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porcentaje muy bajo industrializado como producto final. 1.2.2 VENTAJA COMPARATIVA “La nacion menos :
eficiente debe especializarse y exportar el producto en el que es relativamente menos ineficiente (donde s

ventaja absoluta sea menor) y la nacion mas eficiente debe especializarse y exportar el producto en el que s

relativamente mas eficiente” David Ricardo Es sindnimo de ventaja relativa de

David Ricardo, quien da mayor precision al analisis de Smith, al demostrar que el comercio mutuamente
beneficioso es posille aun cuando solamente existen ventajas comparativas, legando a la conclusion de que
as ventajas absolutas son un caso especial de un principio mas general que & €l de las ventajas comparativas.
El punto de partida de la explicacion que da David Ricardo 5e basa en su teoria del valor. La regla que rige el
valor relativo de los bienes al interior de un pais, no €5 la misma que regula el valor relativo de los productos
intercambiados entre dos 0 més paises.

CITATION Dom |1 1033 (PUCE, 2016) 1.23

VENTAJA COMPETITIVA Concepto desarmollado por Michael E. Porter, que busca ensefiar como la estrategia
elegida y seguida por una organizacian

0 pais pusde determinar y sustentar su suceso competitiva, Segin Porter, hay tres tipos de estrategias

genéricas que una empresa puede seguir, y son liderazgo, diferenciacion y enfoque. CITATION Knod3 | 1033

{KnoowNet, 2015] A traves de estas ventajas, refiriéndonos a Ecuador coma productory exportador de cacao,

hace que el pals adquiera Una posician favarable en relacion & |a comptencia de otros paises dentro del

mercado mundial. Los tipos de estrategias a seguir segln Porter son las siguientes: » Liderazgo por costos: la

organizacion busca establecerse como el productor de mas bajo costo en su sector. » Diferenciacion: la

organizacion intenta ser |a dnica en su sector con respecto a algunas aras de producto/servicio mas

apretiadas por los compradores. Esta estrategia permite en este caso al pais practicar un precio superioru -

o [P
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RESUMEN

El Ecuador ha aumentado su produccion cacaotera de manera significativa y por
ende la exportacion de la pepa de oro o cacao durante los ultimos cinco afios, a tal
punto de llegar a ser el mayor productor en Ameérica Latina, entrando al top cinco de
los mayores productores a nivel mundial, incluso superando a uno de los grandes

productores africanos posicionandose en cuarto lugar.

El caso de estudio se enfoca en determinar cudles son los factores que permiten
sostener en el tiempo las ventajas competitivas de las exportaciones de cacao en el
Ecuador y valorar los mismos que favorecen el incremento de exportaciones en el
periodo 2010-2015.

Se ha levantado informacién mediante entrevistas a profesionales expertos en el
tema y empresas dentro del campo de exportaciones de cacao. Este hecho es
imprescindible para levantar la valiosa informacion que llevara a proceder con el
diagndstico del caso, propuesta de estrategias que contribuyan a la comercializacion
y exportaciéon del cacao y recomendaciones que guien a cumplir con lo propuesto en

este proyecto.
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1. INTRODUCCION

1.1 TEMA

Negocios Internacionales.

1.2 SUBTEMA

Exportacion.

1.3 TITULO

Factores de éxito en el crecimiento de las exportaciones de cacao. Caso Ecuador
2010-2015.

1.4 PROBLEMA DE INVESTIGACION

¢,Cuadles son los factores que permiten sostener en el tiempo las ventajas

competitivas de las exportaciones de cacao en el Ecuador?

1.5 OBJETIVO GENERAL

Valorar qué factores favorecen la ventaja competitiva de las exportaciones de cacao

en el periodo 2010-2015 en el Ecuador.



1.6 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar los aspectos teoricos vinculados al comercio internacional y a las

ventajas competitivas.

e Determinar los factores que permiten sostener las ventajas competitivas de las

exportaciones de cacao en el Ecuador entre los afios 2010-2015.

e Proponer estrategias que contribuyan a la comercializacion y exportacion del
cacao y a la sostenibilidad de las ventajas competitivas del Ecuador en el

mundo.

1.7 JUSTIFICACION

El tema que se propone investigar es necesario para comprender la importancia del
cacao al contribuir con la economia del pais y que por medio de exportaciones ha
posicionado al Ecuador en el top de los cinco mayores productores de cacao del
mundo. En consecuencia a ello, esta investigacién busca determinar cuales son los
factores que han favorecido al incremento de las exportaciones del cacao en los
altimos 5 afos para que por medio de la propuesta, estas no solo se mantengan en
el tiempo, sino que ademas los productores tengan un incentivo para producir la

materia prima y exportarla como productos semielaborados o como producto final.



2. MARCO TEORICO

2.1 CONCEPTOS

2.1.1 COMERCIO INTERNACIONAL

El comercio internacional hace referencia al movimiento que tienen los bienes y
servicios a través de los distintos paises y sus mercados. Se realiza utilizando divisas
y estd sujeto a regulaciones adicionales que establecen los participantes en el
intercambio y los gobiernos de sus paises de origen. Al realizar operaciones
comerciales internacionales, los paises involucrados se benefician mutuamente al
posicionar mejor sus productos, e ingresar a mercados extranjeros. (Instituto Ncional

de Comercio Exterior y Aduanas, sf)

2.1.2 EXPORTACION

En el &mbito de la economia, exportacion se define como el envio de un producto o
servicio a un pais extranjero con fines comerciales. Estos envios se encuentran
regulados por una serie de disposiciones legales y controles impositivos que actian
como marco contextual de las relaciones comerciales entre paises. Cabe destacarse
gue la exportacion siempre se efectia en un marco legal y bajo condiciones ya
estipuladas entre los paises involucrados en la transaccion comercial. Asi es que
intervienen y se respetan las legislaciones vigentes en el pais emisor y en el que

recibe la mercancia. (DefinicionABC, 2016)

2.1.3 COMERCIO INTERNACIONAL DE PRODUCTOS AGRICOLAS

La agricultura sigue situandose por delante de otros sectores e industrias. En el
comercio internacional de productos agropecuarios, los productos alimenticios
representan casi el 80% del total. La otra principal categoria de productos

agropecuarios es las materias primas.



El sistema de comercio desempefia asimismo un papel muy importante en la
seguridad alimentaria mundial, al garantizar, por ejemplo, que los mercados
mundiales podran cubrir el déficit temporal o prolongado de productos alimenticios

ocasionados por adversas condiciones climaticas y de otro tipo. (OMC, 2014)

El comercio de mercancias agricolas dentro de las reglas del comercio internacional
ha sido probablemente una de las actividades méas contenciosas y dificiles de
liberalizar, por lo cual en la Ronda de Uruguay del GATT en el afio 1986-1994 se
hayan podido establecer algunas disciplinas respecto a la agricultura.

La teoria del comercio internacional, desde los primeros trabajos de David Ricardo
sobre las ventajas comparativas, destaca las ganancias en bienestar econémico que
se obtienen con la eliminacion de todos los obstaculos arancelarios y no
arancelarios, y en general de todas aquellas medidas que distorsionan el normal flujo
del comercio internacional. La misma fundacién de la Organizacién Mundial del
Comercio (OMC) estuvo orientada por la necesidad de propender a la mayor
liberalizacibn del comercio posible, y con este objetivo las negociaciones
multilaterales tienden a abordar todos aquellos asuntos que faciliten el libre flujo de
mercancias, servicios, inversiones, etc. (FLACSO, 2005)

2.1.4 ACUERDO GENERAL SOBRE ARANCELES Y COMERCIO (GATT)

General Agreement on Tariffs and Trade (GATT). Fue negociado en Ginebra en 1947
y entré en vigor el 1 de enero de 1948, aplicado por naciones que representan mas
de las cuatro quintas partes del comercio mundial. EI Acuerdo se basa en el principio
de la no discriminacion, instrumentado por medio de la aplicacion multilateral de la
clausula de nacion mas favorecida, segun la cual todo pais miembro tiene derecho a
exigir de otro las mismas ventajas comerciales que las concedidas por este Ultimo a

cualquier otro pais miembro. (La Gran Enciclopedia de Economia, 2009)



2.2 TEORIAS DE VENTAJA

2.2.1 VENTAJA ABSOLUTA

Esta teoria fue anunciada por Adam Smith, trata de que cada pais se especialice en
producir mercancias para las que tenga ventaja absoluta, medida ésta por el menor
coste medio de la produccién en términos de trabajo con respecto a los demas
paises. De este modo, al seqguir este principio todos los paises saldrian ganando con
el comercio y se lograria la misma eficiencia a nivel internacional. Los paises
exportan aquellos bienes, cuya produccion requieren menos trabajo que otros
paises, e importan aquellos bienes en cuya produccidn requieren mas trabajo que
otras naciones. De ahi que, desde esta perspectiva, el libre comercio internacional es

mutuamente beneficioso para los paises participantes. (Veletanga, 2016)

Analizando la teoria de ventaja absoluta, se puede asegurar que el Ecuador la tiene,
al referirnos al cacao de fino aroma que es altamente requerido en mercados
internacionales por su calidad y como el nombre del mismo resalta, por el aroma
diferenciador del grano de cacao. Se lo exporta mayormente en grano, semi
industrializado para la produccion de chocolate y derivados y en un porcentaje muy

bajo industrializado como producto final.

2.2.2 VENTAJA COMPARATIVA

“La nacion menos eficiente debe especializarse y exportar el producto en el que es
relativamente menos ineficiente (donde su ventaja absoluta sea menor) y la nacion
mas eficiente debe especializarse y exportar el producto en el que es relativamente

mas eficiente” David Ricardo



Es sinbnimo de ventaja relativa de David Ricardo, quien da mayor precision al
andlisis de Smith, al demostrar que el comercio mutuamente beneficioso es posible
aun cuando solamente existen ventajas comparativas, llegando a la conclusion de
gue las ventajas absolutas son un caso especial de un principio mas general que es

el de las ventajas comparativas.

El punto de partida de la explicacion que da David Ricardo se basa en su teoria del
valor. La regla que rige el valor relativo de los bienes al interior de un pais, no es la
misma que regula el valor relativo de los productos intercambiados entre dos 0 méas
paises. (PUCE, 2016)

2.2.3 VENTAJA COMPETITIVA

Concepto desarrollado por Michael E. Porter, que busca ensefiar como la estrategia
elegida y seguida por una organizacion o pais puede determinar y sustentar su
suceso competitivo. Segun Porter, hay tres tipos de estrategias genéricas que una

empresa puede seguir, y son liderazgo, diferenciacion y enfoque. (KnoowNet , 2015)

A través de estas ventajas, refiriéndonos a Ecuador como productor y exportador de
cacao, hace que el pais adquiera una posicion favorable en relacion a la

competencia de otros paises dentro del mercado mundial.
Los tipos de estrategias a seguir segun Porter son las siguientes:

e Liderazgo por costos: la organizacion busca establecerse como el productor
de mas bajo costo en su sector.

e Diferenciacion: la organizacion intenta ser la Unica en su sector con respecto a
algunas areas de producto/servicio mas apreciadas por los compradores. Esta
estrategia permite en este caso al pais practicar un precio superior u obtener

mayor lealtad por parte de los compradores. (Porter, 2006)



Analizando la situacién en Ecuador, los precios se mantienen estables y regulados
en el mercado nacional como internacional, por lo tanto el comercio de cacao en el
Ecuador no se enfoca en el liderazgo por costos, pero si lo hace en la diferenciacion
ya que el cacao Ecuatoriano es conocido y demandado mundialmente por su calidad
y por el aroma unico que este tiene, por la misma razén se lo conoce como “cacao de
fino aroma” que es lo que nos hace destacar y sobresalir frente a el cacao producido

en otros paises. (Michael Porter, 2012)

2.2.4 CADENA DE VALORES

Porter describe el instrumento basico para diagnosticar la ventaja competitiva y
encontrar formas de intensificarla: la cadena de valores. A través de la cadena de
valores, la organizacion se divide en sus actividades bésicas (investigacion y
desarrollo, produccion, comercializacion y servicio), lo que facilita la identificacién de
las fuentes de ventaja competitiva. ES importante mencionar que una parte de la
produccion de cacao es valorada internacionalmente por el proceso que se le da
desde el corte de la mazorca hasta que los mismos granos son ensacados Yy listos
para exportar. Es decir, los compradores buscan su cacao con certificaciones con
cadenas de valor mas seguras y sostenibles. Y estan dispuestos a invertir y pagar
mas a los productores con tal de conseguir este objetivo y con ello minimizar los

riesgos.

“Tenemos que entender que lo que es bueno para la comunidad es realmente bueno

para los negocios” Michael Porter.



2.2.5 VENTAJAS COMPETITIVAS EN PRODUCTOS AGRICOLAS

Si hablamos de las ventajas competitivas de las exportadoras agricolas, debemos
referirnos especificamente a lo que se dedican este tipo de empresas que es a
distribuir a distintos paises productos de este tipo como el cacao. Los productos
agricolas se obtienen mediante un previo cultivo de los mismos y se dividen en dos
tipos: alimentarios por ejemplo cereales y comestibles e industriales como materia
prima. (Salcedo & Guzman, 2014)

En el caso Ecuador, el cacao es mucho més que una materia prima. Es evidente el
desarrollo sustentable que esta teniendo el Ecuador, que siempre tuvo una gran
posicion respecto al cacao; pero aun asi, existen varias economias extranjeras que
ostentan el titulo de tener el mejor chocolate del mundo, cuando el mejor cacao del
mundo esta en América, y en especial en Ecuador, que es Unico en su especie
siendo muy suave, dulce y de alta calidad. Se puede obtener esta gran ventaja
comparativa natural del Ecuador, con una mayor industrializacion del cacao y

ademas del reconocimiento al chocolate ecuatoriano. (Jacome, 2014)

2.3 ¢POR QUE EL CACAO ECUATORIANO ES DIFERENTE?

El Cacao Nacional es un cacao de fino aroma conocido como “Arriba” desde la
época colonial, el Ecuador es el pais con mayor participacién en este segmento del
mercado mundial. Actualmente este representa Unicamente el 5% de la produccién
mundial de cacao. Siendo Africa el origen del 70 % de la oferta mundial del producto
por su amplio hectareaje pero el cacao ecuatoriano de fino aroma se diferencia con
el del resto del mundo por su aroma caracteristico, baja acidez y las condiciones
ambientales y geogréficas adecuadas para su produccion. (Amores, 2012) El Cacao
Arriba fino y de aroma (63% de la produccion mundial) proveniente de la variedad
Nacional cuyo sabor ha sido reconocido durante siglos en el mercado internacional.
(ElI Emprendedor, 2015)



2.4 HISTORIA DEL CACAO

Antes de la llegada de los espafioles al Nuevo Mundo se comercializaba
extensamente con el cacao, que se cultivaba en las tierras calidas que desde el
Istmo de Tehuantepec en México se continuaban hasta el Darién en Colombia,
constituyendo pequefios cacahuales que los indios, de razas bastante afines,
atendian cuidadosamente, haciendo las plantaciones en lugares saneados, lejos de
los pantanos y rios de nivel variable que a los esparfioles tanto dificultaria desde la

marcha en sus trabajos de exploracion y colonizacion. (Navas, 1953)

Esta zona, que coincide con la parte septentrional del area natural de dispersién del
cacao, estaba habitada por toltecas®, mayas, etc., que utilizaban del grano del cacao
como alimento y como moneda, mientras que los aborigenes de América del Sur, en
el Cauca, Magdalena y afluentes colombianos del Amazonas, desconocian el valor
alimenticio y monetario del grano, y utilizaban en cambio, la pulpa para fabricar una
bebida alcohdlica, aprovechada también en las tierras que seria Nueva Espafia.
(Espanola, 2016)

El cacao tiene su area natural de dispersion muy definida en lo que podemos llamar
La Gran Colombia, que como proyecto de Simoén Bolivar, la conformaban los
actuales paises de Ecuador, Colombia y Venezuela y América Central. Desde estas
dltimas regiones, los mayas, los americanos de civilizacion mas avanzada aun que la
de los aztecas e incas debieron llevar el arbol hacia el siglo Xlll, al sur de México,

donde lo encontraron los espafioles. (Chevalier, 1946)

En la revision bibliografica se puede observar que no hubo una fecha determinada
de la llegada del cacao al Ecuador, ya que de acuerdo a Chevalier y Navas, no
menciona una fecha determinada de que el cacao esté presente en la zona del
Ecuador y fue comercializada desde la época de la colonia con México y

posteriormente con Europa hasta épocas actuales.

! Tribus en el periodo posclasico de la colonia.



2.5 ¢QUE ES EL CACAQO?

TABLA No. 1: Taxonomia del Cacao

TAXONOMIA
Familia Esterculiaceas
Subfamilia Byttnerioideae
Tribu Theobromae
Genero Theobroma
Especie Cacao
Significado del nombre Theobroma | “Comida de los Dioses”
Cacao
Fuente: Instituto Americano de Cooperacion para la Agricultura.
(IICA, 2007)

El cacao (Theobroma cacao) es conocido por ser una fruta de clima tropical, su
temperatura 6ptima es alrededor de 25 grados centigrados, precipitaciones medias
superiores a 1500 mm anuales y un contenido de humedad relativa de 85%, la cual
es utilizada para producir principalmente el chocolate y otros derivados como lo son:

bebidas o licor, grasa 0 manteca y polvo. (Oceano, 1998)

Las caracteristicas principales de este arbol, perteneciente a la familia de las
Esterculiaceas que tiene flores pequefias de cinco pétalos que se forman en el tronco
y en las ramas que tienen mas antigliedad que por ende son mas resistentes al peso
de los frutos. Sélo una treintena de las aproximadamente 6,000 flores que se abren
durante el afio llegan a formar frutos 0 mazorcas de color verde, amarillo o rojizo que
depende de la variedad que se trate que al crecer pueda llegar a medir hasta 30 cm
de longitud y contiene granos o semillas cubiertos de una pulpa extremadamente rica
en azucar. Las semillas de cacao tienen un sabor amargo y contienen gran cantidad
de grasa que ademas de confiteria, son necesarios y muy requeridos al momento de
fabricar jabones, cosméticos e incluso el fruto y las hojas tienen usos medicinales en
muchos paises. (ANECACAO, 2015)
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La planta es un arbusto de 2 a 3 metros que es considerable que crezcan bajo
sombra, por lo cual estos cultivos se asocian con arboles mas grandes como el
platano, naranja 0 mango, entre otros, para que estos le brinden la sombra que cada
mata de cacao necesita. Normalmente cada arbusto por temporada tiende a dar 10 y
15 frutos pero en algunas ocasiones pueden ser mucho mas, dependiendo de las
variedades, el control de plagas y enfermedades Yy fertilizacion. Una plantaciéon de
cacao puede producir fructiferamente durante hasta mas de 30 afios pero la fruta

aparecera eventualmente a partir del tercer afio de vida de la planta.

2.6 TIPOS Y VARIEDADES EN EL ECUADOR

Existen numerosos tipos o formas de cacao que dieron origen a las variedades que
actualmente se conocen que son los criollos centro americanos, criollos
sudamericanos y forasteros amazonicos los cuales por hibridaciones a los trinitarios
y unos mas recientes como el CCN51 obtenidos por cruzamientos. De esto, los tres
primeros tienen la calidad que les ha merecido el nombre de “cacao de arriba” como

el cacao nacional de fino aroma del Ecuador. (ProEcuador, 2016)

2.6.1 CACAO NACIONAL

También conocido como cacao de fino aroma. Es el producto tradicional y
emblematico del Ecuador. Por sus fragancias y sabores frutales y florales, se volvio
famoso entre los extranjeros y poco a poco lo fueron llamando cacao de arriba. Por
sus propiedades y minerales tiene un valor agregado que es reconocido por la
industria de la confiteria. (ANECACAOQ, 2015)

2.6.2 CCN-51
El clon “Coleccion Castro Naranjal 51”, llamado asi debido a su creador Homero

Castro en la ciudad de Naranjal, y el 51 se refiere al namero de intentos de
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cruzamientos en serie que realizo hasta que finalmente consiguio el clon de tres vias
entre IMC 67/ ICS 95/ O-1. Las caracteristicas principales del CCN-51 son que sus
frutos tienen una coloracion rojiza en su estado de desarrollo y en su madurez.
Contienen grandes cantidades de grasa, por lo que define sus propios nichos de
mercados. (C-Spot, 2016)

Siendo obtenido en la época del 60, el CCN-51 es responsable del incremento de las
areas de produccion en los ultimos afos, con caracteristicas de alta produccion y
resistencia a enfermedades que ha permitido que el Ecuador incremente la superficie

de cacao en el pais.

2.7 CALIDAD DEL CACAO ECUATORIANO

Hoy Ecuador posee superioridad en lo que respecta al cacao nacional o de fino
aroma: mas del 70% de la produccién mundial se encuentra en nuestro pais
convirtiéndonos en el mayor productor de cacao de aroma del planeta, o que ha
generado un prestigio importante y destacable para el ecuador. El cacao ecuatoriano
posee dos materiales genéticos de siembra con los que puede contar el agricultor
inmerso en esta actividad, estas son las variedades nacional y CCN-51, ambas con
caracteristicas de alta produccion , calidad y mercado seguro, lo que garantiza la
continuidad de las siembras, puesto que la demanda mundial siempre es creciente a
tal punto que el Ecuador es hoy el cuarto pais productor en el mundo debajo de
Costa de Marfil, Ghana e Indonesia y el principal destino del mismo es Estados
Unidos y Europa. El mercado asiatico se encuentra en constante crecimiento.
(Andriuoli, 2016)

2.8 BENEFICIOS DEL CACAO (PROCESO)

Con el nombre de beneficiado se designa toda la serie de operaciones y procesos

gue se somete un producto agricola natural para convertirlo en un articulo comercial
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exportable. En el caso del cacao dichas operaciones consisten, sucesivamente en: la
fermentacioén, secado, limpieza, seleccion y clasificacion de granos junto con labores

complementarias como el pulimento y abrillantado.

El fin fundamental del beneficio es convertir el grano en un producto conservable de
facil transporte y que mantenga las cualidades de aroma y sabor que son las que le
dan el valor comercial para su posterior uso en las industrias de alimentacion, grasas

y farmacéuticas (Navas, 1953)

A continuacién se explicaran las etapas con las cuales se consiguen completar este

proceso y en anexos pueden encontrar imagenes del mismo. Véase en anexo 1.

a) Fermentacion.- Tiene por objeto facilitar la eliminacién de la pulpa y mejorar
los caracteres organolépticos? del grano.

b) Lavado.-Suprime los restos de pulpa, que con esto es con lo que se consigue
la fermentacion.

c) Secado.- Con la disminucion de la humedad del grano, hasta un grado que
cree un medio poco favorable a los ataques de hongos e insectos, se pretende
conservar el cacao en las debidas condiciones hasta su industrializacién. Se
hace esto porque cuando el cacao contiene alto grado de humedad, este
puede deteriorarse. Para la exportacion del mismo, se requiere que los granos
tengan maximo un 7% de humedad.

d) Limpieza.- Tiene por fin separar impurezas, granos partidos, etc., es decir todo
lo que no quede comprendido dentro de la definiciébn de cacao comercial.

e) Seleccién y clasificacién.- Hecha a mano o a maquina, tiene como meta
presentar comercialmente el producto de tal modo que sea lo mas homogéneo
posible, tanto en cuanto a forma y color como en cuanto a tamafo.

f) Pulimento y abrillantado.- Se mejora alin mas la presentacion si la cuticula parece

tersa, limpia y brillante. (Cubillos, Merizalde, & Correa, 2008)

%adj. Dic. de las propiedades de las sustancias organicas e inorganicas (esp. las de los minerales) que
pueden apreciarsepor los sentidos.

13



2.9 MERCADEO

La cadena de mercadeo del cacao se inicia desde que el productor o agricultor le da
el beneficiado total o parcial y lo saca del campo a los pueblos o ciudades rurales
donde es adquirido por los comerciantes de grano, los cuales contindan dandole
labores de beneficio como el secado, abrillantamiento, lavado y seleccién para luego
trasladarlo con cierta cantidad todavia de agua (11% a 12%) y lo traslada hacia los
exportadores que por lo general estan en los puertos de Guayaquil, Puerto Bolivar y
Manta, quienes le reducen la humedad para exportarla con un 7% y le dan otras
labores de beneficio como son la seleccibn y homogenizacion de los granos,

finalmente sale a los mercados internacionales.

En un extremo del espectro encontramos que el canal entre el productor y el
exportador tiene por lo menos dos intermediarios: los pequefios acopiadores y los
mayoristas. Los pequefios acopiadores compran el grano directamente del agricultor
visitando las fincas individuales. En una etapa posterior, estos acopiadores venden lo
adquirido a los mayoristas quienes, a su vez, revenden a los exportadores. En el otro
extremo de la cadena de comercializacion del cacao, el grano se vende directamente

al exportador.

Esto se lo hace a través de la participacion de asociaciones o cooperativas de
productores y, en ocasiones, estas agrupaciones gremiales exportan directamente.
(Guerrero, 2013)

2.10 INDUSTRIALIZACION

Luego de pasar por el beneficio o la serie de operaciones y procesos a las que se
somete el cacao, continda la etapa de industrializacién del mismo. Comenzando por
los semielaborados, que es cuando se separan las fases solidas de las liquidas,
obteniendo productos que seran utilizados para la fabricacion de chocolates y

derivados.
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Licor: Es una pasta fluida que se obtiene del cacao a partir de un proceso de
molienda. Se utiliza como materia prima en la produccion de chocolates y de algunas

bebidas alcohdlicas. Al someterse al proceso de prensado, puede convertirse en:

Manteca: Es la materia grasa del cacao. Se conoce también como aceite de

theobroma. Es usada en la produccion de cosmeéticos y farmacéuticos.
Torta: Es la fase sélida del licor de cacao. Se utiliza en la elaboracion de chocolates.

Polvo: La torta puede ser pulverizada y convertirse en polvo de cacao, utilizado para

la elaboracién de bebidas de chocolate.
Nibs: Residuos del cacao que tienen también cierto mercado.

Debido al poder nutritivo del cacao y por ende, su derivado el chocolate, mas
enriquecido en azucares que le convierten en un alimento de gran valor energético;
a ello se les une, para completar su valor, la existencia de vitaminas y lecitinas y de
los alcaloides que contienen en pequefia cantidad, formando el conjunto un producto
de facil asimilacion, larga conservacion y facilidad de transporte, que asegura a los

cacahueros un creciente mercado.

En lo que respecta a los elaborados, generalmente es el cacao tras un proceso de
industrializacion o elaboracion artesanal. Por lo general, se refiere al chocolate, que
puede ser: barras, tabletas, bombones, coberturas, blanco, en polvo, relleno, bafios y
un sin fin de manufacturas mas, obtenidos a partir de mezclas con otros productos o
frutos secos. (ANECACAO, 2015)

2.11 MARCO LEGAL

Segun el Instituto de Promocion de Exportadores e Inversiones del Gobierno
(PROECUADOR, 2016), los requisitos para exportar cacao en grano son los

siguientes:
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e Paso 1: Verificar si el pais de destino ha levantado restricciones sanitarias de
acceso a productos de origen vegetal ecuatorianos a traveés del estatus
fitosanitario. En el anexo 2 se puede encontrar la guia para la inspeccion

fitosanitaria.

e Paso 2: Solicitar el registro de operador en la pagina web de AGROCALIDAD
(Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro), el cual varia
si el usuario es productor, exportador, productor-exportador. Véase anexo 3
En este paso se solicitan los siguientes documentos:

- RUC

— Copia de cedula

— Constituciéon de la empresa y nombramiento del representante legal
(persona juridica)

— Croquis de ubicacion del centro de acopio (en el caso de ser exportador),
y cultivo (exportador-productor).

— Factura de pago segun la solicitud del registro. El registro tendra una

duracioén de dos afios.

e Paso 3: El exportador debe solicitar la inspeccién del lote o lotes por exportar
a AGROCALIDAD setenta y dos horas previas a la exportacion. Luego
AGROCALIDAD dispone de una verificadora externa a realizar la inspeccion,
posteriormente es emitido un informe el cual es analizado por técnicos, si los
parametros estan acordes con las normas, se emite el certificado de calidad
previo al pago de 0.25% del valor FOB® en las cuentas de AGROCALIDAD.
Una vez aprobado el reporte se emite al usuario un certificado de registro y un
codigo los cuales confirman el registro de operador en AGROCALIDAD

reconocidos internacionalmente.

% 'Free on board' gue en espafiol significa 'Libre a bordo', y pertenece a la lista de Incoterms (términos
internaciones de comercio)
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e PASO 4: Solicitar certificado fitosanitario el cual se lo requiere por cada
exportacion y se lo debe solicitar maximo dos dias antes del despacho de la
misma. Se solicita una inspeccion (si el lugar de acopio o cultivo sea fuera del
lugar de salida de la carga) esto se realiza en el punto de control (Puertos o
Pasos Fronterizos) o en las coordinaciones provinciales de AGROCALIDAD

en el caso de una pre-inspeccion.

En Ecuador el sistema de ECUAPASS exige para registrarse una declaracion
juramentada de origen y generacion de certificado. Se requieren los siguientes
documentos: registro como operador, copia de manifiesto de embarque,

factura proforma u otro documento que indique informacion del envio.

En el caso de pre-inspeccién se emitira un certificado provisional que se canjearé por
el certificado fitosanitario en el punto de control. En el caso de una inspeccion una
vez aprobada se otorgara el certificado fitosanitario para el envio a realizarse. Es
recomendable verificar si el pais de destino solicita un certificado de origen
(PROECUADOR, 2016) El cacao ecuatoriano se exporta siempre regido bajo la
norma INEN 176 de los requisitos de cacao en grano, encontrar en el anexo 5, junto
con las normas 175 de los requisitos de cacao en grano (ensayo de corte) en el

anexo 4 y 177 de los requisitos de cacao en grano (muestreo) en el anexo 6.

ILUSTRACION 9 CERTIFICACIONES

cupational Health an

iganic

(Coffae an Famner Equity)
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Comercio Justo - Fair Trade FLO
Forast Stewardhip Council - FSC
JAS - Organic Certification

Global GAP
Marine Stew:
Naturland
USDA-(

Fuente: PRO ECUADOR
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2.12 ECUADOR COMO EXPORTADOR EN EL MUNDO

TABLA No. 2: Mayores Productores de Cacao en el Mundo.

Productores 2014 2015 2016
1 Costa de Marfil Costa de Marfil Costa de Marfil
2 Ghana Ghana Ghana
3 Indonesia Indonesia Indonesia
4 Nigeria Nigeria Ecuador
5 Camerdn Ecuador Nigeria

Fuente: Investigacion del estudio de caso.

ILUSTRACION 10 EVOLUCION EXPORTACIONES DE CACAO

Evolucion de exportaclones totales de cacao

en exportacic
pr'odL'”m'n dp caca c>

20(,320?)4 2005 7006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2?14 2016 (E| Umverso 2014)

Ecuador cerro el 2014 en el club de los cinco mayores productores de cacao a nivel
mundial. Su produccién, que alcanzé las 240 mil toneladas métricas, de las cuales
230 mil han sido destinadas al mercado de exportacion, le han permitido desplazar
del quinto lugar a Camerun. El pais logra por segundo afio consecutivo avanzar en
posiciones en el mercado global, pues ya en el 2013 superd a Brasil, uno de los
productores fuertes de América Latina. En el 2015 con los niveles de exportacién que
marcan un nuevo récord, Ecuador cerré con 260000 toneladas métricas desplazando
a Nigeria. Para este 2016 se prevé que Ecuador produzca de 280000 a 300000
toneladas métricas. En proyeccion con lo que se sigue sembrando en el 2020 seran
de 350 a 400mil toneladas probablemente desplazaremos a Indonesia, ubicandonos
en tercer lugar en el mundo, ya que somos actualmente 4 en el mundo y 1 en
Latinoameérica. Los paises Africanos nos ganan por hectareaje mas no por calidad,

nosotros gozamos de tener el mejor cacao del mundo.

18



3. DIAGNOSTICO

3.1 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio que se utilizara en este caso de investigacion es el descriptivo. El
cual ayudara a saber el conocimiento de las causas, explicar el porqué de las
mismas, identificar los factores del éxito en el crecimiento de las exportaciones de
cacao en el periodo 2010-2015, para buscar la sostenibilidad de los mismos en el
tiempo para que asi Ecuador se mantenga como el productor y exportador que
encabece la lista de paises en Latinoamérica y en uno de los primeros lugares en el

mundo.

3.2 METODO DE INVESTIGACION

El método de investigacion a utilizar seré el cualitativo, en el que a través de revision
bibliografica, datos especificos y entrevistas a expertos en el tema, que permitira
recopilar la informacién necesaria para explicar cuales han sido los factores de

crecimiento en las exportaciones del grano de cacao y sus derivados.

La autora seleccion6 a estas personas basado en su alto conocimiento del tema ya
gue estan involucradas de manera importante en el mercado y comercializacion del
cacao y sus derivados. Las entrevistas han sido realizadas con miembros de
asociaciones particulares, organismos gubernamentales, y empresa intermediaria
entre exportador-productor, ya que el aporte de sus conocimientos a esta

investigacién es muy valiosa.

19



3.4 MODELO DE ENTREVISTA

e 1) ¢Qué factores considera que han sido los causantes del incremento de las

exportaciones de cacao en los ultimos 5 afios?

e 2) ¢Cuédl es el destino principal de las exportaciones ecuatorianas de cacao?

e 3) ¢Qué tanto exporta el Ecuador de cacao de fino aroma y corriente CCN51

en grano?

e 4) ;Qué porcentaje del cacao ecuatoriano industrializado es exportado?

e 5) ¢Desde su punto de vista, como considera usted que seran los volimenes

de exportacion para el futuro?

e 6) ¢Qué condiciones de calidad imponen los mercados del extranjero?

3.5 PERFIL DE LOS ENTREVISTADOS
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Entrevistado: Ing. Julio Cerezo

Representante de la Asociacion de Productores Orgéanicos de Vinces APOVINCES

Lugar de la entrevista: Vinces

Fecha de la entrevista: 3 de Mayo del 2016

¢, Quiénes son y cudl es su actividad?

La Asociaciéon de Productores Organicos de Vinces “APOVINCES”

Exportan 90% de cacao en grano, el resto semielaborados y chocolates por pedido
bajo el nombre Chapulo.

Participaron en el Salén de Chocolate de Paris en el 2015 y ganaron el premio de
Cacao de Excelencia, entre 34 paises y cada pais mando 4 5 muestras en total 134
muestras. Fueron auspiciados por ANECACAO Y PRO ECUADOR.

Han sido invitados para ser miembro de la Asociacion de Chocolateros Finos de
Estados Unidos. Se trata de una asociacion que apoya la genética antigua o

preservacion de las plantas de cacao nacional.

TABLA No. 3: Perfil Entrevistado Ing. Julio Cerezo Fuente: Elaboracion Propia

Entrevistado: Ing. Ricardo Ampuero

Propietario de Ampuero Aray & Asociados

Lugar de la entrevista: Guayaquil

Fecha de la entrevista: 9 de Mayo del 2016

¢Quiénes son y cual es su actividad?

La empresa Ampuero Aray & Asociados, son representantes de varias empresas
multinacionales que compran cacao ecuatoriano a través de ellos, actan como
intermediarios. Representan empresas en Estados unidos, Suiza y Meéxico.
Se encargan de conseguir ofertas para ellos y de intermediar la negociacién
y la parte administrativa que es el chequeo de documentos, relaciones con las

navieras y solucién de problemas.

TABLA No. 4: Perfil Entrevistado Ing. Ricardo Ampuero Fuente: Elaboracion Propia

Entrevistado: Ing. Andrea Ordofiez Marchan

Directora de Inteligencia Comercial e Inversiones PROECUADOR

Lugar de la entrevista: Guayaquil
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Fecha de la entrevista: 4 de Mayo del 2016

¢, Quiénes son y cudl es su actividad?

PRO ECUADOR es el Instituto de Promocién de Exportaciones e Inversiones, parte
del Ministerio de Comercio Exterior, encargado de ejecutar las politicas y normas de
promocion de exportaciones e inversiones del pais, con el fin de promover la oferta
de productos tradicionales y no tradicionales, los mercados y los actores del

Ecuador, propiciando la insercion estratégica en el comercio internacional.

TABLA No. 5: Perfil Entrevistado Ing. Andrea Ordé6fiez Fuente: Elaboracién Propia

Entrevistado: Ing. Juan Pablo Zufiga

Presidente de ANECACAO

Lugar de la entrevista: Guayaquil

Fecha de la entrevista: 10 de Mayo del 2016

¢Quiénes son y cual es su actividad?

La Asociacion Nacional de Exportadores e Industriales de Cacao del Ecuador
ANECACAO agrupa, organiza, apoya Yy representa a los exportadores de cacao del
pais. Procurando que los érganos del Estado, autoridades y el pais reconozcan en
la Asociacién Nacional un organismo capacitado y apto particularmente en todo
estudio, proyecto y resoluciones relativas a la actividad exportadora y productora de

cacao. Representan el 97% de las exportaciones del Ecuador de cacao.

TABLA No. 6: Perfil Entrevistado Ing. Juan Pablo Zufiiga Fuente: Elaboracién Propia

Entrevistado: Ing. Freddy Amores

Investigador Agricola y Docente Investigador de la UTEQ

Lugar de la entrevista: Quevedo

Fecha de la entrevista: 11 de Mayo del 2016

Ex-lider Nacional del programa de Cacao del Instituto Nacional de Investigaciones

Agropecuarias de Ecuador.

TABLA No. 7: Perfil Entrevistado Ing. Freddy Amores Fuente: Elaboracion Propia

3.6 DESARROLLO DE LAS ENTREVISTAS
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TABLA No. 8 Ing. Julio Cerezo
Representante de la Asociacion de Productores Orgénicos de Vinces
PREGUNTA RESPUESTA ANALISIS
1) ¢,Qué factores | Ecuador duplica sus | El CCN51 produce
considera que han sido | exportaciones por la | mucho mas e incluso con
los causantes del | presencia de CCN51, a | buena tecnologia puede
incremento de las | pesar de que las | producir 10 veces mas

exportaciones de cacao
en los ultimos 5 afos?

plantaciones de cacao
nacional estén siendo
derribadas. La estabilidad
de precios también es un
factor importante.

gue el cacao nacional.

De las 105mil solo 15mil
eran de CCN en el 2010,
ahora de 240mil 85mil
son solo de nacional.

2) ¢Cual es el destino
principal de las

Estados Unidos, Europa y
en Asia en Japon. Pero el

El destino principal de la
materia prima es Estados

exportaciones principal es Estados | Unidos y Europa.
ecuatorianas de cacao? | Unidos.

3) ¢Qué tanto exporta el | 240mil toneladas | EI cacao nacional es la
Ecuador de cacao de | métricas en el 2015 de | imagen pero el que
fino aroma y corriente |las cuales 84mil de | mueve la economia es el
CCN51 en grano? nacional 156mil | cacao CCN51.

correspondiente a CCN51

4) ¢Qué porcentaje del

cacao ecuatoriano
industrializado es
exportado?

Entre un 15% y 20% de
semielaborados y
elaborados, el resto es
cacao en pepa 0 materia
prima y de ese 20%, un
minimo de 5% es de
chocolate, la mayor parte
€s cacao en grano.

Méas del 80% del cacao
exportado es materia
prima, o en pepa. Y
chocolate elaborado
nacionalmente es
exportado en porcentajes
minimos, un ejemplo es
el chocolate Pacari o

Chapulo.

5) Desde su punto de |A 5 afos el Ecuador | Como se siembran
vista, como considera|pasara las  300.000 | nuevos arboles, dentro de
usted que seran los |toneladas. Ya que se |un par de afios entraran
volumenes de | estan sembrando todos | en proceso de
exportaciéon para el |los dias nuevas | produccién, y aumentaran
futuro? plantaciones. las exportaciones.

6) ¢Qué condiciones de | Ecuador cambio los | Antes del 2009 no era tan

los
del

calidad
mercados
extranjero?

imponen

sistemas de agro calidad.

Son muy exigentes en lo
que es cacao. Ha
mejorado la  imagen

frente al mundo gracias a
los sistemas de calidad.

riguroso de parte del

pais, ahora son super
estrictos y estas
certificaciones han

beneficiado al productor y
exportador.

23



TABLA No. 9 Ing. Ricardo Ampuero
Propietario de Ampuero Aray & Asociados
PREGUNTA RESPUESTA ANALISIS

1) ,Qué factores | Principalmente las | EI  gobierno  propuso
considera que han sido | nuevas siembras, | cortar las matas de
los causantes del | especialmente las de | CCN51 (pagaba por ello)
incremento de las | plantas de CCN51. para que sean
exportaciones de cacao | De menor manera, las | reemplazadas por cacao

en los ultimos 5 afos?

podas de los arboles que
el gobierno empezé hace
unos 2 anos.

nacional, esta propuesta
pero no tuvo éxito.

2) ¢Cual es el destino
principal de las
exportaciones

ecuatorianas de cacao?

El principal destino es
USA. Aproximadamente
un 25% a 30% de las
exportaciones de cacao

El destino principal de las
exportaciones van a
América del norte y el
resto se divide entre los

en grano va a ese | paises de Europay Asia.
destino.
3) ¢Qué tanto exporta el | Las exportaciones de | A pesar de que CCN
Ecuador de cacao de|cacao fino de aroma |produce mas, el cacao
fino aroma y corriente | cubren un 70% del | nacional es mas
CCN51 en grano? mercado y el 30% |exportado, ya que las
restante es cacao | plantaciones nuevas de
CCNb51. ccn51 adn no estan en
produccién.
4) ¢Qué porcentaje del | Aproximadamente el 22% | Solo el 22% es semi
cacao ecuatoriano | de la produccion | industrializada o]
industrializado es | cacaotera nacional es | industrializada en el pais,
exportado? industrializada. el resto se exporta en
grano.
5) ¢Desde su punto de | Las predicciones apuntan | Las predicciones son

vista, como considera

a que los volumenes de

alentadoras, si se alcanza

usted que serdn los | exportacion aumentaran. | esto, Ecuador pasaria a
volumenes de | Probablemente se|ser el tercer mayor
exportacién para el | alcancen las 300.000TM | productor/exportador
futuro? en menos de 5 afios. mundial de cacao.

6) ¢Qué condiciones de | Se exporta la norma | Es para erradicar
calidad imponen los |INEN 176.Pero ciertos | cualquier indicio de
mercados del | mercados(Malasia,Jap6n) | hongos que afecta las

extranjero?

donde se piden
fumigaciones especiales
solicitan analisis para
detectar los porcentajes
de Mercurio y Cadmio en
los granos de cacao.

siembras de caucho en
Malasia. Los limites para
guimicos y pesticidas son
muy bajos y ha
disminuido exportaciones
a estos paises (Japdn).
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TABLA No. 10 Ing. Andrea Ordofiez Marchan
Directora de Inteligencia Comercial e Inversiones
PREGUNTA RESPUESTA ANALISIS

1) ,Qué factores | 1-Trabajo de instituciones | Ambas instituciones han
considera que han sido | publicas y privadas en | trabajado para fomentar
los causantes del | mejorar y fomentar la |la produccion y
incremento de las | produccion de cacao. promocionarlo y venderlo
exportaciones de cacao | 2-Externalidades que han | como un cacao de

en los ultimos 5 afos?

afectado a  nuestros
competidores.

3-Calidad del producto y
como se la ha vendido.

4-Futuro las plantaciones

calidad en el mundo.

Externalidades como los
estragos del fendmeno
del nifio y plagas que han
afectado a otros paises,

gue se han sembrado | nosotros aparecemos
tendran resultados. como solucion.
2) ¢Cual es el destino | Europa, Estados Unidos, | Las decisiones de

principal de las
exportaciones

ecuatorianas de cacao?

México y también
Malasia, para ser
procesado.

consumo de estos paises
se han tornado hacia lo
mejor, Ecuador lo tiene.

¢ Qué tanto exporta el
Ecuador de cacao de
fino aroma y corriente
CCN51 en grano?

Ambos, antes se pensaba
gue destacaba solo el
fino aroma, pero el
CCNb5L1 tiene aroma, tiene
caracteristicas  distintas
buenas y es solicitado.

Tanto como Nacional y
CCN51 son pedidos vy
valorados en el exterior.

4) ¢Qué porcentaje del

cacao ecuatoriano
industrializado es
exportado?

90% cacao en grano

10% procesado, del cual
6% semielaborados y 4%
chocolate.

Una vez mas se puede
observar que el cacao
sale del pais en mayor
porcentaje como MP.

5) ¢Desde su punto de
vista, como considera

usted que seran los
volumenes de
exportacién para el
futuro?

Crecientes. Se  esta
trabajando en una marca
sectorial que diga que es
de Ecuador, incentivando
a que el agricultor no solo
cultive si no que produzca
su chocolate.

Debido a que |las
plantaciones actuales
tendran su fruto. Y esta
trabajando en una marca
gque muestre que es
chocolate de calidad.
Producido en Ecuador.

6) ¢Qué condiciones de
calidad imponen los
mercados del
extranjero?

Depende del pais. Se
obtienen certificaciones,
gue avalan las bondades
del producto, que sea
comercio justo, organico,
gue se esté beneficiando
a la cadena detras del
producto.

Depende de donde va
nuestro  cacao, pero
siempre valoran mucho
las certificaciones con las
gue este sale del pais, y
es importante la cadena
de valor del mismo.
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TABLA No. 11 Ing. Juan Pablo Zufiga
Presidente de ANECACAO
PREGUNTA RESPUESTA ANALISIS
1) ,Qué factores | El incremento de nuevas | La presencia de CCN51 y
considera que han sido | plantaciones de cacao. las plantas que se
los causantes del | La gestion privada de los | siembran dia a dia es una
incremento de las | exportadores que durante | de las principales
exportaciones de cacao | el afio han buscado | razones.
en los ultimos 5 aflos? | trabajar por la calidad y el | Y la importancia que ha
productor, también la | sido brindada por gestion

gestion publica.

publica y privada.

2) ¢Cual es el destino
principal de las
exportaciones

ecuatorianas de cacao?

En 2015 USA represento
el 36% de los destinos,
por debajo se ubica
Holanda con 15% vy
Europa con 30%.

Una vez mas se tiene
como destino principal
USA, quien en gran parte
es comprador de la pepa
de oro (materia prima.)

3) ¢ Qué tanto exporta el
Ecuador de cacao de
fino aromay CCN51?

70% de Cacao Nacional.
Mientras que un 30%
restante es el CCN51.

Resultados obtenidos con
un buen trabajo post
cosecha en los campos.

4) ¢Qué porcentaje del

cacao ecuatoriano
industrializado es
exportado?

Licor de cacao el 47%
polvo de cacao con 26%
Manteca con un 23%,
Torta de cacao un 4%y
los Nibs de cacao un 1%

Estos son segun los
datos de Anecacao, el
cual sus miembros

también exportan semi y
elaborados.

5) ¢Desde su punto de
vista, como considera

usted que seran los
volumenes de
exportacion para el
futuro?

El 2016 va a ser atipico
por consecuencias del
fenémeno del nifio.

En proyeccién normal con
lo que hay y se sigue
sembrado, en el 2020
seran de 350 a 400mil
toneladas  ubicandonos
en tercer lugar en el
mundo, somos 4 en el
mundo y 1 en
Latinoamérica.

Las consecuencias del
Fenémeno del nifio se
estan manifestando con
cambios de temperatura y
plagas. Por lo cual este

afo se tendrd& una
desaceleracion en
produccion como en

exportacion.

Costa de Marfil, Ghana,
Indonesia nos superan
por hectareaje mas no
por calidad, nosotros
gozamos de tener el
mejor cacao del mundo.

6) ¢ Qué condiciones de

Sustentabilidad,

Comercio justo es una

calidad imponen los | trazabilidad, certificacion conocida
mercados del | sostenibilidad y comercio | también como Fair Trade.
extranjero? justo.
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TABLA No. 12 Ing. Freddy Amores

Investigador Agricola

PREGUNTA RESPUESTA ANALISIS

1) ¢,Qué factores | ElI factor principal es la|Las siembras jévenes
considera que han sido | produccién de una | aun no producen, pero
los causantes del | superficie incrementada | cada afio incrementa la
incremento de las | de CCN51. cantidad de  arboles
exportaciones de cacao adultos, y se sigue
en los ultimos 5 afos? sembrando.
2) ¢(Cudl es el destino | Europa seguido de USA | Explica puntualmente
principal de las sobre los mercados

exportaciones
ecuatorianas de cacao?

potenciales compradores
de nuestro cacao.

3) ¢ Qué tanto exporta el
Ecuador de cacao de
fino aroma y corriente
CCN51 en grano?

70%
CCNb51.

Nacional 30%

Nuevamente se observa
una relacién 70/30 entre
nacional y CCN51.

4) ¢Qué porcentaje del

cacao ecuatoriano
industrializado es
exportado?

El 20% de todo el cacao
gue produce el pais. y se
procesa como manteca,
polvo. El resto en pepas.

Es minima la cantidad de
semielaborados, pues la
mayoria sale del pais en
materia prima.

5) ¢Desde su punto de | Seguiran Buena perspectiva de
vista, como considera | incrementandose, crecimiento  tanto en
usted que seran los | Ecuador estd en 4to | produccibn como en
volumenes de | lugar, la demanda | exportaciones, esto
exportacién para el | mundial sigue en | gracias al aumento de
futuro? aumento entonces | hectareaje = de cacao
siempre la gente | ccn51 que es el que se
manejara  mejor  sus | esta sembrando
huertas y se seguird | masivamente.
sembrando mas ccn51.
6) ¢ Qué condiciones de | El principal es que no | Muchas veces el cacao

los
del

calidad
mercados
extranjero?

imponen

vayan mezclados pero
ese es el gran problema.
La otra es que el nivel de
fermentacion sea
adecuada y un minimo
que no lleve impureza
gue el grano no sea muy
pequenio.

sale mezclado desde el
campo y llega a las
exportadoras asi.

Fuente:

Resultado de entrevistas del caso de estudio
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4. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1 ANALISIS RESULTADOS DE ENTREVISTAS

ILUSTRACION 11 PREGUNTA 1

Pregunta 1
Factores que han sido los causantes del incremento de las exportaciones de cacao

Estabilidad de Precios 1
Externalidades 1
Poda de Arboles por parte del gobierno 1

Gestion Publica y Privada 2

Calidad del Producto 2

Nuevas Plantaciones 5

Fuente: Andlisis de Resultados del Caso de Investigacion

En las entrevistas realizadas y en respuesta a la primera pregunta, el 100% de los
entrevistados coincide en que el aumento de las nuevas plantaciones de cacao, en
su gran mayoria CCN51, es uno de los factores principales causante del aumento de

produccion de cacao y por tanto de las exportaciones del mismo.

El 40% asegura que uno de los factores importantes es la calidad del producto, ya
que el cacao ecuatoriano se distingue por su sabor y aroma inconfundible. También
con el mismo porcentaje se menciona que el buen trabajo estructurado entre las
instituciones publicas y privadas en mejorar y fomentar la produccion de cacao ha

ocasionado el incremento de la produccién y ventas.
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Un 20% afirma que los problemas de externalidades en los competidores son un
factor clave en el aumento de las exportaciones. Por externalidades los entrevistados
definen a problemas climaticos como el Fendmeno del Nino que ha golpeado mas a
paises vecinos en donde la produccion bajé considerablemente y es ahi donde
Ecuador aparece como solucion. EI mismo porcentaje considera que la estabilidad de

precios en este mercado es un factor favorable.

Otro 20% menciona la iniciativa de poda de arboles por parte del gobierno. Esto
quiere decir que con el fin de evitar la continua eliminacion de los antiguas huertas
de cacao Nacional o de fino aroma por sus bajas producciones y mal manejo, el
gobierno Nacional a través del MAGAP, emprendié un programa de recuperacion de
cacaotales con podas asistidas y facilitadas para la regeneracion de las mismas y
conservarlas en mejor estado fitosanitario, podas que consistian en bajar la altura de
las plantas para mejorar la recoleccion, eliminacion de ramas enfermas e
improductivas y mejorar la penetracion de luz, aireacion e inducir a nuevas ramas,

flores y frutos y de esta manera hacerlas mas productivas.

ILUSTRACION 12 PREGUNTA 2

Pregunta 2
Destino principal de las exportaciones ecuatorianas de cacao
Asia 2
Europa 4
Norte América 5

Fuente: Andlisis de Resultados del Caso de Investigacion
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El 100% de los entrevistados estan de acuerdo en que el principal destino de
nuestras exportaciones es América del Norte, especificamente Estados Unidos, pero
también México es otro de nuestros mercados. Seguido de Europa y ciertos paises
asiaticos como Japon y Malasia pero son muchisimo mas complicado al momento de
ingresar con las certificaciones.

ILUSTRACION 13 PREGUNTA 3

Pregunta 3

m Qué tanto exporta el Ecuador de cacao de fino aroma y CCN51

Ambos por Igual

Mas CCN51

Mas Nacional 3

Fuente: Andlisis de Resultados del Caso de Investigacion

A pesar de que el cacao CCN51 sea el que mas produce en cantidad, aun sigue
siendo en Cacao Nacional de Fino Aroma quien lidera las exportaciones, pero se
cree que con el tiempo este porcentaje va a cambiar debido al incremento de las
plantaciones de CCCN51. El 60% de los entrevistados consideran que hay una
relacion 70/30 (70% de Nacional y 30% de CCN51) al momento de las
exportaciones.
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ILUSTRACION 14 PREGUNTA 4

Pregunta 4

I Qué porcentaje del cacao ecuatoriano industrializado es exportado

5% Procesado 5
20% Semi Elaborados 5
Mas del 85% en materia prima 5

Fuente: Andlisis de Resultados del Caso de Investigacion

El 100% de los entrevistados coinciden en que el 90% del cacao sale en materia
prima o en grano y el resto se divide en semi industrializados y elaborados. De ese
porcentaje de semi industrializados solo un 4% sale como producto final (ejemplo los
chocolates PACARI). Mas adelante se muestran porcentajes exactos de cada

producto.
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ILUSTRACION 15 PREGUNTA 5

Pregunta 5

Volumenes de exportacion para el futuro

Crecientes 5

Fuente: Andlisis de Resultados del Caso de Investigacion

Definitivamente se tiene una buena perspectiva respecto al crecimiento de la

produccion por tanto la exportacion.

A pesar de que el 2016 va a ser atipico por consecuencias del fendmeno del nifio
gue se estan manifestando recién ahora, que generdé cambios en la temperatura del
clima, caidas de produccién, este afio se tendrd una desaceleracion en el

crecimiento de produccion y por tanto en la exportacion.

En proyecciéon normal con lo que hay y se sigue sembrado, en el 2020 seran de
350000 a 400000 toneladas ubicandonos en tercer lugar en el mundo, somos 4 en el
mundo y 1 en Latinoamérica. Costa marfil, Ghana, Indonesia estan primero que
nosotros y en 4 o 5 afios superaremos Indonesia. Cabe recalcar que estos paises
nos superan por hectareaje mas no por calidad, nosotros gozamos de tener el mejor

cacao del mundo.
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ILUSTRACION 16 PREGUNTA 6

Pregunta 6
Condiciones de calidad imponen los mercados del extranjero
Sustentabilidad 1
Cacao sin mezclar 1
Fumigaciones especiales 1
Certificaciones 5

Fuente: Analisis de Resultados del Caso de Investigacion

Desde que Ecuador cambio los sistemas de agro calidad, esto ha causado que
cambie la imagen que tenian los mercados mundiales respecto a los productos
ecuatorianos. También depende mucho del mercado destino o pais, porque ahora
mas alla de tener permisos, se obtienen certificaciones que avalan las bondades del

producto. Mas adelante se muestra la tabla de certificaciones.

El cacao ecuatoriano se exporta siempre regido bajo la norma INEN 176 (anexos).
Pero existen ciertos mercados como el asiatico (Malasia, Japon, etc) donde se piden
requerimientos adicionales para que el cacao pueda ser exportado hacia estos
paises. Se piden fumigaciones especiales para erradicar cualquier indicio del hongo
Microcyclus Ulei que afecta las plantaciones de caucho en Malasia. Para Japon se
solicitan analisis especiales para detectar los porcentajes de Mercurio y Cadmio en
los granos de cacao, ademas de que los limites para quimicos y pesticidas son muy

bajos y han limitado la exportacion a ese pais a niveles casi nulos.

33



4.2 TABLAS DE VALORES ESPECIFICOS DE EXPORTACION DEL CACAQO Y SUS DERIVADOS

TABLA No. 13: Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado.

Fuente: TRADE MAP

Lista de los mercados importadores para un producto exportado por Ecuador i
Producto: 1801 Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado.

Inidad : miles Ddlar Americano

Descargar @lﬂ F | 2 Periodo (niimero de columnas) : ¥ |5 por pagina v | %% lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) »

Bilateral
ad Valor exportada en 2011 Valor exportada en 2012 Valor exportada en 2013 Valor exporiada en 2014 Valor exportada en 2015v

digitos

Mundo 471652 345191 587.795 705415
3] Estados Unidos de Américs 222,352 123.780 241.248 268.286
] Paises Bajos 58.845 37.845 78.245 100.628
] Malasia i} 44504 20.080 62.238
] México 38.542 62.850 57.023
] Alemania 33.68% 26.843 358135
o] Canada 7.883 12.295 34788
] Bélgica 7.456 24,055 3215
o] China 15.762 7315 18.425
] Estonia o 7375 17.695
o] ltalia 8.967 14.957 14.791
] India 0 o ] 10.017 14.412
[ Espaiia 11.083 11.338 7.619 12.993 12.863
o] Indonesia o 218 16.145 25.620 11.755
[ |Japon 10.440 8.251 5.697 8.857 11.520
o] Colombiz 100657 2.261 4330 22079 8.333
[ |Erancia 579 858 782 1.520 1.333
= Cuba o o o ] e
o} Corea. Republics de &70 708 1.039 1.079 801
] Tailandia o o o i) 76T
[ |Turouis ] ] 298
] Peri 250 T 83z ] 201
0] Reinc Unide 10 44 254 TE3 192
] Tinez 0 0 o ] 157
o] Panama 598 ] 0 ] 145

34




TABLA No. 14: Cascara, peliculas y demas residuos de cacao.

Lista de los mercados importadores para un producto exportado por Ecuador |
gL N2 H1802 Cascara, peliculas y demas residuos de cacaof

miles Dalar Americano

Descargar : @ @ E | = Periodo (niimero de columnas) : ¥ |5 por pagina v | 9% lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) »
Valor exportada en 2011 Valor exportada en 2012 Valor exportada en 2013 Valor exportada en 2014 Valor exportada en 20157

hundo 289 448 303 569 376

= Estados Unidos de América 135 195 278 2 114
] Paises Bajos 24 70 a2 151 24
[ |Panamé ] 0 ] 0 58
] Argenting T8 T7 [ 69 48
[ |Espafa 1 ] 34
] Sudafrica 18 12 25 24 15
EH |cChie 2 5 T 12
3] Uruguay o [ 7 8 8
[ |Einlzandiz 5 ] ] 8 3
[ |Canada 6 5 3 i} 1
= Alemania o pral o 77 1
E |Bélgica o 1 0 i} 0
] China G o o o o
] Colombia 10 g 30 ] ]
[  |Estenia ] ] 2 0 0
[  |Francis 2 i} 0 3 0
E |Emiratos Arabes Unidos 1] 1 0 0 0
[ |Reino Unido 2 0 ] 1 0

Fuentes: Calculos
GCalculos del CCI basados en &

basados en es

ticas de Asociacion Latinoamericana de Integracion (ALADI) desde enesro de 2015,
N COMTRADE hasta enero de 2015.

Fuente: TRADE MAP




TABLA No. 15: pasta de cacao, incluso desgrasada.

Unidad : miles Délar Americano

Tabla
Deacargar:@ : | 2

Bilateral

Lista de los mercados importadores para un producto expertado por Ecuador ¢
Producto: 1803 Pasta de cacao, incluso desgrasada.

Valor exportada en 2011

Periodo (nimero de columnas) : ¥ [5 por pagina v | ¥ lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) »

Valor exportada en 2012

Valor exportada en 2013

Valor exportada en 2014

Valor exportada en 20157

Mundo 33144 27216 27279 38.310 38.843
] Japén 4724 2,937 2523 2754 6.903
] Chile 5.168 4.505 3785 4.081 5265
] Argenting are 1.253 1.238 1819 5.026
EH |Perd 733 2,905 4672 5,005 4388
] Estados Unidos de América 1.377 1.888 1.835 1.532 3783
] Alemanis 9737 3.366 5.245 6.266 3309
] Brasil 1.799 929 483 4888 2725
] Australia 3.301 1.779 255 2181 2106
] Paises Bajos 452 288 8758 285 1.832
F |Cubs 0 0 281 334 893
] Guatemals 285 587 815 S48 551
] Colombig =Y 41 705 5 443
] Bolivia, Estado Pluringcional de 13 185 196 284 324
] Singapur 589 397 kS| 425 m
[ |Espsiia 914 3708 450 583 B
[ |Canada 8 77 132 201 148
] Eeino Unido 83 26 39 55 142
] Heng Kong, China 0 0 0 91
[ |China 222 208 72 83 85
] Uruguay 0 0 68 0 78
E | ltslis 0 o0 200 265 52
[ |Arsbis Ssudits 0 0 4 =] 4
] Sudafrica 0 =4 39 58 32
] Replblica Checs 0 4 g 8 31

Fuente: TRADE MAP
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TABLA No. 16: Manteca, grasa y aceite de cacao.

Producto: 1804 Manteca, grasa y aceite de cacao.

Unidad : miles Délar Americano

Tabla ) Empresas '

Deacargar:@@ : | = Periodo (nimero de columnas) : ¥ [5 por pagina v | #* lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) »

Valor exportada en 2011 Valor exportada en 2012 Valor exportada en 2013 Valor exportada en 2014 Valor exportada en 20157

Mundo 27.847 23729 30.504 45621 33.761
2] Paises Bajos 7.292 8.188 3.838 10.807 12177
EH |per 2.680 3.199 3.556 7835 6.045
23] Estados Unidos de América 5836 2.902 12161 13.520 5.518
] Chile 4322 2.540 3.843 5.4T1 2637
] Wenezuels, Republica Bolivariana de 283 e o ZETZ 2108
& Reino Unido 1.370 415 2033 71 1.806
2] Alemaniz 299 483 244 448 658
= Bolivia, Estado Plurinacional de 184 166 699 1.002 663
& México ] T4 181 197 813
2] Argentina 2.440 1.908 1.887 863 521
2] Guatemala 139 107 165 35T 366
& Francia 3.057 2774 770 162 278
23] Auvstralia 105 39 141 k) 126
[ |Mueva Zelandia ] 0 10 28 7
F |Canada 14 29 32 7 71
[ |Repiblics Checa 0 7 1 32
[ | Sudsfrica B 18 28 3 16
3] El Sahador 0 0 0 (1] 12
23] Taipei Chino 0 0 1 19 12
[ |Bulgaris 0 0 269 [1] 2
23] Finlandia N o ] g 2
[  |Hong Kong, China 0 2 ] [1] 2
[ |Barbsdos 0 0 ] 0
E |Békica i} 2 i} 1.464 i

Fuente: TRADE MAP

37



TABLA No. 17: Cacao en polvo sin adicion de aztcar ni otro edulcorante

Producto: 1805 Cacao en polvo sin adicion de azucar ni otro edulcorante.

Unidad : miles Dolar Americano

Tabla

Descargar:@@ :"— | =

1

Empresas ",

Periodo (nimero de columnas) : ¥ [5 por pagina v | % lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) »

e Valor exportada en 2011 Valor exportada en 2012 Valor exportada en 2013 Valor exportada en 2014 Valor exportada en 20157

hundo 3.562 29,456 17.811 13.351 13.888
= Colombia 13148 11.216 8.009 5.209 4,458
] Cuba 335 528 399 234 3252
] Chile 7471 E.040 4887 2188 1.858
EH |Peri 1474 5385 944 =07 21
= Estados Unidos de América 655 426 753 767 740
] Argenting 1.888 2174 759 656 538
] Reino Unide o 55 235 280 470
[ |Micaragus 0 1] 284 130 402
2] Bolivia, Estado Plurinacional de 130 1427 240 424 67
3] Paises Bajos 102 58 Tr 142 128
] Musva Felandia o ] 42 58 17
EH | Mésico i i} i} 54 14
] Wenezuels, Repiblica Bolivariana de 4818 1.256 o 1.887 a4
O] Guatemala 47 224 81 42 81
[ |Canada 106 54 51 81 76
] Sudafrica 47 =7 77 T 45
] Republica Checa o 4 10 10 43
[ |Brasi 429 250 i} i 5
] Costa Rica 102 ] 295 54 24
[ |Arabia Ssudita 0 o 13 30 32
] Australis T3 81 404 38 3
[ |Espaiia 0 i} 0 [V 19
] Panama 0 24 18 13 17
] Taipei Chino 0 (1] 1 31 T

Cunmmtmm: & 3lniclnn sinl 7] b s s metmstindin e s fim s

Fuente: TRADE MAP
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TABLA No. 18: Chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao.

Producto: 1806 Chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan cacao.

vidad : miles Délar Americano

Tabla ) Empresas ',

lescargar : =W = | s Periodo (nimero de columnas) : ¥ [5 por pagina v | %% lineas por pagina : | Por defecto (25 por pagina) |

123
Valor exportada en 2011 Valor exportada en 2012 Valor exportada en 2013 Valor exportada en 2014 Valor exportada en 20157

Mundo 18.384 26212 21.800 26.073 20.089

] Erasil 8.352 16.264 13.583 14521 8.580
] Argenting 3.468 3.591 3.523 3.603 4.102
] Colombia 2.206 1.903 1619 2256 2227
= Estados Unidos de América 633 589 86T 1.340 1.414
= Paises Bajos 123 278 525 503 554
= Bélgica 1] 1] 0 0 676
= Chile 75 129 307 1.758 857
E |Pem 761 601 551 7 342
= Eclivia. Estado Plurinacional de 5 o o e 14
& Alemania 19 22 160 a3 137
& Japén 25 ] 4z 38 107
& México 250 147 238 270 106
& Cores, Republica de 0 0 0 20 55
& Veneruels, Repiblica Bolivariana de 2059 1.926 124 a2 54
& Haiti 0 0 [ 18 54
& Finlandia 1 9 0 29 45
& Reino Unido 71 12 =] 1 44
& Francia 8 19 29 1 23
[ | Gustemalz 0 81 ] 14 23
] Emiratos Arabes Unidos 15 17 13 18 21
[ | Austrslis 5 0 20
[ |Barbados 0 0 0 3 19
] Canada 48 19 a4 45 19
[ |Pznama 0 1 13 31 19

Fuente: TRADE MAP
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5. ANTECEDENTE DE PROPUESTA

Una vez hecha la investigacion cualitativa por medio de las entrevistas, se pudo
obtener informacion fundamental sobre los factores que favorecen la ventaja
competitiva de las exportaciones de cacao en el periodo 2010-2015 y determinar las
predicciones a futuro de las mismas en base al aumento del hectareaje de siembras

nuevas, se puede asegurar que a diario.

La razdén por la cual han aumentado las siembras de cacao es por el cambio de las
plantaciones, ya que donde antes se cosechaban siembras de ciclo corto como
arroz, maiz y soya, ahora que estan siendo reemplazados por cacao, no solo por el
beneficio econdmico ya que es mucho mas rentable sino también porque son
plantaciones mas seguras, resistentes y son de largo plazo, es decir que la vida
productiva del arbol es de aproximadamente 30 afios. Esta es la razén principal del
aumento de hectareaje en los ultimos afios con la cual incrementa la produccion y

por ende las exportaciones de cacao.

Una de las ventajas de Ecuador frente a sus competidores con las condiciones
ambientales adecuadas para su produccién, que hace que el cacao ecuatoriano de

fino aroma se diferencie con el del resto del mundo por su aroma caracteristico.

A nivel local ha habido un buen trabajo estructurado entre las instituciones publicas y
privadas en mejorar y fomentar la produccién de cacao. Una mejor promocion de la
calidad del cacao ecuatoriano en los mercados mundiales y el desarrollo de
proyectos son los resultados obtenidos por el sector cacaotero se deben a la buena

articulacion publico-privada entre los componentes de la cadena del cacao

La gestion privada por parte de los exportadores que durante el afio han buscado
trabajar por la calidad y el productor del cacao ecuatoriano, asi como también la
gestion publica realizada en los cultivos donde se han podado cientos de hectareas
para mejorar los rendimientos de los cultivos han sido factores que han ayudado a

obtener optimos resultados.
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5.1 PLAN DE ACCION DE INDUSTRIALIZACION DE CACAO

Dado que la produccion aumentara y las exportaciones se incrementaran, la autora
toma la iniciativa de PROECUADOR, en la cual se incentiva a que el agricultor no
solo cultive, sino que fabrique su propio producto final. La propuesta va dirigida a las
asociaciones conformadas por medianos y pequefios productores para industrializar

el cacao con fines de exportacion.

El plan es crear un programa que despierte el interés de instituciones financieras
tanto publicas como privadas para que puedan fomentar y apoyar esta iniciativa por
medio de préstamos de inversion para la industrializacion del cacao. Para asi
impulsar el desarrollo del proyecto y que las asociaciones de productores se
incentiven, capaciten, tecnifiquen y se asesoren. Realizando estudios de factibilidad
para que la exportaciobn de cacao elaborado aumente, igual como lo ha hecho la
meteria prima durante estos afios. Estudios han servido para crear estrategias que
fueron usadas para hacer eficiente la produccion, de la misma manera crear

estrategias que fomenten la industrializacion del cacao.

Ante la situacion planteada y en base a los factores investigados, se propone crear
una alianza privada y publica para un programa de incentivo de industrializacion de
cacao y trabajar con estrategias de promocion de venta internacional mejoradas ya
que estas dieron resultado con la materia prima de cacao, que busca tener
excelentes resultados con el producto elaborado posicionandolo también como un
bien final de calidad. Ademas de chocolate pueden ser los productos ya

mencionados como licor, manteca, polvo, torta o nibs.

Las predicciones de exportaciones de la materia prima de cacao segun expertos van
a aumentar, por lo que se deberian de aplicar estrategias que hagan la produccion
mas sostenible. Si estdn demandando el producto ecuatoriano que es Unico y de alta
calidad, la propuesta seria que tanto aumenta la producciéon y exportacion del grano,

aumentar la industrializacion y exportacion del mismo.
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5.2 MATRIZ DE PLAN DE ACCION

PROGRAMA DE INDUSTRIALIZACION DE CACAO

¢ QUE? ¢ COMO? ¢CON QUE? | ¢ CUANDO? ¢QUIEN?

ESTRATEGIA

PROGRAMAS ACCIONES RECURSOS PLAZO RESPONSABLE

INMEDIATAS | NECESARIOS

Incentivar a Estudio de Recursos Asociaciones de

pequefios y mercado humanos medianos y
Implementar | medianos realizado por pequefios
programa de | productores, 0 | promotoras. Asociaciones productores.

industrializac
i6n de cacao

en ecuador

asociaciones
de los mismos
para que
realicen
estudios de
factibilidad y
calidad para
aplicar el
programa.

Capacitaciones
técnicas
dirigidas a

productores.

Estudio de
factibilidad

Capacitadores

Recursos
financieros
publicos y
privados

Afo 2017

Coordinadores
de instituciones
financieras de
sectores
publicos y
privados

TABLA No. 19: Matriz de Plan de Accidon

Fuente: Elaboracion Propia
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6. CONCLUSIONES

Al concluir esta investigacion, se pudo recopilar toda la informacién necesaria, para
conocer y valorar qué factores favorecen la ventaja competitiva de las exportaciones

de cacao en el periodo 2010-2015 en el Ecuador.

Para poder lograr el objetivo principal, se realizaron entrevistas a expertos donde se

obtuvo la informacion necesaria para corroborar dicho incremento.

Dentro de las encuestas a profesionales en el sector cacaotero se pudo observar que
el aumento de las nuevas plantaciones de cacao, en su gran mayoria CCN51, es
uno de los factores principales causante del aumento de produccién de cacao y por
tanto de las exportaciones del mismo. Ademas se confirma que una de las razones
primordiales que ha causado el incremento de demanda mundial al cacao
ecuatoriano es la calidad del producto, ya que se diferencia con el del resto del
mundo por su aroma y sabor caracteristico inconfundible, baja acidez y las

condiciones ambientales y geogréaficas adecuadas para su produccion.

Si bien es cierto, tanto produccidbn como exportaciones incrementaran con el
aumento de hectareaje de las nuevas siembras, entonces al concluir la investigacion
se propone incentivar a los productores y asociaciones a industrializar la materia

prima en producto final, en crear su propio chocolate con fines de exportar.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda a los pequefios y medianos productores que se reunan en
asociaciones en donde no solo busquen vender la materia prima de cacao, si no

unirse localmente para producir su propio chocolate y asi exportarlo.

Es importante mencionar que con el aumento de hectareaje o a las plantaciones
antiguas, se mejore la tecnologia del manejo de cultivos para asi aumentar su
produccion por hectarea. Esto es importante ya que las técnicas de producciéon son
fundamentales para maximizar los rendimientos, lo quiere decir que la produccion

aumentaria sin necesidad de que aumente el hectareaje.

También se recomienda hacer estudios técnicos, financieros y de factibilidad para
incentivar la creacién de este programa que facilite la colaboracién por parte de
entidades financieras gubernamentales y privadas que corroboren con la realizacion

del mismo.
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ANEXOS

ANEXO 1

BENEFICIO DEL CACAO (PROCESO)
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