa estratégico de mediano plazo de la cadena del cacao y productos
elaborados . Perspectivas para America Latina, 37-42.

Coraggio Jose (2003). Las politicas publicas participativas: ¢ obstaculo o requisito para el
Desarrollo Local? Buenos Aires: Espacio Editorial.

105



CORPEI  (2009) Perfl Cacao Ecuador. Recuperado en diciembre de:
http://www.ecuadorexporta.org/archivos/documentos/Perfil%20Caco0%202008.pdf.

Crisafulli, Luciano. (2005). Competitividad Espuria versus Competitividad Auténtica y el Gasto
en 1&D. IERAL de Fundacion Mediterranea.

Demenus, Wolfgan y Crespo Paatricio. (2011). Cadenas productivas y desarrollo econémico
rural en Latinoamérica. Consorcio de Consejos Provinciales del Ecuador, Quito
(Ecuador).

Doryan, Eduardo (1999). Competitividad y Desarrollo Sostenible: Avances conceptuales y
orientaciones estratégicas. Alajuela: INCAE/CLADS

Esser, Klaus y Meyer, Stamer (1996). Competitividad sistémica: nuevo desafio para las
empresas y la politica. Revista de la CEPAL, 39-52.

ESPAE. (2016) . Industria del Cacao, Estudios industriales orientacion estratégica para la
toma de decisiones Recuperado en Febrero de: http://www.espae.espol.edu.ec/wp-
content/uploads/2016/12/industriacacao.pdf

Erice, Franciso. (2004). La teoria Econémica de Marx. Espafia: Partido Comunista de Espafa.

FAO (2015) El estado de los mercados de los productos basicos agricolas Recuperado en
Febrero de: http://www.fao.org/3/a-i5090s.pdf

FAOSTAT (2014) Estadisticas de produccion Recuperado en Marzo de:
http://www.fao.org/faostat/es/#data/QC

Flores, Marco. (2007). La proteccion juridica para el cacao fino y de aroma del Ecuador. Quito:
Corporacion Editorial Nacional.

Garay, Luis . (1998). Colombia: estructura industrial e internacionalizacién 1967-1996.
Biblioteca virtual del Banco de la Republica, 563-614.

Gracia, Maximiliano. (2008). Los determinantes de la competitividad nacional. Analisis y
reflexiones a partir de un marco tedrico conceptual. Ciencia y Tecnologia, 12(36)

Gutiérrez, G. (2011). Historia del Pensamiento Econdmico. México: Universidad Nacional
Auténoma de México.

Halley Alain y Guilhon Alice. (1997). Logistics behaviour of small enterprises: performance,
strategy and definition. International Journal of Physical Distribution & Logistics

Management, 27(8), 475-495.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (2017) Objetivos; Visién. Recuperado en
Junio de: http://www.iniap.gob.ec

106



Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (2014) Cacao arriba, la pepa de oro
Recuperado en Marzo de: https://www.propiedadintelectual.gob.ec/cacao-arriba-la-
pepa-de-oro/

Jacome, Carla. (2014). Ventaja Comparativa del Ecuador: Hablemos del Cacao. Recuperado
en diciembre de: http://www.puce.edu.ec/economia/efi/index.php/economia-
internacional

Jaramillo, Carlos (1997). Competitividad Cl Jaramillo, Competitividad.

Maiguashca, Juan (2012). La incorporacion del cacao ecuatoriano al mercado mundial entre
1840 y 1925, segun los informes consulares. Procesos. Revista ecuatoriana de
historia, 67-98.

Mankiw, Gregory. (2009). Principios de la economia. Mexico: Cengage Learning.

Martinez, Clemencia. (2008). Paul Krugman y el huevo comienzo del mercado internacional.
Criterio Libre, 76-95

Martinez Eugenia. (1994). El concepto de productividad en el andlisis econémico. Red de
Estudios de la Economia Mundial. México

Mayorja, Jose. (2008). Paul Krugman y el nuevo comienzo del mercado internacional. Criterio
Libre, 76-95.

Méndez, José. (1990). Fundamentos de economia. Mexico: McGraw-Hill.

Méndez, José Luis. (1993). La politica publica como variable dependiente: hacia un analisis
mas integral de las politicas publicas. Foro Internacional (111-144).

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2010) Politicas institucionales de
investigacion, transferencia de innovaciones y prestacion de servicios tecnolégicos
Recuperado en Junio de:
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/stories/descargas/POLITICASINIAP2012.pdf

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2013) “Proyecto Café-Cacao”.
Recuperado en Enero de: http://www.agricultura.gob.ec/

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2014) La Gran Minga del Cacao
Nacional Il etapa. Recuperado en Febrero de: http://www.agricultura.gob.ec/

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2016). La Politica Agropecuaria

Ecuatoriana Parte l. Recuperado en febrero de:
http://servicios.agricultura.gob.ec/politicas/La Politicas Agropecuarias al 2025 |
parte.pdf

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (2016). Manual de aplicabilidad de
buenas practicas agricolas para el cacao. Recuperado en Febrero

107



de:http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/pdf/inocuidad/manuales-
aplicabilidad/manual-aplicabilidad-cacao-nuevo.pdf

Ministerio Coordinador de Sectores Estrategicos (2016) Industrias Estrategicas Recuperado
en Junio de: www.sectoresestrategicos.gob.ec

Ministerio de Industrias y Productividad (2013) Industrias basicas para la transformacion
productiva. Recuperado en Mayo de: http://www.industrias.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2013/02/revista4.pdf

Ministerio de Industrias y Productividad (2017) Objetivos; Vision. Recuperado en Mayo de:
http://www.industrias.gob.ec/

Neme, Omar. (2006). La competencia entre México y China: la disputa por el mercado de
Estados Unidos. México: Unam

Nicholson, Walter. (2005). Microeconomia intermedia y sus aplicaciones. México: Thomson.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO (2012) Area
mundial cosechada del cacao en grano 2000-2010. Quito, Ecuador. Recuperado en
diciembre de: http://faostat3.fao.org/home/index_es.html?locale=es#VISUALIZE
BY_DOMAIN

Otero, Gerardo y Cerimedo, Federico (2006). Competitividad: marco conceptual y andlisis
sectorial para la provincia de Buenos Aires. Cuadernos de economia, (74).

Pacari. (2017) Historia; Ecuador domina el chocolate organico, Proyectos sociales, Agricultura
Biodinamica. @~ Recuperado el 20 de junio de 2017, de

https://www.pacarichocolate.com

Paez, Lourdes y Espinoza, Fernando (2015). Ecuador tierra del cacao. Ecuador: Trama
Ediciones

Pineiro,M y Muller, G (1993). Innovation, competitiveness and agroindustrial development (No.
IICA-E71 P661in). IICA, San José (Costa Rica).

Plan Nacional del Buen Vivir (2013) Recuperado en Junio de:
http://www.buenvivir.gob.ec/versiones-plan-nacional

Paschoal, José. (1982). Introduccién a la economia. México: Harla.

Paz y Mifo, Juan (2011) Taller de Historia Econdmica Recuperado en Febrero de:
the.pazymino.com/JPyM-Epoca_Cacaotera_Ecuador.pdf

Porter, Michael (1980). Estrategia competitiva: técnicas para el analisis de los sectores
industriales y de la competencia. New York, 300.

Porter, Michael. (1987). Ventaja Competitiva. México: Editorial Continental.

108


https://www.pacarichocolate.com/

Porter, Michael (1999). La Ventaja Competitiva de las naciones. Espafa: Ediciones Deusto.

Porter, Michael (2008). Las cinco fuerzas competitivas que le dan forma a la estrategia.
Harvard Business Review.

Porter, Michael (2009). Ser Competitivo. Espafia: Deusto.

PROECUADOR (2013). Analisis Sectorial. Direccion de Inteligencia Comercial e Inversiones.
Ecuador

PROECUADOR (2013) Analisis del sector cacao y elaborados. Recuperado en febrero de:
http://www.proecuador.gob.ec

PROECUADOR (2017). Quienes somos, Misién y Visibn Recuperado en Mayo de:
http://www.proecuador.gob.ec/institucional/quienes-somos/

PROECUADOR (2017). Nuevas inversiones en infraestructura y logistica Recuperado en
Mayo de: http://www.proecuador.gob.ec

Programa Nacional de Biocomercio Sostenible (2005). Estrategia de Cacao Sabor Arriba
Recuperado en Junio de: http://www.biotrade.org/ResourcesNewsAssess/ecuador-

strategy-cocoaarriba.pdf

Pulido, Antonio (2005). La innovacién en el siglo XXI. Centro de Prediccibn Econdmica
(CEPREDE). Madrid, Espafia.

Republica del cacao del Ecuador para el mundo (2017). Recuperado el 21 de junio de 2017
de, http://claveturismo.com/es/republica-del-cacao-del-ecuador-ara-el-mundo-

republica-del-cacao-from-ecuador-to-the-world/

Ricardo, David. (1951). The Works and Correspondence of David Ricardo: On the Principles
of Olitical Economy and Taxation. Cambridge University Press.

Rodriguez, A. (2016). Programa estratégico de mediano plazo de la cadena de cacao y semi-
elaborados. revista CEPAL.

Rojas, José (2009). Procedimiento para la elaboracion de un andlisis FODA como una
herramienta de planeacion estratégica en las empresas. Ciencia Administrativa, 54-61.

Rueda, Ménica y Mufoz, John, J. H. M. (2011). Asociatividad, capital social y redes de
innovacién en la economia rural. Gestién & Sociedad, 4(1), 27-41

Samuelson, N. (2006). Economia . Mexico : McGraw-Hill Interamericana.
Schiller, Bradley. (2008). Principios de economia . Madrid: McGraw-Hill.

Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo (2009) Plan Nacional del buen vivir 2009-
2013: Construyendo un Estado Plurinacional e Intercultural. Quito: Auto

109



Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo (2012) Revolucion productiva a través del
conocmiento y talento humano Recuperado en Junio de:
http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

SINAGAP(2014) Boletin  Situacional del Cacao Recuperado en Junio de:
http://sinagap.agricultura.gob.ec/

SIPAE (2016). Cacao y campesinos: Experiencias de produccion e investigacion. Quito:
Campania Arturo.

Smith, Adam. (1776). La riqueza de las naciones. Londres: Alianza Editorial.

Sosa Byron y Diego Larrea (2014). La tecnificacion de la agricultura familiar bajo riego.
Camaren.

Sotomayor Octavio y Rodriguez, Adrian . (2011). Competitividad, sostenibilidad e inclusién
social en la agricultura: Nuevas direcciones en el disefio de politicas en América Latina
y el Caribe. CEPAL.

Stanley,Brue. (2009). Historia del pensamiento econémic. México: Cengage.

Sufiol, Sandra (2006). Aspectos tedricos de la competitividad. Ciencia y sociedad, 31(2).

Superintendencia de Bancos (2015) Volumen de Credito Recuperado en Mayo de:
http://www.sbs.gob.ec:7778/practg/sbs_index?vp_art_id=39&vp_tip=2&vp_buscr=41

Superintendecia de Compafias,Valores y Seguro (2015) Capital Social de empresas
manufactureras Recuperado en Mayo de: http://www.supercias.gob.ec/portalscvs/

Suquilanda, Manuel(1996) Agricultura Organica. Alternativa tecnologica para el futuro.
Ecuador:Fundagro

Takal. (2017) Proceso; Ingredientes. Recuperado Junio de: http://takalchocolate.com/

TRADE MAP (2017) Estadisticas del comercio para el desarrollo internacional de las
empresas Recuperado en Marzo de: http://www.trademap.org/Index.aspx

Trostski, Leon. (1939). El pensamiento vivo de Karl Marx. Buenos Aires: Longman, Green, &
Co.

United Cacao (2015). EI mercado mundial del cacao. Recuperado en febrero en:
http://www.unitedcacao.com/index.php/es/

Valencia, Joel y Gallegos, Eunice. (2017). Competitividad y comercio internacional. Revista
de Investigacion en Ciencias y Administracion, 9(16), 49-58.

110


http://takalchocolate.com/

Vallejo, Lorena (2015). La competitividad como elemento esencial para el desarrollo de las
regiones. Una mirada al Valle del Cauca. Gestion & Desarrollo, 51-78.

Vassallo, Miguel. (2017). Diferenciacion y agregado de valor en la cadena ecuatoriana del
cacao. Repigue. Revista de Ciencias Sociales, (1).

Vargas, Braulio y Castillo, Carlos. (2008). Competitividad sostenible de la pequefia empresa:
un modelo de promocién de capacidades enddgenas para promover ventajas
competitivas sostenibles y alta productividad. Journal of Economics, Finance and
Administrative Science, 13(24).

Yépez, Silvana (2011), Plan de Negocios para la Produccién y Exportacion de Chocolate

Organico relleno de Frutas Exoticas. (Disertacion de grado) Facultad de Ciencias
Econdémicas y Administrativas de la UDLA, Ecuador.

111



Anexos

Anexo A: Costos de produccion de cacao fino de aroma 1

hectarea en el 2017.

Cultivo Cacao fino de aroma
Superficie a plantar (hectareas) 1
Densidad 625 plantas
Tiempo de produccion 3 afios
Produccion esperada en quintales 20
Precio de venta unitario planta cacao $0.80
Ingreso al tercer afio 1700
Costo
Detalle Unidad | Cantidad Costo total por Total
de unitario | elemento
medida del costo
Establecimiento (preparacién de latierray
siembra)
a. Materia Prima 718,75
Planta de cacao Planta 625 0,80 500,00
Planta de sombra (platano) Planta 625 0,35 218,75
b. Mano de obra (Jornal - actividades) 1.082,50
Socola chapia Obrero 10 15,00 150,00
Tumba (Con motosierra) Obrero 2 40,00 80,00
Repique de troncos y ramas o deshandado Obrero 2 15,00 30,00
Apilamiento de malezas y desperdicios Obrero 4 15,00 60,00
Combate de plagas Obrero 2 15,00 30,00
Sefialamiento (balizada) Planta 625 0,20 125,00
Hoyado Planta 625 0,20 125,00
Distribucién de plantas en terreno Obrero 4 15,00 60,00
Plantacién Planta 625 0,10 62,50
Instalacién planta de sombra Obrero 24 15,00 360,00
c. Costos indirectos de produccién 137,63
Depreciacion maquinaria (*) Anual 47,65
Insecticidas Litro 1,00 20,00 20,00
Fungicida Kilogramo 1,00 20,00 20,00
Fertilizante Kilogramo 0,75 66,64 49,98
Total costos de produccion
establecimiento 1.938,88
Costo
Detalle Unidad | Cantidad Costo total por Total
de unitario | elemento
medida del costo
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Mantenimiento y manejo

a. Mano de obra (Jornal - actividades) 315,00
Combate de plagas Obrero 3 15,00 45,00
Roce o limpia Obrero 3 15,00 45,00
Coronamientos Obrero 3 15,00 45,00
Aplicacién de fungicida Obrero 3 15,00 45,00
Aplicacion de fertilizantes Obrero 3 15,00 45,00
Mantenimiento Platano Obrero 3 15,00 45,00
Desbrotes, podas Obrero 3 15,00 45,00
b. Costos indirectos de produccidn 857,47
Depreciacion maquinaria (*) Anual 47,65
Insecticidas (3 veces por afio) Litro 9,00 20,00 180,00
Fungicida (3 veces por afio) Kilogramo 9,00 20,00 180,00
Fertilizante (3 veces por afio) Kilogramo 6,75 66,64 449,82
Total costos de produccion para
el mantenimiento y manejo 1.172,47
Costo
Detalle Unidad | Cantidad Costo total por Total
de unitario | elemento
medida del costo
Cosecha
a. Mano de obra (Jornal - actividades) 105,00
Tumbado del cacao Obrero 2 15,00 30,00
Recolectar cacao Obrero 2 15,00 30,00
Extraccion del fruto Obrero 2 15,00 30,00
Fermentado Obrero 1 15,00 15,00
b. Costos indirectos de produccion 74,00
Depreciacion maquinaria (*) Anual 64,00
Transporte Quintal 20,00 0,50 10,00
Total costos de produccién para la
cosecha 179,00
Total costo de produccién, siembray
cosecha 3.290,35

Fuente: Investigacion directa Perla Organic

Elaboracion: Gabriela Quijia

(*) Corresponde al costo de depreciacion de maquinaria y equipo necesario para esta fase de la

produccion, los equipos, costos y gasto depreciacion son los siguientes:
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Costo | Cost | Vida Gasto Establ
Cantida | unitar | o atil | depreciaci | Siembr | ecimi
Equipos d io total | (afios) | 6n anual a ento | Cosecha
Gavetas plasticas
transporte de plantulas
- fermentado 14 5 70 5 14,00 - - 14,00
Vivero — fermentado 1 100|100 5 50,00 50,00
Cavadoras 13 1| 13 10 130 065| 065 -
Bomba Mochila 20 Lt 1 1] 120 5 24,00 12,00| 12,00 i
Motosierra
1 1| 700 10 70,00 35,00 | 35,00 -
Total 159,30 47,65| 47,65 64,00
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Anexo B: Costos de procesamiento o transformacion de un
guintal de cacao fino de aroma.

Producto Chocolate oscuro en barras
Marca Per Organic
Produccién esperada 1.000 barras de 50gms
Tiempo de produccion en horas 500
Precio de venta unitario por barrade |USD 3,23
50gms
Cantidad Costo Costo total Total
Detalle Unidad de unitario por
medida elemento
del costo
Materia Prima 85,00
Cacao fino de aroma quintal 1 85,00 85,00
Mano de obra (por actividades) 199,22
1. Area sucia - procesamiento
primario
Clasificacion — segregacion Hora 1 2,34 2,34
Tostar el cacao Hora 1 2,34 2,34
Descascarillar el cacao Hora 2 2,34 4,69
Moler el cacao Hora 1 2,34 2,34
2. Chocolateria
Formular hora 5 2,34 11,72
Refinar hora 6 2,34 14,06
Conchar hora 48 2,34 112,50
Templar hora 3 2,34 7,03
Envasar hora 2 2,34 4,69
Desmoldar hora 2 2,34 4,69
Enfundar hora 2 2,34 7,03
Sellado hora 2 2,34 4,69
Codificacion hora 2 2,34 4,69
Empacado hora 5 2,34 11,72
Encartonar hora 2 2,34 4,69
Costos indirectos de produccion 603,15
Depreciacion maquinaria area sucia (*) | hora 71 0,085 6,08
Depreciacion maquinaria chocolateria
* hora 71 0,488 34,65
Luz Hora 71 0,079 5,63
Agua Hora 71 0,343 24,41
Teléfono Hora 71 0,281 19,97
Empaque Barra 1.000 0,150 150,00
Azlcar organica gramo 14.000 0,003 40,60
lecitina de girasol gramo 2.000 0,001 1,82
alcohol de cafia mililitro 1.000 0,050 50,00
Canela gramo 22.000 0,010 220,00
Fundas Barra 1.000 0,050 50,00
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Total costos de produccién de ’ ’ ‘ ‘

procesamiento ‘ 887,36 ‘

Fuente: Investigacion directa Perla Organic
Elaboracion: Gabriela Quijia

(*) Corresponde al costo de depreciacién de maquinaria y equipo necesario para esta fase de la produccion, los
equipos, costos y gasto depreciacion son los siguientes:

Gasto
Costo Costo | Vida util |depreciacion | Area
Equipos Cantidad | unitario total (afios) anual sucia |Chocolateria
Molino de
martillo 1 2.000 2.000 8 250 250 -
Conchadora 1 3.000 3.000 8 375 - 375
Tostadora 1 1.500 1.500 8 188 - 188
Moldes 20 100 2.000 8 250 250
Empacadora 2 200 400 8 50 50
Cémara de
refrigeracion 1 4.500 4.500 8 563 563
Total 1.675,00 250,00 | 1.425,00
horas capacidad
maxima 2.920,00 | 2.920,00
costo por hora 0,085 0,488
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