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Introduccion

La produccion y exportacion de cacao ha representado
durante décadas una fuente para la generacion de creci-
miento economico y desarrollo en varias provincias del pais.
La comercializacion externa y la transformacion del cacao
han sido lideradas por grandes empresas, no obstante,
se reconoce como proveedores de la materia prima a los
pequenos productores, articulados a la dinamica del mer-
cado a través de la organizacion asociativa.

En la Provincia de El Oro, los productores de cacao estan
fuertemente enlazados en un tejido productivo donde la
dimension social es tan fuerte como la econdmica. El papel
de proveedores a las empresas exportadoras, revela la nece-
sidad de generar capacidades que permitan identificar las
oportunidades y aprovechar los cambios que definen los
mercados internacionales.

Envueltos en la dinamica de los mercados, y en la tradicion
de unaespecializacion productiva primario exportadora, nos
mueve el objetivo de presentar una vision multidimensional
de la produccion y comercializacion del cacao en la Provin-
cia de El Oro.



En el Capitulo | se presenta una breve caracterizacion del
sector cacaotero a nivel nacional y de la Provincia de El Oro,
para sustentar su participacion en el entramado de comer-
cializacion externa, cuya problematica también le afecta. Se
aborda el analisis de los problemas que se presentan en los
mercados internacionales del cacao, las oportunidades, ten-
dencias. A manera de propuesta, se exponen las alternativas
de diferenciacion del cacao, cuyo potencial podria explotarse
como ventaja competitiva.

Con el objetivo de dar a conocer y analizar los factores aso-
ciados a la generacion de valor agregado, en el Capitulo Il
revisamosaspectos relevantes paralatransformacion einno-
vacion del cacao, donde cada una de los eslabones que for-
man parte de la cadena productiva son importantes para
que el producto terminado obtenga la calidad que deman-
dan los mercados internacionales.

La cultura organizacional se ha convertido en una herra-
mienta para la toma de decisiones, en cualquier nivel jerar-
quico, su fortalecimiento destaca el liderazgo del directivo,
para utilizarlosrecursosy generarventajacompetitiva,desde
la interaccion de los actores (productores asociados) con
agentes externos (gobierno, proveedores, clientes). El Capi-
tulo Il consiste en identificar las practicas organizacionales
que aplican las asociaciones productoras y comercializado-
ras de cacaoen la Provincia de El Oro, a través del estudio de
casosy analisis de percepcion de los actores involucrados. Se
pretende enfatizar en el analisis de la cultura organizacional
y el liderazgo como facilitadores de |la gestion emypresarial y
sus resultados, lo cual conducird con el acercamiento a las
asociaciones permitiendo asi extraer informacion clave de
las experiencias locales, resultando de utilidad para abordar
el estilo de liderazgo de los actores asociados, destacando
el enfoque de género en los procesos productivos del sector
rural.

En el Capitulo IV se expone sobre el impacto en la eco-
nomia que tienen las exportaciones de cacao en la Provin-
cia de El Oro, en donde la produccion local de pequenos
y medianos productores proviene principalmente de los



cantones Pasaje y Santa Rosa, la cual se comercializa a tra-
vés de centros de acopio quienes a su vez le venden todo
el volumen de compra a la Asociacion Nacional de Exporta-
dores de Cacao e Industrializados del Ecuador, ANECACAO,
organizacion que exporta y vende su producto a empresas
a nivel nacional. Adicionalmente existe la Asociacion “Union
Regional de Organizaciones Campesinas del Litoral” URO-
CAL quien con apoyo del MAGAP y la UTMACH en el 2016 y
2017 ha emprendido en proyectos para optimizar la produc-
tividad de sus agremiados; a mas de esto a nivel provincial
se cuenta con emprendimientos como los de la empresa
DURAN S.A. quien elabora derivados de cacao y aspira ya ini-
ciar sus exportaciones hacia Europa y EE.UU. para el 2018.

En el Capitulo V, el propdsito es identificar las nuevas ten-
dencias de consumo de cacao en el mercado internacional,
fomentando el proceso productivoy de industrializacion del
cacao, que permitira mejorar los ingresos de toda la cadena
productiva. Para ello abordaremos tematicas como el con-
sumo de cacao a nivel mundial, las tendencias de consumo,
la produccion de sus derivados, su exportacion a destinos
internacionales y los mercados competentes para exportar.
Mediante un analisis de la demanda de consumo de cacao
internacional las empresas determinaran la oferta del pro-
ducto a los mercados globales principalmente a los paises
de mayor consumo segun las necesidades de los clientes, es
decir aprovechar la oportunidad de aceptacion del producto
en estos mercados.

El dominio de la tecnologia en cuanto al uso de softwares
especializados u otras herramientas en el area de exporta-
cion y por otro lado el inglés, idioma oficial en el mundo de
los negocios, sin lugar a duda incursionar sin uno de ellos
en el mercado internacional es una desventaja ante la com-
petencia. En el Capitulo VI se expone la importancia de las
herramientas tecnologicas y el idioma inglés en el proceso
de exportacion, justificando la necesidad para los profesio-
nales en el comercio internacional de su dominio, descri-
biendo que la tecnologia tiene efectos importantes, en la
cultura, eficiencia, relaciones, ahorro de tiempo y recursos



en la comercializacion, cuidando la seguridad de alguna
informacion confidencial que se presente en el proceso de
exportacion. De igual manera el inglés, idioma del comercio,
y medio estandar para comunicaciones oficiales, el cual es
unagarantiaclave para negociaren los mercados internacio-
nales con los que Ecuador mantiene relaciones comerciales
en la actualidad.



Transformacion del cacao
Ecuatoriano. Anadlisis de
factores que inciden en la
generacion de valor agregado.

Sandra Soldrzano Soldrzano; Lenin Balseca Tapia; Monica
Vargas Jiménez

Introduccion

El objetivo del presente capitulo es dar a conocer los facto-
resgque vandirectamente relacionados con lageneracion de
valor agregado con respecto a la transformacion del cacao;
donde cada una de las fases que forman parte de esa trans-
formacion constituye un paso de envergadura para que el
producto terminado sea de excelente calidad.
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Paraquelafabricacionde un productosea factible, esprimor-
diallacombinacion de diferentes factores de produccion, los
cuales conciernen a cada una de las partes que intervienen
directa e indirectamente en el proceso productivo, y sin las
cuales el producto no existiria.

Un proceso de produccion refiere Rosales (2000), es téc-
nicamente mas eficiente que otro, cuando hace uso de una
menor cantidad de por lo menos uno de los factores y no
mas de los otros, para producir una cantidad determinada
del mismo producto.

Los factores que inciden en la generacion de valor agre-
gado comienza con la recoleccion del producto, que tiene la
particularidad, de que una vez que empieza la produccion,
el mismo dura cerca de cuatroanosy madura todo el ano, no
obstante, se cuenta con dos épocas del afo en donde la pro-
duccion es mayor, con una duracion de dos a tres meses. Ini-
cia cuando comienzan las lluvias y culmina cuando llega la
estacion seca (Realpe Flores, 2012). Por lo que cabe destacar
gue la recoleccion es una de las fases mas importantes de la
obtencion del grano de cacao, las personas que se encargan
de la labor de la recoleccion tienen que tener el suficiente
conocimiento paraidentificar el estado de madurezdelfruto
y saber cual es momento exacto para la cosecha.

Esasicomola fruta del cacao o mazorca comolollamanen
algunasregiones, tieneformaalargada, estacubiertaporuna
envoltura gruesay rugosa que protege las semillas de cacao,
las cuales seran las que se convierten en chocolate. En cada
“mazorca” se puede encontrar alrededor de 50 semillas.

Asi, la cadena continda con el tratamiento del fruto, el cual
una vez identificado el fruto del cacao que esta maduro, se
procede a cortar una por una cada mazorca,y realizada esta
labor, se procede a abrir la mazorca para extraer la semilla,
la misma que se envuelve en hoja de platano y se deja por
varios dias para que inicie el proceso de fermentacion.
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Eneste mismo orden deideas, el proceso de fermentacion
es realizado para dar a las semillas de cacao la calidad nece-
saria para la elaboracion de derivados del mismo, existiendo
para ello diversos métodos para la fermentacion de la semi-
lla, resultando el mas tradicional el citado en lineas anterio-
res. Sin embargo, este proceso también se puede lograr en
cajas de madera, en sacos o por montones, teniendo la pre-
caucion del método a utilizar para la fermentacion, ya que
el mismo debe contar con una ventilacion adecuada para
lograr tener buenos resultados.

De forma que para comprobar que el proceso esté per-
fecto, se debe observar que la temperatura de las semi-
llas de cacao empiece a descender, el grano se hinche, el
embrion muera y al partir las almendras, estas deben mos-
trar un color violeta palido rodeado de un anillo café oscuro,
ademas de poder visualizar cotiledones agrietados, aspirar
un aroma agradabley finalmente la cascara debe separarse
facilmente, teniendo una naturaleza quebradiza (Realpe
Flores, 2012)

Por otro lado, otro de los factores a tomar en cuenta es el
secado, el cual inicia una vez concluido el proceso de fer-
mentacion y con él se concluye la fase de extraccion de las
semillas de cacao. Para esta fase se puede recurrir ya sea al
secado mediante la luz solar o por métodos artificialesy es
por medio del secado que la semilla toma el color y aroma
caracteristico (Realpe Flores, 2012).

De manera que, siendo la seleccion de almacenado vy
encostalado uno de los ultimos factores dentro del proceso
de secado, con éste también se puede comenzar a detec-
tar y desechar granos que se encuentran en mal estado, o
hayan sido infectados con moho. Una vez que se llega a la
seleccion del producto este tiene que ser clasificado como
fino o de aroma o ya sea de la clase CNN-51, en cualquier de
los casos el grano de cacao tiene que contar con la certifica-
cion adecuada para la exportacion.
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Luego de la obtencion del grano de cacao, resulta funda-
mental comenzar con el proceso de agregacion de valor por
medio de la fabricacion de productos semi-elaboradosy ela-
borados, ya que por medio de este primer proceso es posible
obtener materia prima de primera calidad.

Segun Senplades (2012), la matriz productiva es el conjunto
de interacciones entre los distintos actores sociales que
utilizan los recursos que tienen a su disposicion para llevar
adelante las actividades productivas; el mismo incluye los
productos, los procesos productivos y las relaciones sociales
resultantes de esos procesos; y por otro lado, el Manual de
Oslo (2006) de la OCDE tomando como referencia la tipolo-
gia de innovacion de Joseph Schumpeter (1934) menciona
gue innovar es (Jansa, 2010) :

- Introduccion de un nuevo meétodo de produccion o
metodologia organizativa.

- Desarrollode nuevasfuentesde suministros de materias
primas o productos.

- Apertura de un nuevo mercado en un pais.

- Creacion de una nueva estructura de un mercadoen un
sector de actividad.

- Lastecnologias: las innovacionesde productoy lasinno-
vaciones de procesos.

- Las no tecnoldgicas: las innovaciones de mercadotecnia
o comercial y las innovaciones de organizacion.

Todo esto se implementa con estrategias, mismas que
efectuaran procesos de construccion e incorporaran cade-
nas productivas que sustituyan importaciones, promoveran
exportaciones, generaran empleos, innovaran, diversifica-
ran, y articularan mas actores econémicos. El objetivo de la
matriz productiva esfortalecer el sistema productivo basado
en eficiencia e innovacion.
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De igual manera, cabe senalar que el cambio de patron
de la economia ecuatoriana se debe a diversos aspectos de
exportacion de productos primarios con poco o nulo valor
agregado y conocimiento ecuatoriano (Cortes, 2009); de alli
gue Ecuador sea reconocido mundialmente como un pro-
veedor de materias primas, entre ellas petroleo, banano, flo-
res,cacaoy camaron a paises de Norteamérica Europay Asia
dondeel procesodeindustrializacionse havenidorealizando
en destino (Cordero, 2012). Es precisamente este patron de
intercambio desigual con el resto del mundo que coloca a
Ecuador enimportador de bienesy servicios de mayor valor
agregado,yenalgunasocasionesesimportadordesu propia
materia prima pero ya industrializada en el exterior. Adicio-
nal a esto, la constante variacion de los precios de las mate-
rias primas en el mercado internacional, ya sea por motivos
técnicos o fundamentales, incrementa la vulnerabilidad de
laeconomiaecuatoriana primaria-exportadora, talycomose
detalla en el Grafico 1.

GCréaficol: Principales Sectores Productivos

Sectores
Productivos

Comercio

Construccion

Manufactura

Salud

Telecomunica-

Transporte y

clones

I_Crecim'ento del

PIB, sectorial del
3,34%

I_ Aporte del PIB
total del 10,45%

Fuente: (Cordero, 2012)

Produccion,
elaboraciony
conservacion

productos
alimenticios

Crecimiento
interanual del
PIB sectorial de
4.33% para el
afo 2013

Entre el periodo
2012-2013,
asi mismo el
sector aportd
con el 10,18% al
PIBtotal
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Dentrodelatransformacion del cacao, esconvenientedistin-
guir la produccion de chocolate como un proceso diferente,
por cuanto existen variaciones respecto al tipo de técnicas
para obtener los productos finales.

En tal sentido, la transformacion de cacao significa basica-
mente convertir el cacao en grano, en licor, manteca y torta,
por lo que la fabricacion de chocolate incluye la mezcla
y refinado del licor de cacao, la manteca de cacao y otros
ingredientes tales como la leche y el azucar.

Bajoestecontextoyconlafinalidad de poderiniciarlatrans-
formacion de los granos, se debe limpiar minuciosamente
toda sustancia exterior. Los granos pueden ser tostados con
osinlacascara. En general los fabricantes de chocolates pre-
fieren tostar los granos antes de extraer la cascara, mientras
que los transformadores de cacao prefieren tostar el grano
sin cascara. Una vez tostados los granosy la cascara extraida,
se muele el cacao sin cascara hasta obtener una pasta que
se conoce como licor de cacao. El licor de cacao que se des-
tina a la transformacion en manteca de cacao y torta se
refina hasta obtener particulas muy pequenas, mientrasque
si su destino es la fabricacion de chocolate no es necesario
molerlo tan finamente. Finalmente, el licor debe pasar por
unas prensas hidraulicas que extraen un porcentaje de man-
teca de cacao, dejando atras la torta de cacao.

En este misma direccioén, la torta de cacao se muele hasta
obtener un polvo fino que se utiliza principalmente en la
industriadela confiteriayla panaderia;mientrasque la man-
teca de cacao se utiliza en la fabricacion de chocolate, mez-
clandose con licor de cacaoy azucar. Una vez combinada, se
vierte esta mezcla dentro de grandes agitadores llamados
conches, que la remueven a altas temperaturas. Este pro-
ceso alisa las particulasy puede tomar entre algunas horasy
tres dias. El chocolate liquido obtenido sera utilizado por la
industria de confiteria, de panaderia o de productos lacteos
o sera convertido en barras para la venta en el mercado.
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La clasificacion de los derivados del cacao se puede dividir
segun diversos autores de la siguiente manera:

Semi-Elaborados

Se refiere al cacao que cuenta con una etapa de industriali-
zacion, entre ellos se encuentran los semi-elaborados liqui-
dos de los solidos (Anecacao, 2015)

Licor

Por medio del proceso de la molienda, el grano de cacao
es sometido a una disminucion de tamano y debido a su
contenido graso (51%) mas la friccion generada el grano de
cacao se transforma en una pasta liquida a la que se deno-
mina licor de cacao. Una vez se haya obtenido esta pasta y
antes de ser un producto listo para la exportacion este tiene
gue ser sometido a un tratamiento de esterilizacion para la
eliminacion de bacterias segun la normativa internacional
(Ecuacocoa, 2016)

Manteca

Unavezobtenidoellicordecacao, este puedesersometidoal
proceso de prensado que consiste en separar la parte liquida
(manteca de cacao) de la soélida (torta de cacao) (Ecuacocoa,
2016). Resulta importante destacar que es la manteca de
cacao es uno de losingredientes mas importantes en la ela-
boracion del chocolate, ya que es la causante de su dureza,
consistencia y vida util (Codini, Diaz Velez, Ghirardi, & Villa-
vicencio, 2004). Sin embargo por sus propiedades, la man-
teca de cacao es empleada muy fuertemente en el sector
de la salud y el uso en cosméticos. En el sector de la salud
se destaca su poder cicatrizante, mientras que el sector de
la cosmeética es utilizado como antioxidantes y humectante
(Lelyen, 2010)
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Torta y Polvo de Cacao

La torta es la parte solida que se obtiene del licor de cacao
unavez prensado, este puede ser exportado como torta o tri-
turado para conseguir el polvo de cacao. Sial polvo de cacao
se le agrega azucary algunos ingredientes, se logra obtener
un producto final como es la cocoa.

Elaborados

El chocolate ecuatoriano es uno de los mas exquisitos del
mundo, desarrollado a través de los anos en una estrecha
relacion con la tradicion cacaotera, insignia de los pueblos
costeros (ProEcuador , Chocolate, 2016). La principal varie-
dad de cacao utilizada para la elaboracion de chocolate es €|
nacional o fino de aroma por sus caracteristicas Unicas, y es
colocado en el mercado exterior en sus distintas variedades
como: el chocolate oscuro, chocolate con leche y chocolate
con frutas deshidratadas. Sin embargo, como sostiene San-
tiago Peralta, representante de la marca Pacari. “El Ecuador
se encuentra en etapa de experimentacion de nuevos aro-
masy sabores”. Es decir, el sector chocolatero esta sufriendo
varias innovaciones con la elaboracion de chocolates que
contengan frutos como maracuya o especiescomo la hierba
luisa o aji.

La transformacion del cacao se concentra en 15 agroindus-
trias (Arague & Arguello, 2014). La produccion de manteca
de cacao esta concentrada en 9 empresas, de las cuales
cuatro participan del 99% del total exportado, a la produc-
cion de licor de cacao se dedican 11 empresas, de las cuales
cuatro exportan el 97% del rubro. La produccion de torta de
cacao la realizan cinco empresas, con una distribucion mas
O Menos homogénea. La exportacion de polvo de cacao la
realizan ocho empresas de las cuales 11 concentran el 99%
del total, considerando el total de agroindustria exportadora
sin incluir chocolates.
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Industrializacién de los Derivados del Cacao

El proceso de industrializacion del cacao se remonta a prin-
cipios del siglo XIX, cuando el holandés Coeraad Johannes
van Houten invento el proceso de prensado del cacao para
obtener la mantecay el polvo de cacao, asi como la alcalini-
zacion para neutralizar los acidos (que degradan el sabor),
y para mejorar el color del polvo y su disolucion en el agua.
Desde entonces el procedimiento ha permanecido practi-
camente inalterado, con escasa evolucion en la tecnologia
aplicada.

Cadena de Valor

Porter (2003) precisa el valor como la suma de los beneficios
percibidos por el cliente menos los costos al adquirir y usar
un producto o servicio. La cadena de valor es basicamente
una forma de analisis de la actividad empresarial la cual se
descompone en sus partes constitutivas, buscando identi-
ficar fuentes de ventajas competitivas en aquellas activida-
des generadoras de valor. Esa ventaja competitiva se logra
cuando se integran las actividades de la cadena de valor de
forma menos costosay mejordiferenciada que susrivales, tal
y como se indica en el Grafico 2.

Una cadena de valor, segun Hills & Jones (2009), esta con-
siderada por tres elementos basicos a saber:

- Las Actividades Primarias: que son aquellas que tienen
que ver con el desarrollo del producto, su produccion, las de
logistica y comercializacion y los servicios de postventa.

- Logistica de Entrada: Es el conjunto de actividades rela-
cionadas con la recepcion, el almacenaje vy la distribu-
cion de la materia prima adquirida para el desarrollo
posterior del producto o servicio

- Operaciones: Abarca el conjunto de procesos relaciona-
dos con la transformacion de la materia prima en el pro-
ducto o servicio final.



66 | Sandra Soldrzano Solérzano; Lenin Balseca Tapia; Monica Vargas Jiménez

- Logistica de Salida: Abarca el conjunto de procesos
gue se encuentran en relacion con el almacenaje de
producto terminado y su distribucion de este hasta el
cliente

- Mercadotecnia y Ventas: Proporcionan conocimiento
del producto o servicio, su promocion y venta

- Servicios: Conjunto de procesos en relacion con accio-
nes complementarias al producto o servicio prestado,
incluye trabajos de instalacion , reparacion , manteni-
miento, gestion de incidencias

- Las Actividades de Soporte a las Actividades Primarias:
estas actividades son la administracion de recursos huma-
nos, las de compra de bienes y servicio, desarrollo tecnolo-
gicoy las de infraestructura empresarial

- Infraestructura de la empresa: Se desarrolla por todos
los procesos que prestan apoyo a toda la empresa en
planificacion, finanzas, contabilidad, recursos materia-
les.

- Gestion de los Recursos Humanos: Actividades relacio-
nadas con el reclutamiento, selecciéon, contratacion,
induccion, y desarrollo del personal

- Desarrollo de la Tecnologia: procesos relacionados con
la investigacion y desarrollo de la tecnologia necesaria
para apoyar el resto de actividades

- Aprovisionamiento: Actividades que se relacionan con el
proceso de compras.

- El Margen, es la diferencia entre el valor total y los costos
totales incurridos por la empresa para desempenar las acti-
vidades generadores de valor
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Créfico: 2: Cadena de valor

Actividades de infraestructura \
Gestion de los Recursos Humanos
Desarrollo tecnoldgico

Servicios Generales

Servicio
Logistica - isti i post venta
. g Produccion Logistica | Marketing

interna externa y ventas

Fuente: (Hill & Jones, 2009)

La eficacia con que una empresa disena y administra su
cadena de valor determina su competitividad, sin importar
lo pequena o grande que sea la empresa trata de establecer
los elementos de su cadena de valor.

Dentro del proceso de una cadena productiva se tiene la
participacion de varios actores, desde su produccion hasta
su consumo. En el caso de la produccion de cacao en forma
de materia prima, este se inicia con los agricultores hasta
llegar a manos de las multinacionales; mientras que si se
hace referencia a productos con valor agregado, estos ter-
minan en manos de consumidores. De alli gue una cadena
productiva no solo se refiere a las diferentes fases por las que
el producto pasa hasta llegar a manos del consumidor, sino
también a las relaciones que se efectUan entre todos estos
actores.

Por otra parte, dentro de la conceptualizacion que rea-
liza (Salazar Gonzale & Van Der Heyden, 2004), respecto a
la cadena productiva, no solo sostiene que es el proceso
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mediante el cual un producto sufre una transformacion con
elfinde obtener un mayor valor, sino también que mediante
este proceso se puede generar competitividad y sobre todo
que esto se veria reflejado en el desarrollo local (Chavez Mar-
tinez, 2013)

Diferencia entre Cadena Productiva y Cadena de
Valor

Es importante la diferenciacion entre cadenas productivas
y cadena de valor, estos dos términos han sido utilizados
como similares pero que en el contexto no son iguales. Es
asicomo la (Organizacion de las Naciones Unidas p. F., 2016)
describe que:

La cadena productiva se utiliza, generalmente,
en un sentido amplio para describir las interac-
ciones que se producen en el mercado entre
los diferentes actores privados que intervienen,
desde la produccion hasta el consumo de un
bien (dimension vertical). En contrapartida, una
cadena de valor debe entenderse como una red
o alianza estratégica que se establece, formal
o informalmente, entre un ndmero de actores
empresariales independientes que participan
dentro de una o mas cadena.

Por lo que se puede concluir que la diferencia basica entre
cadena productiva y cadena de valor, radica en:

- Cadena Productiva: Se enfoca a la trasformacion de un
determinado producto.

- Cadena de Valor: Va un poco mas de la transformacion
de un productoyseamplia alasestrategias que pueden
tener con otras cadenas productivas

A continuacion, la Tabla 1 detalla la diferencia entre cadena
de valor y productiva de manera mucho mas especifica.
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Tabla 1: Comparativo entre Cadena Productiva y Cadena de Valor

Aspecto Cadena Productiva Cadena de Valor
Estructura Organizativa Actores Independientes Actores Dependiente
Orientacion Liderada por la oferta Liderada por la demanda
Identificacion de mercados Potencial de mercados  Nicho y negocios concretos
Elemento principal Costoe/precio Valor/calidad
Estrategia Productos basicos Productos diferenciados
Relacion entre actores Informal Formal
Vision de la relacion Corto plazo Largo Plazo
Nivel de confianza Bajo/medio Alto
Flujo de informacion Escasa o ninguna Amplia

Fuente: (CODESPA, 2014)

Continuando con el tema de cadena productiva y cadena
devalor, seidentifica en el Grafico 3 que las cadenas de valor
tienen una vision a largo plazo, en el que se intentan lograr
los negocios futuros e interesantes, porque existe un alto
nivel de confianza entre todos los actores

Crafico 3: Flujo de informacion e interaccion en las cadenas de valor

Cadena Productiva
Productores
OO()U
Productores © "0 Industrias |
de insumos ¢ > O(()) 08 O<_> Exportadoras Q€ » Mercados

Cadena de valor

Organizacion i
Productores < ~ g P a| INndustrias |g »|  Mercados

de insumos " |de productores| " Exportadoras h
0O 0 O
& % 00 g0

Fuente: (CODESPA, 2014)
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Cadena Productiva del Cacao

Alrededor del 20% de las exportaciones de cacao y derivados
las realizan cooperativas u otros tipos de organizaciones, las
cuales son formadas por agricultores. Estas cooperativas se
encargan de procesar el cacaoy realizar los contactos para su
venta al exterior, ya sea a través de un broker o directamente
con el importador, tal y como se indica en el grafico 5.

Crafico 5: Cadena Productiva de Derivados de Cacao

Productores Organizados

v

Cooperativas/Procesadores

v v

Derivados de cacao

(Convencional y organico)
-~ 'y

Grano convencional

A

Brokers

A

Importador
(Productor de Alimentos)

A4

Consumidor Exterior

Fuente: (Anecacao, 2015)
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Para poder tratar las formas de comercializacion, (Suarez-Ti-
rado, 2013) trata sobre la cadena de valor con el criterio de
analisis de (Porter, 2003), el cual se describe a continuacion:
divide las actividades que componen la cadena de valor
en 1) Primarias, relativas a la creacion fisica del producto,
comercializacion, distribucion, apoyo y servicios posventa
—Ilogistica interna, produccion, logistica externa, marketing
vy ventas, servicio posventa como instalacion, reparacion,
modificaciones, mejoras y gestion del almacén de recam-
bios—Vy, 2) Auxiliares, que proporcionan factores de produc-
cioneinfraestructura necesarios para las actividades prima-
rias —organizacion juridica y contable, gestion de recursos
humanos, desarrollo de tecnologias, compras( Porter, 2008
citado por Suarez, 2013, p. 251)

Siguiendo este orden de ideas, estudios realizados por
(Viteri Salazar, 2016) sostieneN que en Ecuador, los peque-
fnos productores de cacao (menos de tres hectareas de cul-
tivo), fundamentan su economia en la produccion de este
cultivo, encontrando como el principal problema, la comer-
cializacion y la influencia de los intermediarios, que segun
los productores, les hacen reducirde manerasignificativa los
ingresos derivadosde su produccion frente alos potenciales,
en caso de comercializar de otra manera (Viteri, 2016, p. 157)

Es asi como durante el proceso de investigacion sobre la
transformacion delcacaoenlas Asociaciones Artesanalesde
la Provincia de EI Oro, se logré obtener que los productores
destinan el 72% a la produccion del cacao CCN51y Nacio-
nal, el 16% al Nacional y el 12% al CCN5]1, las misma que se
sujetan a ciertas condiciones, tales como: el 73% en estado
humedo, el cual no genera muchos ingresos a los produc-
tores, y el 27% se realiza en seco, representando mejores
recursos economicos para los mismos, este evento se mani-
fiesta por cuanto los productores no cuentan con equipos
para realizar el secado del producto.

VAl
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Con base a lo anterior, se hace necesario conceptualizar
que la industria de semi-elaborados corresponde a aquellas
industrias que procesan el cacao, transformandolas a pro-
ductos intermedios como la pasta de cacao, licor, cremas,
manteca. (Ramirez, 2006).

En lo que respecta al proceso de la comercializacion del
producto, se evidencia que el 68% de su produccion se rea-
liza con intermediarios, mientras que el 32% por medio de
Asociaciones o Cooperativas de Productores de Cacao, lo
que corresponde a los centros de acopio del sector o del
cantén mas cercano para el productor, conforme se expone
en la Grafica 3, donde los socios aplican estrategias dinami-
casgrupales para mejorarsu proceso productivoytener mas
oportunidad de ingresar al mercado con un sabor diferen-
ciado.

La distribucion del producto bruto para el procesamiento
artesanal lo efectUan, conforme la experiencia de demanda
en el mercado local lo ocasione, los mismos son vendidos
en canales como ferias locales, en las sedes o en ciertas oca-
siones se elaboran bajo pedido. Dentro de los productos
expendidos por las Asociaciones Artesanales se encuentran
los que se ilustran en la Tabla 2:
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Tabla 2: Asociaciones Productoras de Cacao y Derivados de la Provincia de

El Oro
Produc- Produccién .
Node Produc- i Cudntos produc-
ASOCIACIONES Nﬁa‘ie Produc- ciénen clon g,N teiaggagelso-s tos artesanales
tores qq ﬂgsp Derivados del cacao realiza

Organizacion 380 76 7600 20 10% 760 manteca de
El Paraiso cacao, choco-
lates, pasta de
cacao
Organiza- 34 2380 14 10% 238 manteca de
cién Frutas cacao, choco-
Tropicales El lates, pasta de
Triunfo cacao
Asociacion 21 1365 13 10% 136 manteca de
represa cacao, choco-
Tahuin lates, pasta de
cacao

Asoproapi 20 910 13 10% 91 manteca de
cacao, choco-
lates, pasta de
cacao

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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Ahora bien, la identificacion del producto a comercializar
entre una asociacion y otra corresponde a caracteristicas
similares en produccion, tipo de cacao, formas de comer-
cializar y el proceso de transformacion; estos son propios
del contorno rural, ausente de industrializacion y teniendo
gue someterse a precios de los grandes acopiadores. Los
productos que se procesan en las asociaciones son: choco-
lates, manteca de cacao, pasta de cacao, bombones, con la
participacion de mujeresy hombres en el procedimiento de
elaboracion.

Para entender un poco mas los anterior, se hace nece-
sario definir lo que se conoce como asociacion, que Nno es
mas que “la union de esfuerzos y voluntades de campesinos
tienen como fin el acopio y la comercializacion de sus pro-
ductos que entregan los socios”. (Cordova, Mendoza, Vargas,
lzquierdo, y Ortiz,2008, p.148), este concepto permite argu-
mentar que las unidades productivas deben aplicar las bue-
nas practicas con conocimiento explicito, tomando como
referencia al tacito y su aprovechamiento esta en la politica
gubernamental, parasometerse acréditoylograr maximizar
las ganancias que acumulan capital y utilizan mano de obra
contratada (Cordova Avalos, Mendoza Palacios, Vargas Villa-
mil, Izquierdo Reyes, & Ortiz Garcia, 2008).

De los datos otorgados por entidades gubernamentales,
donde constan las asociaciones registradas, se identifico
ocho asociaciones existentes en la Provincia de El Oro, las
mismas que se dedican a los derivados del cacao, de forma
continua o temporal, todo depende de la oportunidad de
comercializarlos, sino es entregado el cacao en bruto a las
acopiadoras.

En relacion al parrafo anterior, es necesario aclarar, que de
lasasociacionesvisitadas, existe una que halogrado sobresa-
lir por el aprovechamiento del entorno, esta es ASOPROAPI
(Asociacion de Productores Agropecuarios de Pinas), siendo
la Unica que consta en la Superintendencia de Economia
Popular y Solidaria, cuyos productos tienen registro sanita-
rio. Siendo que la clave para abrir mas mercados pasa
por la asociatividad de los productores, el desarrollo de
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una marca comun de chocolate ecuatoriano para posi-
cionarse en el extranjero, promocion respectiva y una
politica publica que ayude y organice a los actores y
productores de derivados del chocolate, esta estrategia es
utilizada por los productores colombianos del café y hoy es
reconocido mundialmente, razén por la cual se debe uni-
ficar un nombre que se distinga como chocolate 100%
ecuatoriano, ya que se compite con transnacionales y para
eso se necesita trabajo en conjunto.

Como parte del desarrollo de este capitulo, se describe a
continuacion a la asociacion que practica con mayor rota-
cion el procesamiento de derivados de cacao, los cuales son
expendidos en ferias y demas lugares publicos, con diferen-
tes presentaciones y contexturas.

ASOPROAPI (Asociacién de Productores Agropecua-
rios de Pinas)

ASOPROAPI se encuentra en la base de datos de la Super-
intendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), los
mismos que le autorizan para que realice la actividad eco-
nomica de la elaboracion de cacao, manteca, grasa y aceite
como lo determina el RUC, el que es otorgado por el Servi-
ciode Rentas Internas. Su funcionamiento Como socios pro-
ductores les ha sido acreditado como persona juridica, por
el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, y Pesca y la Agen-
cia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria —
ARCSA, le otorga el permiso de funcionamiento como esta-
blecimiento destinado a la elaboracion de cacao, chocolate
y productos de confiteria artesanal, con un riesgo bajo, lo
gue no significa que deban estancarse con la calidad de
producto, sino mejorarlo.

Entre sus productos se encuentran el chocolate en barray
la pasta de cacao, el primero de ellos tiene Registro Sanitario
y el segundo esta en tramite de obtencion. Otros aspectos
importantes son:
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- Cuentan con 21 socios: 12 mujeres y 9 varones
- Son 5 mujeres que trabajan en los elaborados de cacao

- Hace aproximadamente 3 anos formaron la Asociacion
con la finalidad de dar valor agregado al cacao.

- La marca tiene 3 anos

EstaasociaciontambiénseencuentraregistradaenlaSuper-
intendencia de Economia Popular y Solidaria y ha logrado
sobrevivir ante los cambios competitivos del entorno. Su
ubicacion es en el Sitio Damas — Parroquia Saracay, del Can-
ton Pinas, siendo un sitio rural y lejano. Sus vias de acceso
son dificultosas, lo que impide que los socios saguen conti-
Nnuamente sus productos, Mas aln en época de invierno.

Para la comercializacion de productos, ellos se identifican
CON SU Marca propia gue se conoce como chocodamas, la
misma que tiene certificacion de registro sanitario para su
producto, siendo un requisito para el aseguramiento de cali-
dad hacia los clientes. El trabajo en conjunto realizado por
los socios de la asociacion les ha permitido mantenerse en
el mercado local, gue conforme van mejorando estan aspi-
rando introducir su producto a nivel nacional e internacio-
nal, con criterio y enfoque sistémico.

Esta asociacion artesanal participa en la cadena de valor
de forma limitada por ser socios productores, se abaste-
cen por si solos, y no planifican técnicamente el proceso de
transformacion para determinar sus costos. Para participar
de manera competitiva en la cadena de valor, los directivos
buscan ayuda gubernamental con la finalidad de fortalecer
SuUs conocimientos en procedimientos de elaboracion, y en
aspectos de comercializacion y gestion.

Como parte importante de la cadena de valor, siempre
existen los competidores, siendo por el tamano e infraes-
tructura un reto para ASOPROAPI, cuyos competidores son
los grandes industriales de las ciudades de Quito, Ventanas,
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Guayaquil, Cuenca, entre otras empresas medianasy gran-
desque estan posicionadasen el mercado con precios bajos
v productos de calidad, lo cual ha inducido a que otras aso-
ciaciones desaparezcan de la cadena productiva.

El proceso de transformacion de derivados de cacao que
realiza esta asociacion es netamente artesanal, donde el
éxito esta en el tiempo de fermentado, haciendo la dife-
rencia entre un aroma agradable y desagradable, asi como
también da rendimiento por la rotacion de las ventas. Cada
estrategia de comercializacion y valor agregado con innova-
cion tecnologica es una meta para las asociaciones, de ahi
parte la trazabilidad de actividades primarias y de apoyo.

En conclusion, asi como la industrializacion es un ideal
para la Provincia de El Oro, el estado trata que sus producto-
res se asocien,y aprovechen ayuda nacional e internacional.
El paradigma es romper obstaculos tales como la culturay
la forma de pensar, dejando de lado el proceso tradicional
de vender producto bruto y procesarlo para la mejora tanto
dela entidad donde se genera el producto como del estado.
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