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RESUMEN:

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo “Analizar las causas del
decremento de la produccion y comercializacion del cacao fino de aroma en el recinto Estero
de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces, Cantdén Vinces, Provincia de Los Rios” con el fin de
dar recomendaciones que ayuden a impulsar la produccién de la misma.

La Provincia de los Rios tiene el clima perfecto para el cultivo de esta planta, que aunque
su origen no es claro cientificamente se ha comprobado que el aroma es de mayor calidad,
sin embargo la produccidn en esta zona se ha visto afectada por diversas situaciones como:
la intervencion de los intermediarios, poco control de las entidades, bajos presupuesto de las
familias productoras, el precio que pagan por el producto no es suficiente, entre otras. Por lo
cual hemos realizado 3 etapas de esta investigacion.

CAPITULO |, presentando parametros que vamos a realizar en la investigacion,
planteando los objetivos y justificando cada interrogante del problema al resolver.




CAPITULO Il, se ha fundamentado tericamente aportes existentes que nos guien a la
solucion del analisis que se esta realizando.

CAPITULO Il1, a través de las investigaciones de campo, exploratoria y descriptiva se
ha podido diagnosticar y alcanzar a los objetivos planteados; asi mismo utilizando enfoques
cuantitativos y cualitativos mediante métodos estadisticos y analiticos, permitiendo con las
encuestas y la observacion llegar al analisis del decremento de la produccion vy
comercializacion de cacao fino de aroma en esta zona.

Por lo antes mencionado podemos llegar a la conclusién que existe un decremento que
afecta a los productores de cacao fino de aroma en esta zona, provocado por la mala
organizacion de todos los productores que componen esta asociacion, ya que dependen
mucho de los entes reguladores; sin embargo estos no han dado mayor beneficio para
mantener la calidad, incentivando a la sustitucion de otras variedades de cacao que son mas
rentables.
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo “Analizar las causas del
decremento de la produccién y comercializacion del cacao fino de aroma en el recinto Estero
de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces, Provincia de Los Rios” con el fin de dar

recomendaciones que ayuden a impulsar la produccién de la misma.

La Provincia de los Rios tiene el clima perfecto para el cultivo de esta planta, que aunque
su origen no es claro cientificamente se ha comprobado que el aroma es de mayor calidad, sin
embargo la produccion en esta zona se ha visto afectada por diversas situaciones como: la
intervencion de los intermediarios, poco control de las entidades, bajos presupuesto de las
familias productoras, el precio que pagan por el producto no es suficiente, entre otras. Por lo

cual hemos realizado 3 etapas de esta investigacion.

CAPITULO I, presentando parametros que vamos a realizar en la investigacion, planteando
los objetivos y justificando cada interrogante del problema al resolver.

CAPITULO I, se ha fundamentado te6ricamente aportes existentes que nos guien a la
solucion del analisis que se esta realizando.

CAPITULO 1lI, através de las investigaciones de campo, exploratoria y descriptiva se ha
podido diagnosticar y alcanzar a los objetivos planteados; asi mismo utilizando enfoques
cuantitativos y cualitativos mediante métodos estadisticos y analiticos, permitiendo con las
encuestas y la observacion llegar al analisis del decremento de la produccion y

comercializacién de cacao fino de aroma en esta zona.
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Por lo antes mencionado podemos llegar a la conclusion que existe un decremento que afecta
a los productores de cacao fino de aroma en esta zona, provocado por la mala organizacion de
todos los productores que componen esta asociacion, ya que dependen mucho de los entes
reguladores; sin embargo estos no han dado mayor beneficio para mantener la calidad,

incentivando a la sustitucién de otras variedades de cacao que son mas rentables.

PALABRAS CLAVE:

ANALISIS - DECREMENTO- PRODUCCION- COMERCIALIZACION- CACAO FINO

DE AROMA
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ABSTRACT

The objective of this research work is to "Analyze the causes of the decrease in the
production and commercialization of fine aroma cacao in the Estero de Cafa, Parroquia Balzar
de Vinces, Canton Vinces, Province of Los Rios" in order to give recommendations that help

boost the production of it.

The Province of Los Rios has the perfect climate for the cultivation of this plant, which
although its origin is not scientifically clear has been found that the aroma is of higher quality,
however the production in this area has been affected by various situations such as: the
intervention of the intermediaries, little control of the entities, low budget of the producing
families, the price they pay for the product is not enough, among others. For which we have

made 3 stages of this investigation.

CHAPTER 1, presenting parameters that we are going to carry out in the investigation,
setting the objectives and justifying each question of the problem when solving.

CHAPTER I, it has been theoretically based on existing contributions that guide us to the
solution of the analysis that is being carried out.

CHAPTER II1, through field research, exploratory and descriptive has been able to diagnose
and achieve the objectives set; likewise using quantitative and qualitative approaches through
statistical and analytical methods, allowing with the surveys and the observation to reach the

analysis of the decrease of the production and marketing of fine aroma cocoa in this area.
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For the above mentioned we can reach the conclusion that there is a decrease that affects the
producers of fine aroma cocoa in this area, caused by the poor organization of all the producers
that make up this association, since they depend a lot on the regulatory bodies; however, these
have not given a greater benefit to maintain quality, encouraging the substitution of other

varieties of cocoa that are more profitable.

KEYWORDS:
ANALYSIS - DECREMENT- PRODUCTION- COMMERCIALIZATION- COCOA

FINO DE AROMA



CAPITULO |
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1.Tema
ANALISIS DE LAS CAUSAS DEL DECREMENTO DE LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DEL CACAO NACIONAL FINO DE AROMA EN EL RECINTO

ESTERO DE CANA, PARROQUIA BALZAR DE VINCES PROVINCIA DE LOS RIOS.

1.2.Planteamiento del Problema

El recinto Estero de Cafia esta ubicado en la parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces en
la parte céntrica de la provincia de los Rios, aproximadamente a unos 115 Kilémetros al
suroeste de la cabecera cantonal de la ciudad de Guayaquil, este sector es considerado como
un emporio agropecuario, por sus suelos aptos para el desarrollo agricola, asi como climay la

disponibilidad de recursos hidricos.

Dentro de las riquezas mas representativas tenemos el banano, maiz, el cacao fino de aroma
también conocido como nacional, pepa de oro o cacao arriba, siendo este ultimo altamente
requerido por mercados internacionales, por esta razon se encuentra entre los 5 primeros paises

cultivadores en escala mundial.

Sin embargo en la zona estudiada actualmente existe una disminucion de la produccion de
cacao nacional fino de aroma ya que ha sido reemplazada por otras variedades de cultivos de
Cacao los cuales generan beneficios a corto plazo obteniendo mayor productividad, pero

perdiendo la caracteristica que nos diferencia con el resto del mundo.



Este producto es cultivado por més de cien mil familia de las cuales el 99% son productores
pequefios con una area de siembra menor de 10 hectareas, quienes en su diario vivir asumen
los altos costos de produccion que en ocasiones conlleva a perdidas afectando su rentabilidad,
adicional a esta problemética se le suma los malos manejos de comercializacion con la
presencia de los intermediarios que son los que se encargan de comprarles sus cosechas a

precios inicuos.

Por esta razon, la investigacion se basara en el analizar las causas que ha generado el
decremento de la produccion y comercializacion del cacao nacional fino de aroma y a su vez

resolver los grandes problemas que afligian en esta actividad productiva.

1.3.Formulacion del Problema
¢Por que se genera el decremento en la Produccion y Comercializacion del cacao nacional
fino de aroma en el recinto Estero de Cafia, parroquia Balzar de Vinces, cantdon Vinces,

Provincia de Los Rios?

1.4.Sistematizacion del Problema

¢Cudl es la situacion actual de la produccion agricola del cacao nacional fino de aroma en
el recinto Estero de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces, Provincia de los Rios?

¢Cudles son los medios de comercializacion que tienen los productores de cacao nacional
fino de aroma del recinto Estero de Cafia?

¢En qué medida afecta la intervencién de los intermediarios en la comercializacion y
produccidn de cacao nacional fino de aroma del recinto Estero de Cafia?

¢Cudles son las estrategias necesarias que se deben incluir para mejorar los desacuerdos de

los pequefios productores de cacao fino en aroma?



¢Como beneficiaria el aumento de la produccion y comercializacion a las familias

cacaoteras?

1.5.0bjetivos de la investigacion

1.5.1.

>

1.5.2.

Objetivo General
Analizar las causas del decremento de la produccion y comercializacion del cacao
fino de aroma en el recinto Estero de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces, Cantdn

Vinces, Provincia de Los Rios.

Objetivos Especificos

Fundamentar la investigacion con teorias relacionadas sobre produccion y
comercializacion.

Analizar los agentes que se encuentran inmiscuidos en la comercializacion del cacao
nacional fino de aroma en el recinto Estero de Cafa, parroquia Balzar de Vinces,
Canton Vinces, provincia de Los Rios y que impacto tiene en la economia de los
productores.

Establecer las dificultades que enfrenta el agricultor en la produccion y
comercializacion del cacao fino de aroma.

Determinar en qué medida la intermediacion afecta a la produccion y
comercializacion de cacao nacional fino de aroma.

Analizar como la asociatividad influye en la organizacién de los productores del
cacao en el recinto Estero de Cana, parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces,

provincia de Los Rios.



1.6.Justificacion de la Investigacién

La implementacién de este trabajo de investigacion surge con el objetivo de analizar el
decremento que ha tenido la produccién y comercializacion del cacao fino de aroma al
incrementar la productividad de otras variedades de cacao con menor calidad, en el Recinto

Estero de Cafa, Parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces, Provincia de Los Rios,

Desde la Constitucion Ecuatoriana (2008), incentiva mejorar la direccién de los productores,
incorporando objetivos claros en el Plan Nacional del Buen Vivir; como en el objetivo 2 que
nos indica mejorar la calidad de vida de la poblacion, asi como también en el Objetivo 8, donde
se pretende consolidar el sistema econdmico y social de forma sostenible en base a las

economias populares y solidarias.

Al desarrollar este andlisis abrird nuevas interrogantes de gran utilidad para buscar
soluciones y poder alcanzar un desarrollo sostenible de la produccion de este producto,
mejorando la economia de los pequefios productores. Cabe recalcar que el cacao se encuentra
como el quinto rubro mas importante de las exportaciones de nuestro pais con tendencias a la
baja segun el Banco Central del Ecuador; para lo cual se justifica este proyecto al analizar las
disconformidades de los productores que ha generado la disminucién de la produccion de cacao

fino de aroma en el Recinto Estero de Cafia.

1.7.Delimitacion o alcance de la investigacion
Campo de accion: Productores de Cacao Nacional Fino de Aroma
Area: Agricola — Econdémica

Espacio: Parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces, Provincia de los Rios, Zona 5



Problema a analizar: Causas del decremento de la produccion y comercializacion del cacao
nacional fino de aroma
La investigacion se realizard en el Recinto Estero de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces,

Cantén Vinces, Provincia de Los Rios.

1.8.1deas por defender de la investigacion

La intermediacion y la falta de intervencion de los entes reguladores del mercado afecta en
la produccién y comercializacion del cacao nacional fino de aroma, influyendo en el
decremento de este producto en el Recinto Estero de Cafia, parroquia Balzar de Vinces, Canton

los Rios, Provincia Los Rios.



CAPITULO 11
2. MARCO TEORICO
2.1.ANTECEDENTES
El siguiente trabajo de investigacion se basa en analizar el decremento de produccién y
comercializacion del cacao nacional fino de aroma en el recinto Estero de Cafia, parroquia
Balzar de Vinces, Canton Vinces Provincia de los Rios, donde se constata que los ineficientes
procesos de produccion y comercializacion afectan a los pequefios productores y a su vez los

desmotiva a seguir cultivando este tradicional producto referente a nivel mundial.

Segun el ICCO “Organizacion Internacional del Cacao” (ICCO, 2016) con el propoésito de
la reunidn era examinar el anexo “C” del Convenio Internacional del Cacao 2010 de acuerdo
consu articulo 39, que establece que el Consejo Internacional del Cacao, estipulara y controlara

el porcentaje de cada tipo de cacao que se estd exportando por cada pais

En el extracto del informe de la reunion Noventa y tres del CONSEJO INTERNACIONAL
DEL CACAO celebrada del 26 al 28 de mayo del 2016, dentro de las deliberaciones del panel
AD HOC de 2015 sobre la revision del anexo “C” del convenio internacional del cacao “2016
para ECUADOR, “Resalto el hecho de que se habian realizado importantes trabajos en

Ecuador.

A pesar del esfuerzo evidente, los resultados del nuevo material de siembre distribuido aun
no estan disponibles. El panel también indico que las autoridades ecuatorianas deben establecer
un sistema verificable de control de calidad para detectar mezclas del cacao Arriba Nacional

con CCN-51. Se necesitan datos mas detallados sobre las exportaciones para evaluar con mayor



exactitud el porcentaje de las exportaciones. El panel decidié mantener el statu que con un

porcentaje del 75%, que se examinaria cuidadosamente en la préxima reunion.”

Como referencia en este mismo extracto del informe de la reunion Noventa y tres del
CONSEJO INTERNACIONAL DEL CACAO celebrada del 26 al 28 de mayo del 2016, dentro
de las deliberaciones del panel AD HOC de 2015 sobre la revision del anexo “C” del convenio
internacional del cacao ““ 2016 para nuestro vecino Pais de Peru el panel, “reconocio que la
mayor parte de la expansion de las plantaciones de cacao en el Per0 se realizé utilizando arboles
de cacao CCN-51, que no se consideran finos o de aroma. Ademas, el Grupo reconocio que las
notas de sabor tipicas del cacao peruano (frutosidad y acidez) se han reducido a lo largo de los

anos.

El panel recomendd que las autoridades peruanas establezcan un sistema estricto de
trazabilidad para garantizar que el cacao CCN-51 no se mezcla con otras variedades locales
consideradas finas o de aroma. En vista de esta situacion. El panel recomendo descalificar las

exportaciones peruanas de fino o aroma de un 90% a un 75%.” Ver anexo N°1

El siguiente trabajo de investigacion se basa en analizar el decremento de produccion y
comercializacion del cacao nacional fino de aroma en el recinto estero de cafia, parroguia
Balzar de Vinces, Canton Vinces Provincia de los Rios, donde se constata que los ineficientes
procesos de comercializacion afectan a los pequefios productores y a su vez los desmotiva a

seguir cultivando este tradicional producto referente a nivel mundial.

Por lo cual se consult6 varios temas relacionados a la presente problematica que se indica a

continuacion:



2.2.ESTADO EL ARTE

2.2.1. Introduccién

Mediante la observacion de las existentes investigaciones y teniendo en cuenta las ideas y
métodos implementados en estos proyectos, hemos encontrado los siguientes estados del arte,
que nos ayudaran a entender un poco mas a fondo la problemética de nuestro proyecto y a su
vez encontrar la mejor solucién posible, con el fin de mejorar los procesos de produccion y

comercializacion que afectan a los pequefios productores del Recinto Estero de Cafia.

Segun, (Lopez Rodriguez, 2014) en Ayapango-México “Estrategias para la
comercializacion de semillas de maiz criollo en el municipio de Ayapango estado de
Meéxico”.

En México, el maiz forma parte de nuestra alimentacion diaria, es el cultivo de mayor
presencia en el pais, constituye un insumo para la ganaderia y para la obtencién de numerosos
productos industriales, por lo que, desde el punto de vista alimentario, economico, politico y
social, es el cultivo agricola mas importante. Lo anterior ha derivado en graves problemas en

la comercializacion de este fruto que forma parte de la canasta basica de los mexicanos.

El maiz es la base de la alimentacion de los mexicanos, por representar la mitad del volumen
total de alimentos que se consumen cada afio y proporcionar a la poblacion cerca de la mitad
de las calorias requeridas bebido a que una pequefia mazorca de maiz sélo tiene 85 calorias.
Sin embargo, durante las Gltimas décadas se observa un incremento minimo en su produccion.
En 2006, la produccion ascendio a 21.3 millones de toneladas, en tanto que la demanda fue de

26.2millones de toneladas.



De esta manera, el maiz no satisface las necesidades de la sociedad, por lo cual se recurre
anualmente a importaciones, cerca de cinco millones de toneladas provenientes de Estados
Unidos. En la actualidad, el crecimiento de las importaciones mexicanas de maiz, por los

precios internacionales, dieron como resultado la disminucién de la superficie cultivada.

Ademads, una mayoria de los productores de maiz reciben escasos apoyos gubernamentales
e insuficiente asesoria técnica. Dentro de los problemas que enfrentan los productores de maiz
hay una falta de crédito, no se tiene acceso al mercado por los altos costos de produccion, pero
en particular existe una baja productividad en la mayoria de las regiones por diversas causas

agronoémicas.

El proposito de esta tesis es identificar las variables que afectan a la comercializacion del

maiz criollo en el municipio de Ayapango, Estado de México.

Se trata particularmente de la comercializacion que se esta realizando dentro de este

municipio y sus alrededores.

Para el estudio de campo se revisaron bibliografias de libros, internet, asi como datos
municipales que contienen informacion sobre el tema, se realizé entrevista a productores de

maiz para obtener informacidn sobre como es que llevan a cabo la comercializacion del maiz.

La siguiente investigacidn se estructura de la siguiente forma:
En el primer capitulo, se hace referencia al planteamiento del problema que se vive
actualmente en el lugar en donde se realizd el trabajo de investigacién, los criterios de

investigacion a considerar, los objetivos a alcanzar y la metodologia que se siguid.
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En el segundo capitulo se mencionan las generalidades del maiz criollo con la finalidad de
conocer los métodos de clasificacion del maiz, los antecedentes del municipio de Ayapango,
Estado de México y como se clasifican los tipos de maiz para conocer su calidad para

comercializarlo.

El tercer capitulo hace referencia a las generalidades del proceso de comercializacion, se
hace mencion a definiciones basicas de las generalidades del proceso de comercializacion, asi

como sus caracteristicas, objetivos y los tipos de comercializacion del maiz criollo.

El capitulo cuarto, hace mencion a la SAGARPA, a que se dedica esta secretaria, objetivos
y los apoyos gubernamentales que se obtienen a través de esta secretaria para la

comercializacion y los productores de maiz.

El quinto capitulo se muestran los resultados de la investigacion, considerando un objetivo
a sequir, para darle paso a la estructura y explicacion grafica de la propuesta donde existe una
participacion de los actores involucrados e intermediarios para la comercializacion, para asi
lograr una mejor negociacién entre los productores y los actores para que se siga conservando

nuestro maiz criollo que es uno de los alimentos en la canasta basica.

Por ultimo se muestran las conclusiones, anexos y la bibliografia que se consult6 para llevar

a cabo la presente investigacion.

Entre la conclusién mas significativa tenemos crear un area de consultoria para orientar a

los productores de maiz, para obtener recursos del gobierno como lo serian, maquinaria,
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infraestructura y recursos econémicos para trabajar sus tierras y generar mas empleos a través

de los programas Apoyo a productores y apoyo a compradores.

Segun, (LOAYZA PARIONA & MALDONADO LOBATO, 2015) en la propuesta de
proyecto para el fortalecimiento de la competitividad de los productores de cacao del
Valle Primavera-VRAEM orientado a mercados con beneficios diferenciales.

El Valle del Rio Apurimac, Ene y Mantaro [VRAEM)], ubicado en las regiones de Apurimac,
Ayacucho, Cuzco, Huancavelica y Junin, es considerado como el territorio con mayor
produccion de coca y latentes conflictos sociales vinculados a acciones narcoterroristas en el

Perd.

Pese a ello, el VRAEM es también una de las zonas con mayor diversidad de flora y fauna,
la cual cuenta con tres de las principales cuencas hidrograficas del Perd, donde convive la
poblacion de cincuenta y tres distritos, entre los que se hallan productores agricolas que

apuestan por cultivos licitos como la produccion de cacao.

Cabe sefialar que el VRAEM alberga una gran diversidad de variedades locales de cacao
promisorias, ya que cuenta con caracteristicas diferenciales debido a su ubicacion y
composicién de suelos. Sin embargo, los productores deben sobrellevar el peso de vivir en una
zona declarada en emergencia desde el 2003, que los hace depender del subsidio estatal y los
aleja de la posibilidad de ser un territorio autosostenible que pueda proveer bienes y servicios

gue una zona con sus caracteristicas puede ofrecer.

Por otra parte, la creciente demanda de produccion de cacao, y particularmente, del tipo

Cacao fino y de aroma” representan una oportunidad para que los productores de la zona
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puedan articularse a mercados con beneficios diferenciales, los cuales se caracterizan por el
acceso a mejores precios, condiciones de comercio mas justas, el reconocimiento de las zonas

productivas y el incentivo de practicas agricolas sostenibles con el medio ambiente.

En este sentido, se presenta el caso del Valle Primavera, ubicado en el distrito de Rio Tambo,
en la region Junin, conformado por siete comunidades, donde los productores tienen como
principal actividad el cultivo de cacao desde hace mas de 30 afios, y cuyo empefio y esfuerzo
han motivado el desarrollo de la propuesta de proyecto titulado “Fortalecimiento de las
practicas competitivas de los agricultores cacaoteros del Valle Primavera Rio Tambo —

VRAEM”.

Por consiguiente, en el presente proyecto profesional se detallan los principales hallazgos
a nivel social, productivo y organizativo del Valle Primavera, a través de la Investigacion
Accion Participativa (IAP), asi como las oportunidades entorno a los mecanismos de
cofinanciamiento pablico y estrategias de intervencion con 71 productores cacaoteros para su
articulacion efectiva con mercados especiales como la chocolateria fina italiana ICAM S.P.A,
mediante la formacion de redes empresariales que contribuyan al Desarrollo Econémico

Territorial.

Segun, (HUAYHUA TORRES & ROJAS JARAMILLO, 2016)en la Identificacion de
factores criticos de exito para la sostenibilidad de una asociacion de pequefios
productores de cacao: asociacion de productores de cacao alto Huallaga.

El objetivo de la presente tesis es determinar los Factores Criticos de Exito (FCE) que

deberian ser considerados en la gestion estratégica de la Asociacion de Productores de Cacao
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Alto Huallaga (APCAH) para garantizar su sostenibilidad econdémica, social y ambiental, a

través del andlisis descriptivo y del trabajo de campo en el estudio de caso de esta asociacion.

En cuanto al desarrollo de la investigacion, esta presenta como punto de partida el
planteamiento de la metodologia de investigacion, desde el problema de investigacion hasta la
estrategia segun la cual se abordara el estudio de caso. En segundo lugar, se desarrolla el marco
tedrico, en el que se abordan los principales conceptos clave del estudio. En tercer lugar, se
evalla el contexto para las tres regiones donde opera la APCAH (Hudnuco, San Martin y
Ucayali), asi como la cadena productiva de cacao, usando el enfoque de Desarrollo Econémico
Local. En cuarto lugar, se realiza un andlisis descriptivo de la APCAH con la finalidad de

entender su modelo de negocio.

Finalmente, se desarrolla las herramientas de recoleccion de informacion y se presentan los

resultados del trabajo de campo en la identificacion de los FCE.

El resultado de esta investigacion, por tanto, deviene en la elaboracion del diagnostico
organizacional de la APCAH vy la identificacion, descripcion y andlisis de los 9 FCE
identificados: liderazgo, gestion de capital de trabajo, personal de campo -calificado,
capacitaciones y asistencia técnica, comunicacion, gestion de calidad, productividad, confianza

de los socios y transparencia.

Todo ello, tanto sobre la comprension de la estructura de funcionamiento de la cadena
productiva de cacao y del modelo asociativo como de su contribucion con el desarrollo

sostenible.
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Segun, (CAMPOS VERA, 2011) en Quito-Ecuador en un “Estudio de factibilidad para
la cadena productiva del cacao fino de aroma en la provincia Santo Domingo de los
Tsachilas 2011”.

El presente trabajo se lo realiz6 en La Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas,
tomando en cuenta una de las problematicas como Provincia nueva del Ecuador. Al ser una
zona netamente agropecuaria y donde la produccion del cacao es la principal actividad agricola,
el Gobierno de la Provincia pretende desarrollar la Cadena Productiva del Cacao fino de

Aroma.

La mayor parte de los pequefios productores no aplican tecnologia, lo que provoca una seria
disminucion en su productividad comparada con la de los medianos productores quienes si
utilizan tecnificacion y personal calificado para las labores culturales. A esto se suma que en
las mismas fincas se inicia la mezcla del cacao Nacional con el CCN51 que afecta la calidad

del producto.

Por el cual se ha aplicado lo siguiente: Enfoque: Mixto; Tipo de investigacion: Descriptiva,

Correlacional y exploratoria; Método: Encuestas, Entrevistas; Técnicas: Entrevista.

Llegando a la conclusion que la Cadena Productiva del cacao fino de aroma en la Provincia
de Santo Domingo de los Tséachilas, es factible siempre y cuando se tecnifique este sector en:
siembra de variedades mejoradas nacionales, aplicacion de técnicas culturales limpias,
procesos de post-cosecha adecuadas y una clasificacion de cacao sin mezclas para la

comercializacion.
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La situacion actual de la cadena productiva del cacao en la Provincia de Santo Domingo de
los Tséchilas es critica ya que su produccion promedio es de nueve quintales los cuales marcan
una rentabilidad baja (TIR 13%), a pesar de ser una zona donde el cacao se adapta muy bien

durante todo el afo.

Realizar transferencia de tecnologia con técnicas limpias basadas en: elevacion de la
produccion, aplicacion de técnicas de pos-cosecha y la no mezcla de variedades en la
comercializacion. Estas actividades mejoraran significativamente la cadena productiva del

cacao Yy sera factible su produccion, comercializacién e industrializacion.

Segun, (Romero Reyes & Tomala Bajafia, 2016) Guayaquil — Ecuador “Evolucién de las
exportaciones de cacao en el Ecuador y su impacto en el Producto Interno Bruto; periodo
2011 -2015”

La presente investigacion se realizo con el fin de determinar el nivel de importancia que
tiene el sector cacaotero en el desarrollo economico del pais, y como se ha direccionado con el
cambio de la matriz productiva. Se conoce que el cacao ecuatoriano tiene un gran prestigio a
nivel internacional por su calidad, sabor, textura y aroma que permite crear uno de los

chocolates mas finos del mundo, reconocido a nivel mundial como el Cacao Fino de Aroma.

Sin embargo, en la realidad nacional, el consumo del CCN 51 uno de los tipos de cacao méas

producidos en el Ecuador, no se ha desarrollado del todo en cuanto a su industrializacion.

Segun el estudio de campo realizado a los miembros de ANECACAO, asociacion de
productores y exportadores de cacao, el desarrollo de las exportaciones de cacao son cada vez

mas notables, sin embargo, para la industrializacion del sector aun falta mucho, pues debido a
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la reactivacion econdémica que esta viviendo el pais se otorgan prioridad a otros sectores

estratégicos.

Mediante los datos obtenidos se considera que Ecuador debe priorizar el desarrollo del valor
agregado al producto cacaotero del pais, pues el impacto que genera este sector en el producto
interno bruto es notable, por lo tanto si se aumentaria la exportacion de elaborados de cacao se
pudiera disminuir la exportacién de cacao sin procesar y obtener mejores resultados ya que el

producto con mayor nivel de industrializacion genera mayor valor agregado.

Se ha seleccionado dos métodos investigativos para poder realizar un analisis adecuado de
los datos que se obtendran: Método deductivo donde se podra establecer el nivel de
exportaciones que existen para el sector del cacao en el pais y el Método inductivo que tendra

la finalidad de evidenciar caracteristicas del sector del cacao.

Interpretando toda la informacion analizada se finaliza entre algunas conclusiones que
Ecuador es un pais con un terreno privilegiado para la explotacion agricola, es debido a esto
que el cacao ecuatoriano es considerado el de mejor calidad a nivel mundial, convirtiéndose en
uno de los principales componentes de la balanza comercial no petrolera, sin embargo, el
desarrollo de la industrializacion de este sector no permite que se logre explotar su potencial

comercial.

Sin embargo se debe revisar el proceso de comercializacion de esta fruta, para que se logren
generar mecanismos que distribuyan de mejor manera la riqueza y asi se beneficie de mayor

manera al pequefio productor. Uno de los modelos organizativos mas destacados por el actual
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Gobierno es basado en la economia popular y solidaria, el cual podria ser objetivo de estudio

para conocer su incidencia en el mercado cacaotero y los beneficios que generaria.

Segun, (Schmid Frey, 2013) en Quito-Ecuador “lnvestigacién sobre la presente
situacion y perspectivas del cacao ecuatoriano y oferta de la industrializacion local”
En esta investigacion se considerd dar a conocer la importancia de la denominada “pepa de

oro” que presenta y seguira representando un rubro importante en la economia del Ecuador.

Teniendo como objetivo plantear y estudiar una oferta para la comercializacion del cacao
ecuatoriano con valor agregado estableciendo cuales serian los elementos que intervienen en

la produccion y comercializacion de esta produccion de acuerdo a la posible industrializacion.

La investigacion se llevo a cabo los métodos analisis-sintesis e induccion-deduccion, el cual
se apoyo con entrevistas realizadas a productores de cacao fino en Quevedo, Manabi; ademas

se realizaran encuestas dirigidas a productores y al mercado objetivo.

Como propuesta fue establecer estrategias que permitan el mejoramiento de la produccion
y comercializacion del cacao a través de una vigilancia o seguimiento que se ha dado para
identificar las causas mas importantes de la problematica que tienen los productores a nivel
nacional de cacao y asi mejorar los procesos para generar incentivos enfocados a los problemas
de los productores cacaoteros. Esta investigacion fue una tesis de grado en ingenieria en

negocios internacional.
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Segun, (Carrera Almeida, 2014) en Quito-Ecuador en el “Analisis sobre el progreso de
la comercializacion al exterior y su produccién desde el 2002 al 2012 del cacao nacional
fino o de aroma, y su impacto en lo econémico, politico y social”

Nuestro pais Ecuador ha sido negociador internacional de cacao fino o de aroma, este sector
forma parte importante para la economia nacional al generar divisas y trabajo, sin embargo
adquiere competitividad mundial no solo en calidad sino de igual forma por la cantidad

produccion y costos de venta al exterior.

Nuestro pais es poseedor diferencial en cuanto a la calidad por el cacao nacional o fino de
aroma, por lo cual trata de buscar ventaja aprovechando el proyecto de reactivacion de Café y
Cacao Nacional, que se efectu6 con el afan de mejorar el bienestar social de todos los entes

que se encuentran interferidos en esta labor productiva

En este proyecto se ha desarrollado aspectos ambientales, sociales, econémicos y politicos
a través de método exploratorio y se utiliza el analisis- sintesis y asi conocer el impacto que se

ha obtenido en cada variable.

Llegando a la conclusion que una de las causas negativas que se ha evidenciado en esta
investigacion es la ausencia de tecnologia y acceso a ensefianzas, la relevancia de la
preservacion de las costumbres propias sobre la produccion de cacao nacional, provocando un
impacto en el mercado mundial, en la situacion econémica de Ecuador y en mejoramiento de

la calidad de vida de los cultivadores.
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Segun, (Dias Tipan, 2013) en La Mana-Ecuador en “Produccion, comercializacion y
beneficio de la naranja (Citrus Aurantium) y su correlacién con la situacion econémica
del cantdn la Manay su circulo de influencia, afio 2011”

Este plan de averiguacion se baso en la produccién, comercializacion y utilidad derivada de
la naranja que ejecutan los productores grandes, medianos y pequefios del sector La Mané en
el ciclo 2011. Teniendo como propdsito valorar si dicho cultivo proporciona un beneficio al

productor.

Para lo cual se ha asignado métodos no experimentales, induccién para reunir informacién
necesaria mediante las encuestas dirigidas a los productores, negociantes y clientelas. Y a

través de estas realizar un analisis sistematico y apropiado.

Llegando a la conclusion de las ineficiencias como poco control contable de las inversiones
e ingresos de esta produccion, posteriormente para la toma de disposiciones se revisé Estados
Financieros y Economicos con la indagacion recopilada y mediante la evaluacion del VAN y
la TIR se ha conseguido conocer los beneficios de la produccidn de naranja proporcionando
como efecto que la produccidn en estudio no proporciona una utilidad placentera para quien la

produce.

Por consiguiente se ha realizado consejos para apoyar a los productores campesinos de
naranja del sector estudiado, empezando por un asesoramiento técnico y agricola y poder

brindar mayores beneficios a los mismos.
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Segun, (Rueda Pizango, UNIANDES, 2014) en Puyo-Ecuador en “Produccion y
comercializacién de cacao nacional o fino de aroma en la sociedad Ama del cantdn
Arajuno”

Esta investigacion tiene como objetivo mostrar un esquema de produccion y
comercializacion de cacao fino de aroma en el sector ya mencionado la cual consistié en
visualizar la utilidad comercial en lo que respecta a la industrializacion de eta produccién con

perspectivas en el futuro.

Para lo cual se debe describir cada pasé que implica la transformacion del grano de cacao a
chocolate con valor agregado. Es asi que se ha utilizado 2 tipos de investigacion siendo estas
la descriptiva y bibliogréfica, utilizando instrumentos como entrevistas y observacion con el

objetivo de alcanzar los resultados y darle sentido a la propuesta.

Uno de los puntos mas significantes es establecer que tan factible es la realizacion de este
proyecto, es decir a industrializar la materia prima en barras de cacao fino de aroma. En el
ambito profesional la autora, precisé la aproximacion administrativa y financiera para 10 afios

del plan, tiempo en el cual se proyecta la reparacion de la inversion.

Se ha llegado a la conclusion que este proyecto incita que el estado inculque la
transformacion de la materia prima generando mejor calidad de vida a los productores y a la

economia del pais a través de la oferta diversificada y sostenible en el tiempo.
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Segun, (CAJAS SUQUINAGUA & MAYANZA PAUCAR, 2015) en el Estudio de las
situaciones de comercializacion del cacao en el canton Marcelino Mariduefia del afio
2012-2014

La tesis trata sobre la comercializacion de cacao en el sector antes mencionado, es
presentada en el mercado interno del pais, detallando en primer lugar el problema, objetivos
que se desean alcanzar, planteando hipotesis a través de un marco teérico el cual ayudard a

esclarecer la investigacion

Asi mismo, en su segundo capitulo a través de la historia se podra identificar las
fluctuaciones de productividad a lo largo del tiempo hasta la actualidad; continuando por el
tercer capitulo donde mediante los diferentes tipos de investigaciones como exploratoria,
descriptiva, Campo, Bibliografica y explicativa nos ayudaran a llegar a los objetivos

planteados.

Finalizando con los resultados obtenidos de las herramientas utilizadas como encuentras a
los productores del Canton Marcelino Mariduefia, describiendo las conclusiones vy

recomendaciones una vez analizado los resultados

Entre las conclusiones se puede visualizar que el mal manejo de la comercializacion de
cacao afecta directamente a los agricultores ya que no se entrega directamente su “producto al
consumidor final, sino que deben hacer uso de intermediarios conllevando a reducir el precio
de su venta. Para lo cual la recomendacion mas significativa es realizar un centro de acopio
que permita fijar un precio justo y a su vez mejorar los procesos de produccion y

comercializacion.
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Segun, (Andagoya Galeas, 2016) en Quevedo — Los Rios — Ecuador, en un estudio
titulado “Analisis de la comercializacion de cacao (THEOBROMA CACAO L.) En el

sector de dominio de Quevedo”

Esta investigacion pudo demostrar que la falta de asesoria técnica y falta de asociatividad
entre los agricultores de la zona afecta en la comercializacion y produccion del cacao fino de

aroma tradicional y el CCN-51.

El objetivo de esta investigacion fue reconocer cuales son las ventajas y desventajas de los
medios de comercializacidn y que actores internos participan en la comercializacion del cacao.
Con entrevistas y encuestas realizadas a los produ78ctores quienes son los actores responsables

del problema que se investiga con el propdésito de obtener informacion confiable y valida.

Como propuesta y recomendacion fue necesario planificar y conducir estudios que permitan
distinguir los elementos que imposibilitan la formacion de una organizacion de los agricultores
de cacao para mejorar la productividad y poder desarrollar fuentes de servicios eficientes que
conlleve a la actividad cacaotera eficiente, ya que a través de esta asociatividad se puede
disminuir el costo de produccion, adquiriendo materias prima al por mayor, buscar asistencias

técnicas que beneficien al productor.
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Segun, (Rosero Flores, 2013)en la investigacion “Estudio de factibilidad para la
Produccion y Comercializacién de café pergamino seco en la parroquia Apuela de la zona
INTAG, provincia de Imbabura”

El objetivo de esta investigacion fue Realizar un estudio de factibilidad para la produccién
y comercializacion de café pergamino seco en la parroquia Apuela de la zona de INTAG,

provincia de Imbabura.

La elaboracién del presente proyecto es una estrategia para la reduccion de la pobreza, se
basa en el crecimiento y la restauracion del empleo en beneficio de la comunidad como gran
prioridad de la politica econdémica; la disminucion de desigualdades; la creacion de una
atmdsfera adecuada para el desarrollo de la agricultura, el fomento del progreso tecnoldgico;

la sustentabilidad ambiental.

Con el establecimiento de estos cultivos se podra aprovechar terrenos con pendientes
moderadas y que tienen un potencial para cultivos perennes. El café Caturra Variedad
Colombiana, es una variedad de rapido crecimiento y es muy cotizado a nivel internacional que
contribuye al desarrollo socio-econdémico de las zonas de influencia, servir al cliente con un
producto de calidad para brindar un mejor servicio que se constituye en un grupo que esta en
constante crecimiento y desarrollo, considerando que el esfuerzo y trabajo diario son los Gnicos

elementos para lograr excelencia en servicio y calidad en cada uno de sus aspectos.

El estudio de produccion y comercializacion es de gran ayuda para los integrantes de la
comunidad, campesinos de la zona de INTAG, propietario y no propietarios que realice
cualquier tipo de gestion dentro del proyecto y esto a su vez se refleje en entera satisfaccion

del cliente.
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Es viable puesto que se tiene informacion bibliografica que puedan sustentar esta
investigacion, asi como la colaboracion de expertos en el tema, también existe la predisposicion
y voluntad de la autora del proyecto y la orientacion de los docentes de la Facultad de Ciencias

Administrativas y Econémicas que asesoran a los futuros profesionales.

De acuerdo al Estudio Diagndstico realizado se concluye que en la parroquia de Apuela en
la zona de INTAG por su situacion geogréafica, clima, temperaturas, humedad relativa,
pluviosidad anual y horas luz dia; cultura y organizacion, es un lugar apto para el cultivo de

café y se prestan para todas las facilidades como para poner en marcha el proyecto.

En el desarrollo del Marco Teo6rico se conocid los diferentes temas que fueron de gran
provecho ya que se detallan significaciones y términos que se manejaron a lo largo del presente
trabajo de investigacion, dejando sentado que existen las suficientes bases tedricas que

sustentan al mismo.

El Estudio de Mercado local se indica que en la parroquia de Apuela no existe la suficiente
oferta de café pergamino seco, y Exceélsior ni para el mercado nacional e internacional por el

poco interés que prestan los campesinos en el cultivo de café.

En el Estudio Técnico realizado se determind los requerimientos necesarios de talento
humano, materia prima, sitio estratégico para la localizacién optima, infraestructura precisa,
equipos y magquinaria requeridos para la operacion eficaz del proyecto de acuerdo a la
concepcion del producto que se pretende ofrecer, ademas de la inversion requerida para que la

unidad productiva sea implantada.
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En el Estudio Financiero del proyecto se comprob6 la viabilidad para el desarrollo del
mismo, mediante la aplicacion de indicadores financieros, dando como resultado significativo
un VAN positivo de 12.780.32 y una TIR de 17,70% En referencia a la tasa de redescuento del

13,37% por lo que se concluye que es un proyecto rentable.

A través del Estudio Organizacion Empresarial se concluyo que la estructura organica debe
ser sencilla y posible de emplazar, conformada por personal administrativo y operacional para
cada area de acuerdo a su perfil profesional, de igual manera se establece la mision, vision y
valores con los que se manejara la organizacion, ademas de un manual de funciones que aclara

dudas sobre las tareas de cada area.

Finalmente del Andlisis de Impactos realizado se evidencio los efectos positivos y negativos
que se daran al poner en marcha la unidad productiva dando como resultado un impacto

positivo en el nivel alto lo mismo que le da vialidad al proyecto.

En consecuencia, el Estudio de Factibilidad para la produccion y comercializacion de café
pergamino seco en la parroquia de Apuela de la zona de INTAG, provincia de Imbabura, ha

manifestado que en el aspecto econdmico es realizable y rentable.

Dado que el estudio realizado dio como resultado que si es factible llevar a cabo el proyecto
propuesto seria conveniente tomar en cuenta algunos puntos a mejorar con el proposito de

optimizar los beneficios:
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Del Estudio Diagnostico realizado se puede recomendar el aprovechamiento de la ubicacion

del terreno de la parroquia Apuela.

De acuerdo al Marco Tedrico realizado se recomienda conceptualizar méas los temas de café
y su cultivo. De lo extraido del Estudio de Mercado se recomienda realizar capacitaciones
técnicas continuamente a los productores de café para la cosecha y aprovechamiento del

terreno.

Del Estudio Técnico se recomienda tomar en cuenta todas las actividades desarrolladas
dentro del mismo ya que son primordiales y necesarias para la buena marcha del proyecto, en
cuanto al talento humano se debe buscar siempre una constante capacitacién a quienes

cosechan el cultivo de café.

En el Estudio Financiero se puede recomendar interesarse por la oportunidad de realizar este
emprendimiento ya que los indicadores de evaluacion financiera reflejan un adecuado nivel de

rentabilidad por lo que se convierten en la base poder ejecutar el mismo.

En la Organizacion Empresarial es recomendable manejar buena toma de decisiones y un
buen manejo del manual de funciones y de esta manera se certificara la existencia de una buena
administracion empresarial y rentabilidad. Dentro de esta investigacion se recomienda realizar

un monitoreo de los impactos mas relevantes durante los primeros afios.
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2.3.Fundamentos Tedricos

2.3.1. Historia del Cacao

Segin (ANECACAO, ANECACAO, 2015)el cacao tradicionalmente se ha sostenido que el
punto de origen de la domesticacion se encontraba en Mesoamerica ente México, Guatemala y
Honduras, donde su uso esta atestiguado alrededor de 2,000 afios antes de Cristo.

No obstante, hay ciertos estudios que nos indican que al menos una variedad de cacao ha

sido empleado hace méas de 5000 afios originarios de la Alta Amazonia.

La cultura del cacao en Ecuador es antigua, se sabe que a la llegada de los espafioles en la
costa del Pacifico, ya se observaban grandes arboles de cacao que demostraban el conocimiento

y la utilizacion de esta especie en la region costera, antes de la llegada de los europeos.

Cabe recalcar que parte muy importante de la historia de cacao en nuestro pais ocurrié con
el Boom cacaotero aproximadamente en los anos de 1830 declarandose la fundacion de
Ecuador, cuando familias adineradas invertian dinero en grandes fincas para esta produccion,
especialmente en la zona de Vinces, donde los duefios encargaban la administracion a terceros,

mientras viajaban por Europa, desde alli llamaron a esta ciudad como Paris Chiquito.

Continuando con el auge de esta produccion se duplica y triplica entre las décadas de 1880
y 1890 con aproximadamente 40.000TM.esto ayudo significativamente en la economia del pais
convirtiéndose en el mayor exportador de cacao. Sin embargo a partir del afio 1990 la situacion
se vuelve dificil con la aparicion de plagas disminuyendo la produccién en su 30%,
adicionalmente se complica los medios de transportes a raiz de la primera guerra mundial, lo

cual conlleva a que Ecuador caiga en depresion.
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Los tipos de cacao fueron creados a través de injertos cruzados con la variedad nacional,
dando como resultados frutos con menor calidad y su sabor mas amargo, pero cuyos clones son
mas resistentes a enfermedades y a su vez mas productiva. Hoy en dia existe variedades de tipo
de cacao en el Ecuador, sin embargo el mas requerido es el fino de aroma también conocido

como nacional por su alta calidad en grano y finura de aroma.

Segun (Dani C, 2013) El cacao es una fruta de origen tropical que proviene de un arbol y
que es el componente basico del chocolate. Las semillas de cacao son las que se utilizan en la
elaboracion del chocolate, concretamente mediante la extraccion de estas semillas de cacao de
dos productos derivados: la pasta de cacao, que es una materia solida y la manteca de cacao,
materia grasa. Hagamos un repaso de cuales son los tipos de plantas de cacao y cuales son los

principales paises productores de cacao.

El arbol de cacao fino de aroma crece en ambiente tropicales cuyo nombre cientifico es
Theobroma es decir es considerado como alimento de los dioses. Esta planta crece
aproximadamente entre 4 a 8 mts de altura, generalmente brinda de 15 y 20 frutos, las cuales
contiene 20 y 60 semillas de cacao; se considera que un kilo de cacao estara representado entre
300 a 600 semillas. Ademas se observa que para la correcta produccion se necesita de altas

temperaturas durante el afio y riego constante.

2.3.2. Morfologia 0 Taxonomia

El cacao es uno de los productos mas importantes para la exportacion, generando ingresos
a la economia del pais, esta fruta pertenece a la familia Malvaceas, subfamilia Esterculiaceas y
su especie es Theobroma el cual se descompone en Theo que significa Dios y Broma alimento;

por lo cual es conocido como alimento de los dioses aporta rico contenido nutricional.
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Tallo: Su tronco es recto y se desarrolla de formas variadas de acuerdo al clima,
generalmente crece 1,5mt de altura para luego desplegarse formando de 4 a 5 ramas laterales

las que se denominan horquetas.

Figura 1 Tallo de Cacao

Hojas: son simples aproximadamente entre 17 a 45cm de largo y de 7 a 10cm de ancho. Sus
colores van desde el café claro, morado al rojizo y verde palido. Sin embrago en la edad madura
se visualiza un verde oscuro.

Figura 2 Hojas de la plata de Cacao
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Semillas: se encuentran dentro del fruto, de color café-rojizas. Su grosor es de 0.7 a 1.2cm;

sulargoesde2a3cmyelanchoesde 1.2 a1.6¢cm.

Figura 3 Semillas de Cacao

Fruto: es una baya sostenida por la horqueta o ramilla lefiosa el cual se caracteriza por su
endocarpio carnoso y dulce el cual produce la mejor calidad de chocolate, siendo delicado y
suave con menor amargor.

Figura 4 Fruto de Cacao
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2.3.3. Composicién del Cacao

Segun (Dra. Magda Rafecas - Dr. Rafael Codony, 2000) el cacao se compone de la siguiente
manera:

Energia: El soluble de cacao presenta los aporte energéticos mas bajos (74 kcal/racion),
debido a su menor contenido graso y mayor de H de C, mientras que los chocolates presentan

un aporta energético superior (90-94 kcal/racién).

Proteina: Los aportes de proteina de los diferentes derivados del cacao son bajos y muy
similares y van de 0.9 a 1.4 g/racion. Hay que sefialar que esta proteina no es de alto valor
biolégico, como en la mayor parte de las de origen vegetal, debido a su déficit en algunos
aminodcidos esenciales. Sin embargo, en los chocolates blancos y con leche, su valor

aumentara algo por la mezcla con las proteinas lacteas de alto valor biolégico.

Grasa: El aporte graso que suministran los derivados del cacao es mas variable.
Fundamentalmente, el producto que se desvia de la media es el soluble de cacao, cuyo
contenido graso es muy escaso, aportando sélo 0.6 g por racion. En cambio, los chocolates
presentan un valor muy homogéneo de contenido graso y sus aportes por racion solo varian

entre 5.3 y 5.5 g de grasa.

Hidratos de Carbono: El aporte de H de C predomina de forma muy importante, como es
I6gico suponer, ya que todos son productos azucarados. De la misma forma que en el caso
anterior, los 3 tipos de chocolate presentan valores muy homogéneos de aporte de hidratos de
carbono (10.3 a 10.7 g/racién), que son inferiores al que presentan los solubles de caco (16.0

g/racion). Este aumento relativo se debe a la reduccién en grasa del soluble de cacao.
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2.3.4. Tipos de Cacao
El Theobroma cacao estd comprendido a la fecha por muchos clones, sin embargo

genéticamente se divide en; Criollo, Forastero y Trinitario.

Criollo:

Segun, (Ministerio de Agricultura y Riego, 2016) tiene su origen en América Central, siendo
el primer tipo conocido por los europeos. Esta variedad es muy reconocida a nivel mundial
debido a su sabor delicado, suave y complejo y su aroma intenso, caracterizandolo exclusivo

en mercados internacionales por ser de mejor calidad.

Sin embargo, su planta es fragil, demanda mas tiempo de crecimiento y baja productividad,;
ademas es susceptible a enfermedades y plagas por lo cual hoy en dia se ha percibido una

disminucidn de esta variedad.

En la actualidad se cultivan en paises como: Ecuador, Peru, Colombia, Venezuela, Granada,
Nicaragua, Trinidad, Bolivia, Jamaica, México, Guatemala, Honduras; y en el Caribe en la
zona del océano indico y en Indonesia. (Gutierrez Diaz, 2017)

Figura 5 Cacao Criollo
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Forastero
Tiene su origen en la Amazonia, sus mayores producciones se encuentran en Africa y Asia
ocupando en la actualidad el 85% aproximadamente de la produccion mundial.; de igual forma

la producen en: Perd, Ecuador, Colombia, Brasil, Guayanas y Venezuela.

La planta de esta variedad es mucho mas resistente a enfermedades y plagas y demanda
menor tiempo de cosecha lo que hace de ella una mejor productividad brindando grandes

beneficios a los agricultores.

Esta variedad se caracteriza por ser mas fuerte y amargo con menor calidad del criollo. Los
europeos introdujeron a su mercado esta variedad debido a la alta demanda de chocolate
existente y la utilizaban para dar cuerpo y consistencia al mismo.

Figura 6 Cacao Forastero

Trinitario:
Es una especie hibrida compuesta entre el criollo y el forastero con el fin de darle mayor
resistencia a la planta en comparacion del criollo con un aroma mejorado del forastero; tiene

su origen en Trinidad.



34

Hoy en dia es una variedad de cacao muy requerido en la industria, de igual manera es mas
rentable para los agricultores. Su mazorca es de mayor tamafio de color verde con
pigmentaciones color violeta oscuro. La produccion mundial se encuentra entre 10%
aproximadamente.

Figura 7 Cacao Trinitario

2.3.5. Produccion Mundial del Cacao

Segun (Luis K. Valverde, 2016)Entre Octubre y Noviembre del 2016, los precios
internacionales del Cacao cayeron en un 30%, y si comparamos el afio cacaotero 2015/2016
con el 2016/2017 la disminucion de los precios esta sobre el 40%. Cabe aclarar que el afio

productivo del cacao se comprende entre el 1 de octubre y el 30 de septiembre de cada afio.

Esta disminucidn de los precios, lastimosamente, afecta en mayor proporcion a los millones
de pequefios y medianos agricultores cacaoteros a nivel mundial, cuyos ingresos y condiciones
de vida se ven afectados de manera negativa por la variacion de precios de este producto

negociado en volumenes en bolsa de valores.

Si vemos el problema desde una 6ptica un poco mas Macro, muchos paises exportadores de

cacao, principalmente los paises Africanos ya estan sintiendo serios déficits en su economia.
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Revisando la historia reciente, en los Gltimos 3 afios cacaoteros, la oferta de cacao siempre fue
menor a la demanda; mayoritariamente como consecuencia de problemas meteorolédgicos en

las zonas de produccion, especialmente sequias en Africa occidental.

Dando como resultado que en el afio cacaotero 2015/2016 la produccién mundial fue de
3991 millones de toneladas, es decir 215 millones de toneladas menos que en

2013/2014.Causando que los precios coticen arriba de US$3100 por tonelada.

En Africa Occidental, en Junio del 2016, y luego de un fuerte fenémeno de El Nifio se
desarrollaron condiciones climatoldgicas favorables para la productividad y sanidad del
cacao, los mercados esperaban un incremento en la produccién; pero nunca un incremento de
volumen extraordinario que dio como resultado la caida abrupta de los precios a partir de

Octubre del 2016.

No solo las condiciones climatologicas favorables son las causantes de la caida de los
precios, si analizamos la situacion 3 afios atras donde la demanda era mayor que la oferta
mundial, esto causé también, un incremento de las areas de produccion cuya cosecha empezd

en el afo cacaotero 2016/2017.

En las Gltimas semanas la ICCO inform6 que la sobreproduccion del afio cacaotero

2016/2017 es de 382 millones de toneladas. La mas grande en toda la historia.

Para poder tratar de contrarrestar los problemas del mercado mundial del cacao hay que
estar claros que la solucion debe de ser en los 2 lados de la ecuacion, en la oferta y en la

demanda.
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Hoy empezamos en Bruselas una reunion de la ICCO, denominada Plataforma

Multisectorial para la evaluacion del mercado mundial del Cacao, en la cual los paises

productores, los paises consumidores, la cadena de valor, la sociedad civil, las ONG nos

reunimos con el fin de buscar soluciones para la crisis actual del precio de este producto.

Tablal
Precio del Cacao a Nivel Mundial

Precios de Cacao a Nivel Mundial

PRECIO MERCADO INTERNACIONAL DE CACAO COTIZACION BOLSA DE
NUEVA YORK. USD/TM

ANO/MES
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

Promedio

2015
$2,868
$2,881
$2,825
$2,815
$ 3,039
$ 3,186
$3,272
$ 3,097
$ 3,224
$3,134
$ 3,306
$3,291
$3,078

2016
$2,898
$ 2,866
$ 3,004
$ 3,014
$ 3,019
$ 3,063
$2,983
$2,979
$ 2,827
$ 2,681
$ 2,464
$ 2,267
$2,837

2017
$2,179
$2,011
$2,044
$ 1,945
$ 1,967
$1,976
$1,961
$1,946
$1,978
$ 2,091
$2,126
$ 1,907
$2,011

Fuente: ANECACAO via e-mail y (Ac Pagan, 2017)

Elaborado: Los autores

Segun los datos que nos proporciond Anecacao podemos ver reflejado que el precio mundial

del cacao se ha visto afectado, es decir ha venido disminuyendo a lo largo de los afios, lo cual
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afecta a la produccion de nuestros pequefios agricultores ya que el precio que reciben por la

venta de su producto no les genera mayor beneficio.

2.3.6. EI Cultivo del Cacao Fino de Aroma en el Ecuador

Segun, (GoRaymi, sf) el cacao fino de aroma es para Ecuador un fruto emblematico por las
caracteristicas particulares de sabor y aroma, para lo cual las industrias internacionales buscan
requerir esta calidad para dar como resultados chocolates refinados (gourmet). El cacao
nacional representa apenas el 5% de la produccion mundial, siendo Ecuador proporcionador

del 63% de esta materia prima.

El consumo por afio per capita de chocolate en el pais fluctta entre los 300 y 800 grs.,
mientras que en Alemania oscila por los nueve kilos por persona aproximadamente. Este dato
revela que aun falta promover el consumo local en el Ecuador, segun analistas y productores

consultados.

Segun la participacion del Ministro de Agricultura y Ganaderia en la cuarta conferencia
mundial de Cacao que se llevé a cabo en abril del presente afio indica que existe una gran
brecha entre los margenes de ganancias; es decir que el precio del chocolate es 7.3 veces mayor

al precio del productor.

Esto se evidencio més en el afio 2017 donde el precio del cacao mundial bajo, sin embargo
el producto final subi6. Lo que genera disconformidades a nivel de produccion y

comercializacion a los pequefios productores.
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Se estima que Ecuador exporta el 75% en cacao fino de aroma o cacao arriba fino; mientras
que el 25% restante concierne a otras variedades como el Coleccion Castro Naranjal (CCN51).
Ecuador se posiciona como uno de los paises mas competidor de América Latina en este campo,
seguido Venezuela, Panama y México, que son paises que poco a poco han desarrollado

favorablemente su participacion en el mercado mundial del cacao fino en grano.

Grano:

También distinguidos como almendras, se ubica en la parte interior de la mazorca de cacao;
esta es utilizada como materia prima para la preparacion del chocolate, el cual pasa por
distintos procesos como secado, fermentacion. En Ecuador se produce sobre todo 2 tipos de

variedades: Fino de aroma y CCN51.

Fino de Aroma:

También registrado como cacao Arriba o Nacional es un producto tradicional reconocido a
nivel mundial como el mas refinado por su sabor y aroma inigualable debido a su a su
organolepcia que hace de este tener valor agregado siendo reconocido por la industria de la

confiteria a nivel mundial.

CCN -51:
Esta variedad perteneciente genéticamente a los trinitarios tiene la mazorca coloracion rojiza
en su estado maduro. Se caracteriza por la capacidad productiva siendo hasta 4 veces mayor

que el nacional y resistentes a enfermedades.
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Siembra de Cacao

Los patrones de siembra que se recomienda es de 3,5 mt x 3,5 mt de distancia, dando como
resultado 945 plantas por hectarea, lo cual nos permitird llevar un eficiente aprovechamiento
en las condiciones del suelo, luz y sombras. Asi mismo se podra utilizar variedades de plantas
que generan ventajas a la produccion de cacao como sombras, siendo estas: el maiz, el banano,
el platano y se las cultiva entre distancias de 25mt x 25mt. (ANECACAO, ANECACAO, 2015)

Figura 8 Siembra de la planta de Cacao Fino de Aroma

Plagas mas comunes en el Cacao
Uno de los problemas mas frecuentes que se ven afectados los productores de cacao,
sobretodo en la variedad de fino de aroma, son las enfermedades de su cultivo entre las mas

relevantes tenemos 2:
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e La Monilla: es considerada un hongo que aparece entre los 15 y 30 dias de ser
infectada, generando malformaciones, manchas color café y creando un polvo

blanco afectando la mazorca.

Figura 9 Plaga Monilla

e Escoba de Bruja: es considerada como una de las mas relevantes debido a que su
contagio se produce generalmente por la raiz afectando a las flores, a los pequefios
brotes y mazorcas, tiene caracteristicas de crecimientos de ramillas anormales dentro
de las principales ramas; asi mismo el fruto se convierte de color negro y seco.
Muchas veces esta enfermedad puede acabar con la planta ya que absorbe todos los
nutrientes de la misma.

Figura 10 Plaga Escoba de Bruja
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Cacao De Exportacion
El cacao del Ecuador es exportado en 3 distintos estados, siendo estos en: Granos de cacao,

Semi-elaborados y Producto Terminado.

Semielaborados
Se exporta el cacao en una etapa de la transformacidn; es decir se separan las partes sélidas
de las liquidas, obteniendo productos que seran utilizados para la innovacion de chocolates y

derivados.

Manteca:
Es el elemento graso del cacao. También es conocido como aceite de theobroma. Y se utiliza

para la fabricacion de productos cosméticos y farmacéuticos.

Licor:
Se consigue una masa de cacao como resultado de un proceso de molienda, la cual es materia
prima en la elaboracion de chocolates y de bebidas alcoholicas a través de un proceso de

prensado.

Torta:

Es la parte sélida del néctar de cacao. Es utilizada para la elaboracion de chocolate.

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

de bebidas de chocolate.



42

Elaborados
El cacao elaborado es cuando a través de un proceso de industrializacion o elaboracién
artesanal se obtiene un producto terminado. Estas generalmente son las barras, bombones,

rellenos, polvos y demas productos obtenidos de la mezcla con otras materias primas.

Estudios demuestran que el chocolate contiene beneficios para la salud, favoreciendo el
sistema inmunoldgico, circulatorio y tiene efectos como:
e Anticanceroso.
e Estimulador cerebral.
e Antitusigeno.
e Antidiarreico.

e Efectos afrodisiacos

Exportacion de Ecuador de cacao en toneladas

Tabla2

Exportacion de Cacao
ECUADOR 2015 2016 2017
Grano 236.677 223.705 281.938
Semielaborado 23.863 25.927 19.588
Total General 260.540 249.632 301.526

Fuente: ANECACAO

Elaborado: Los Autores

Sin embargo podemos ver reflejado en la siguiente tabla que a pesar de los bajos precios de
cacao a nivel mundial, Ecuador ha tenido variaciones en cuanto a exportaciones en los 3 Gltimos
afios, e incluso en el 2017 se ve un aumento de exportacion en grano, pero a su vez una

disminucion significativa en cuanto al cacao semielaborado
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2.4. Marco Conceptual

2.4.1. Marco Conceptual de la Variable Independiente

Teoria de la Produccién
La relacion entre la cantidad del producto (trigo, acero, automoviles) y las cantidades de
factores (trabajo, tierra y capital) recibe el nombre de funcién de produccion. El producto total
es la produccion total obtenida. EI producto medio es igual a la produccion total dividida entre

la cantidad de insumos. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pag. 119)

Teoria de Costos

En un mundo de escasez, las empresas tienen que pagar los factores: el acero, los tornillos,
los disolventes, los ingenieros, las secretarias, las computadoras, los teléfonos, las bombillas y
los lapices. Las empresas rentables son muy conscientes de este sencillo hecho cuando se fijan
unos objetivos para su produccion y sus ventas, ya que cada peso de costos innecesarios reduce
sus beneficios en esa misma cuantia. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pag.

125)

Costos Fijos

En ocasiones se les denominan “Costes Indirectos” o “Costes Hundidos” y consisten en
conceptos tales como el alquiler de una fabrica o del espacio de oficinas, los pagos
contractuales por el equipo, los pagos de intereses sobre los creditos, los salarios de la planta
de profesores, etc. Los mismos deben pagarse incluso si la empresa no produce nada y no se
modifican si la produccion lo hace. (Samuelson Paul A & Nordhaus William D, 2006, pag.

123)
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Coste Variable

Son aquellos que se modifican cuando la produccién cambia algunos ejemplos son los
materiales que se necesitan para obtener un nivel de produccion (como el acero para producir
automoviles), los trabajadores de produccién que cubren los puestos de las lineas de ensamble,
la energia para que las maquinas funcionen y otras cosas. (Samuelson Paul A & Nordhaus

William D, 2006, pag. 123)

Materia Prima

Segun (Francisco Lopez L & Rafael Hurtado C, sf, pag. 170) se conocen como materias
primas a los materiales extraidos de la naturaleza que sirven para construir los bienes de
consumo. Se clasifican segun su origen: vegetal, animal y mineral. Antes de construir o fabricar
un bien de consumo, las materias primas se transforman en un primer paso en productos

semielaborados o semiacabados.

Mano de Obra
Segun, (Julian Pérez Porto y Maria Merino, 2012) la mano de obra es aquel desgaste ya sea

este mental o fisico que se utiliza en el momento de la fabricacion de un bien.

Cargos Indirectos

Son aquellos que no se pueden localizar en forma precisa en una unidad producida,

absorbiéndose en la produccién a base de prorrateo.

Los cargos indirectos se dividen en 3 clases: materiales indirectos, mano de obra indirecta

y gastos de fabricacion indirectos. (Reyes Pérez, 2008, pag. 9)
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Comercializacion

Se define que es la realizacion de las actividades comerciales que orientan el flujo de bienes
y servicios del productor al consumidor o usuario con el fin de satisfacer a los clientes y
realizarlos objetivos de la empresa. Asi mismo se debe comenzar con el cliente y no con la
produccion, debe determinar si fabricaran, incluyendo las decisiones acerca del desarrollo,
disefio, y el envasado de producto; que precios se cobraran, asi como las politicas de crédito y
cobranzas; donde y como se hara la publicidad de los productos y se los vendera. (Mc. Jerome

Carthy, s.f.)

Producto

Segun (Mc Carthy Jerome y Perrault William, 1997, pag. 271) es aquello que toda empresa
(grande, mediana o pequefia), organizacion (ya sea lucrativa o no) o emprendedor individual
ofrece a su mercado meta con la finalidad de lograr los objetivos que persigue (utilidades,

impacto social, etcétera).

Pequefios Productores

Son granjeros menores, pastores, cuidadores de bosques o pescadores que manejan parcelas
de hasta 10 hectareas. Caracterizan a estos agricultores motivaciones eminentemente
familiares: la busqueda de la estabilidad del sistema de la granja; el recurso a una mano de obra
sobre todo familiar para llevar a cabo la produccion, y el autoconsumo por el hogar de una
parte de los productos cosechados. (La Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion, 2013)
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Intermediacion
Son aquellos que compran barato en el campo y venden caro en las ciudades quedandose
con el margen de los productos que con esfuerzo cultivan los campesinos. (Universidad de los

Andes, 2016)

Calidad
Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o servicio, que confiere su aptitud

para satisfacer las necesidades dadas” (Instituto Aleman para la Normalizacion, 1979)

Costo de Distribucion
Estd compuesto por las operaciones comprendidas desde que el articulo de consumo o de
uso se ha terminado, almacenado, controlado, hasta ponerlo en manos del consumidor. (C.P.C

Y Mtro. Fco. Rafael VVasquez Bustamante, s.f.)

Asesoria Técnica.
Son servicios que presta la institucion a favor de los productores y empresarios agrarios que

les permite mejorar su produccion y productividad.

Centro de Acopio

Los centros de acopio segun el (Gobierno Autonomo Departamental Santa Cruz, s.f.) son
infraestructuras administradas por una asociacion o junta, con el fin de juntar o agrupar la
produccién de cierto cultivo de pequefios productores y asi brindarles ayuda para poder

competir en cantidad y calidad con agricultores de escala mayor.
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Estos centros de acopio estardn equipados con tecnologias que realicen actividades como

lavado, secado, seleccion, procesamiento, entre otras para luego ser remitidos a los mayoristas.

2.4.2. Marco Conceptual de la VVariable Dependiente
Decremento:

Es la disminucion de la produccion.

Utilidad

Ganancia de dinero procedente de la propiedad de tierras para produccion, y

comercializacion de arroz ofrecidos a la sociedad

Asociatividad
Es la voluntad de dos o méas personas; sea de la misma familia o comunidad que deciden

juntar esfuerzos y recursos para resolver problemas comunes y construir soluciones ventajosas

para si mismos. (Tonello, 2010)

Incentivo

Algunos incentivos del gobierno pueden aplicarse a la compra de nuestros productos. Estos
consisten en un beneficio economico que el gobierno otorga y que le permite financiar sus
proyectos de remplazo o compra de aparatos de calefaccion de alta eficacidad. Con estos

incentivos se busca contribuir en la mejora de la calidad. (Century Heating, s.f.)
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2.5.Marco Legal
Constitucién de la Republica del Ecuador
Segin (Constitucién Politica del Ecuador, 2008) el estado promoverd la soberania

alimentaria, como lo indica en:

Capitulo segundo, Derechos del buen vivir

Seccién primera, Agua y alimentacion

Art. 13.- Las personas Yy colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano

promovera la soberania alimentaria

Segun nos indica la seccién segunda, Ambiente sano de la misma constitucion en su Art.
14.- Se reconoce el derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano y ecologicamente
equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsay. Se declara de interés
publico la preservacion del ambiente, la conservacion de los ecosistemas, la biodiversidad y la
integridad del patrimonio genético del pais, la prevencion del dafio ambiental y la recuperacion

de los espacios naturales degradados.

En conformidad a la constitucion politica del Ecuador en su Art. 276 entre sus objetivos en
el numeral 1 nos indica... “Mejorar la calidad y esperanza de vida, y aumentar las capacidades
y potencialidades de la poblacion en el marco de los principios y derechos que establece la

Constitucion”.
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Al analizar este articulo podemos demostrar que dentro de la problematica de nuestro
proyecto podemos afianzarnos en este articulo ya que tiene como objetivo dar una mejor
calidad de vida a los pequerios agricultores del cacao fino de aroma en el recinto estero de cafia,

canton Balzar de Vinces, provincia de Los Rios.

De acuerdo con el capitulo tercero, Soberania alimentaria en la (Constitucion Politica del
Ecuador, 2008) en su Art. 281 nos indica “La soberania alimentaria constituye un objetivo
estratégico y una obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos
y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de

forma permanente”.

Para ellos, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias y
medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario
y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecolégicas y organicas en la
produccidn agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al
agua y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y medianos
productores y productoras, facilitindoles la adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los saberes

ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre de semillas.
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7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacién humana estén sanos y sean
criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnoldgica
apropiada para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi como su
experimentacion, uso y comercializacion.

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

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacién de alimentos.
Impedir préacticas monopélicas y cualquier tipo de especulacién con productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antropicos que
pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda internacional
no deberan afectar la salud ni el futuro de la produccion de alimentos producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o0 que pongan
en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

Como lo expresa la constitucion, plantea en el articulo 284, en donde nos indica uno de sus
objetivos... “La politica econdmica tendra los siguientes objetivos:” y en uno de sus incisos
nos expresa el... “Incentivar la Produccion nacional, la productividad y competitividad
sistematica, la acumulacion del conocimiento cientifico y tecnoldgico, la insercion estratégica
en la economia mundial y las actividades productivas complementarias en la integracion

regional.”
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Dentro de la misma constitucion politica del ecuador en su Seccidn séptima, el articulo 304

Politica comercial en sus objetivos:

1. Desarrollar, fortalecer y dinamizar los mercados internos a partir del objetivo estratégico
establecido en el Plan Nacional de Desarrollo.

2. Regular, promover y ejecutar las acciones correspondientes para impulsar la insercion
estratégica del pais en la economia mundial.

3. Fortalecer el aparato productivo y la produccion nacionales.

4. Contribuir a que se garanticen la soberania alimentaria y energética, y se reduzcan las
desigualdades internas.

5. Impulsar el desarrollo de las economias de escala y del comercio justo.

6. Evitar las practicas monopdlicas y oligopolicas, particularmente en el sector privado, y

otras que afecten el funcionamiento de los mercados.

En el Capitulo sexto, Trabajo y produccion de Formas de Organizacion de la produccion y
su gestion de la constitucion politica del Ecuador en su Articulo 319 el estado reconoce
diversas formas de organizacion de la produccién en la economia, entre otras las comunitarias,
cooperativas, empresariales puablicas o privadas, asociativas, familiares, domésticas,
autobnomas y mixtas.

El Estado Ecuatoriano promovera las formas de produccion que aseguren el buen vivir de
la poblacion y desincentivara aquellas que atenten contra sus derechos o los de la naturaleza;
alentara la produccion que satisfaga la demanda interna y garantice una activa participacion del

Ecuador en el contexto internacional.
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Con base en la constitucion politica nacional en su Art. 320 “En las diversas formas de
organizacion de los procesos de produccion se estimulard una gestion participativa,
transparente y eficiente. La produccion, en cualquiera de sus formas, se sujetara a principios y
normas de calidad, sostenibilidad, productividad sistémica, valoracion del trabajo y eficiencia

econdmica y social.”

Como lo expresa la constitucion politica del Ecuador en su Seccion cuarta, Democratizacion
de los factores de produccion el articulo 334 nos indica que... “El Estado promovera el acceso
equitativo a los factores de produccion, para lo cual le correspondera” y enuncia los siguientes

incisos:

1. Evitar la concentracion o acaparamiento de factores y recursos productivos, promover su
redistribucion y eliminar privilegios o desigualdades en el acceso a ellos.

2. Desarrollar politicas especificas para erradicar la desigualdad y discriminacion hacia las
mujeres productoras.

3. Impulsar y apoyar el desarrollo y la difusion de conocimientos y tecnologias orientados
a los procesos de produccion.

4. Desarrollar politicas de fomento a la produccién nacional en todos los sectores, en
especial para garantizar la soberania alimentaria y la soberania energeética, generar empleo y
valor agregado.

5. Promover los servicios financieros publicos y la democratizacion del crédito.

Teniendo en cuenta este articulo existiendo un namero considerable de familias agricultoras
pueda tener acceso igualitario a materia prima para continuar con su labor y generar ingresos.
También vemos literales que ayudan al desarrollo en cuanto a la generacion de empleo,

fomentar servicios financieros para este sector y permitir que los pequefios productores de
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cacao tradicional fino de aroma cuenten con un gran apoyo en cuanto a leyes y politicas estables

e incentivadoras.

Como lo indica la constitucion del Ecuador Vigente en su Seccion quinta, Intercambios
econdmicos y comercio justo en el articulo 335 nos expresa que...“El Estado regulara,
controlard e intervendra, cuando sea necesario, en los intercambios y transacciones
econdmicas; y sancionara la explotacién, usura, acaparamiento, simulacién, intermediacion
especulativa de los bienes y servicios, asi como toda forma de perjuicio a los derechos

economicos y a los bienes publicos y colectivos.”

En donde el Estado definird una politica de precios orientada a proteger la produccién
nacional, establecera los mecanismos de sancion para evitar cualquier practica de monopolio y
oligopolio privados, o de abuso de posicion de dominio en el mercado y otras practicas de

competencia desleal.

Art. 336 hace énfasis en que el Estado impulsara y velara por el comercio justo como medio
de acceso a bienes y servicios de calidad, que minimice las distorsiones de la intermediacién y

promueva la sustentabilidad.

Dentro de este mismo articulo nos expresa que el Estado definird una politica de precios
orientada a proteger la produccion nacional, establecera los mecanismos de sancion para evitar
cualquier practica de monopolio y oligopolio privados, o de abuso de posicion de dominio en

el mercado y otras practicas de competencia desleal.
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Seccion segunda Biodiversidad En el Art. 400 EI Estado ejercera la soberania sobre la
biodiversidad, cuya administracion y gestion se realizarda con responsabilidad
intergeneracional. Se declara de interés pablico la conservacién de la biodiversidad y todos sus
componentes, en particular la biodiversidad agricola y silvestre y el patrimonio genético del

pais.

También hay que tener en cuenta el Art. 401 Se declara al Ecuador libre de cultivos y
semillas transgénicas. Excepcionalmente, y s6lo en caso de interés nacional debidamente
fundamentado por la Presidencia de la Republica y aprobado por la Asamblea Nacional, se

podran introducir semillas y cultivos genéticamente modificados.

El Estado regulara bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la
biotecnologia moderna y sus productos, asi como su experimentacion, uso y comercializacion.

Se prohibe la aplicacion de biotecnologias riesgosas o experimentales.

Ambos articulos de la seccion segunda “Biodiversidad” declaran un Ecuador protector de la
Biodiversidad y buenas préacticas agricolas, dando prioridad y protegiendo al patrimonio
genetico y procesos ancestrales eliminando cualquier posibilidad del uso de semillas
Transgénicas o dafiinas para nuestro suelo, siendo este de interés publico la conservacion de la

biodiversidad y todos sus componentes.

Plan Nacional del Buen Vivir
Segun el (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-2017) el buen vivir se planifica, no se
improvisa. El mismo que nos expresa que... “El Buen Vivir es la forma de vida que permite la

felicidad y la permanencia de la diversidad cultural y ambiental; es armonia, igualdad, equidad
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y solidaridad. No es buscarla opulencia ni el crecimiento econdmico infinito. Dentro del plan
nacional del Buen Vivir se registran Objetivo relacionados al desarrollo del tema por el que se

realiza esta investigacion”.

El Plan nacional del Buen vivir nos expresa en su Objetivo 2 “auspiciar la igualdad, la

cohesion, la inclusion y la equidad social y territorial en la diversidad”.

Dentro de este objetivo el plan nacional del buen vivir reconoce... “La igualdad de los
derechos de todos los individuos implica la consolidacion de politicas de igualdad que eviten
la exclusién y fomenten la convivencia social y politica. El desafio es avanzar hacia la igualdad
plena en la diversidad, sin exclusion, para lograr una vida digna, con acceso a salud, educacion,
proteccion social, atencion especializada y proteccién especial. Entre los deberes primordiales
del Estado se encuentran la garantia sin discriminacion del efectivo goce de los derechos, la

erradicacion de la pobreza y la redistribucion equitativa de los recursos y la riqueza.

En adicion a esto, se establece el principio de igualdad y no discriminacion, asi como la
garantia del ejercicio, la promocion y la exigibilidad de derechos, de forma individual y
colectiva. Ademas, se reconocen las acciones afirmativas que auspicien la igualdad real, a favor
de las personas que se encuentren en situacion de desigualdad. Por otro lado, se define la
igualdad formal, la igualdad material y la no discriminacion como derechos de libertad. En este
sentido, son principios de la politica publica la equidad y la solidaridad como mecanismos

(re)distributivos para alcanzar la igualdad en los resultados.”

El Plan nacional del Buen Vivir en su objetivo nimero 8 nos indica “consolidar el sistema

economia social y solidario, de forma sostenible. Este objetivo nos informa que el sistema
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econdmico mundial requiere renovar su concepcion priorizando a la igualdad en las relaciones
de poder — tanto entre paises como al interior de ellos, a la (re)distribucion y al ser humano,

sobre el crecimiento econdémico y el capital.

Esta nueva concepcion permitird la concrecion de aspectos como la inclusién econdémica y
social de millones de personas, la transformacién del modo de produccion de los paises dl sur,
su fortalecimiento en las finanzas publicas, la regulacion del sistema econémico y la justicia a

igualdad en las condiciones laborales”.

Las politicas y lineamientos estratégicos para el logro de este objetivo nacional conectado
directamente este sector impulsan profundizar relaciones del Estado Ecuatoriano con el sector

popular y solidario; entre sus estrategias traidas textualmente del documento busca lo siguiente:

a) Impulsar la formacion técnica y especializada dirigida al sector popular, en el marco de
su incorporacion en los procesos de sustitucion de importaciones y la transformacion de la
matriz productiva.

b) Democratizar de forma organizada y responsable los medios de produccion no vinculados
al sector financiero, bajo consideraciones de asociatividad, inclusion y responsabilidad
ambiental.

c¢) Profundizar las finanzas rurales para endogenizar las ganancias del capital de los actores
de la economia popular y generar liquidez para la colocacion de crédito en el territorio.

d) Establecer condiciones preferentes a los actores de la economia popular en el acceso al
financiamiento y facilidad de tasas de interés, para emprendimientos y/o la ampliacion de su
actividad productiva existente.

e) Fortalecer el vinculo entre la banca pablica y el sistema financiero popular y solidario.
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f) Regular la cadena de produccion en lo referente a precios y a la definicion de precios de
sustentacion, para establecer condiciones de comercio justo y la reduccion de la intermediacion
en la produccion popular y rural.

g) Crear un sistema de informacion de los actores de la economia popular, considerando la
oferta productiva y exportable, asi como la formacion técnica y especializada.

h) Regular procesos diferenciados para la simplificacion de tramites en la generacion de
emprendimientos, asi como para el cumplimiento de las obligaciones con el Estado.

1) Implementar mecanismos simplificados para la transferencia de rentas al Estado.

j) Fomentar la asociatividad para el sistema econdémico popular y solidario organizado y con
poder de negociacion, en los diferentes encadenamientos productivos donde ejercen su
actividad.

k) Fomentar el turismo comunitario y el turismo social (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013-

2017).

Ley Orgénica de la Economia Popular y solidaria y del sector financiero Popular y
Solidario

Segun la ley organica de la Economia Popular y solidaria del sector financiero popular y
solidario (Ley Organica de Economia Popular y Solidaria, 2011) nos menciona en su articulol
que “Para efecto de la presente ley se entiende por economia popular y Solidaria a la forma de
organizacion econdémica, donde sus integrantes, individual o colectivamente, organizan y
desarrollan procesos de produccion, intercambio, comercializacion, financiamiento y consumo
de bienes y servicios, para satisfacer necesidades y generar ingresos, basadas en relaciones de
solidaridad, cooperacion y reciprocidad, privilegiando al trabajo y al ser humano como sujeto
y fin de su actividad, orientada al buen vivir, en armonia con la naturaleza, por sobre la

apropiacion, el lucro y la acumulacion de capital”.
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Dentro de esta misma ley hacemos referencia en su articulo 4 que las personas y
organizaciones amparadas por esta ley, en el ejercicio de sus actividades, se guiaran por los
siguientes principios, segun corresponda:

a) La busqueda del buen vivir y del bien comun;

b) La prelacién del trabajo sobre el capital y de los intereses colectivos sobre los
individuales;

c) El comercio justo y consumo ético y responsable:

d) La equidad de género;

e) El respeto a la identidad cultural;

f) La autogestion;

g) La responsabilidad social, ambiental, la solidaridad y rendicion de cuentas; y,

h) La distribucién equitativa y solidaria de excedentes.

Ley de desarrollo agrario

Para hacer referencia la problematica existente dentro del campo estudiado hacemos cita al
a la Ley de desarrollo agrario, dentro de su Capitulo I, de los objetivos de la Ley (Ley de
Desarrollo Agrario, 2004) en su articulo 1 Actividad Agraria nos indica “Para los efectos de la
presente Ley, entiendase por actividad agraria toda labor de supervivencia, produccion o

explotacion fundamentada en la tierra”.

Dentro de esta misma ley en conformidad con su articulo 3 de las Politicas agrarias nos
indica que el fomento y el desarrollo y proteccion del sector agrario se efectuara mediante el
establecimiento de las siguientes politicas:

a) De capacitacion integral al indigena, al montubio, al afroecuatoriano y al campesino en

general, para que mejore sus conocimientos relativos a la aplicacion de los mecanismos de
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preparacion del suelo, de cultivo, cosecha, comercializacion, procesamiento y en general, de
aprovechamiento de recursos agricolas;

b) De preparacion al agricultor y al empresario agricola, para el aprendizaje de las técnicas
modernas y adecuadas relativas a la eficiente y racional administracion de las unidades de
produccion a su cargo;

c) De implementacion de seguros de crédito para el impulso de la actividad agricola en todas
las regiones del pais;

d) De organizacion de un sistema nacional de comercializacion interna y externa de la
produccion agricola, que elimine las distorsiones que perjudican al pequefio productor, y
permita satisfacer los requerimientos internos de consumo de la poblacion ecuatoriana, asi
como las exigencias externas del mercado de exportacion;

e) De reconocimiento al indigena, montubio, afroecuatoriano y al trabajador del campo, de
la oportunidad de obtener mejores ingresos a través de retribuciones acordes con los resultados
de una capacitacion en la técnica agricola de preparacion, cultivo y aprovechamiento de la
tierra 0 a través de la comercializacion de sus propios productos, individualmente o en forma
asociativa mediante el establecimiento de politicas que le otorguen una real y satisfactoria
rentabilidad,;

f) De garantia a los factores que intervienen en la actividad agraria para el pleno ejercicio
del derecho a la propiedad individual y colectiva de la tierra, a su normal y pacifica
conservacion y a su libre transferencia, sin menoscabo de la seguridad de la propiedad
comunitaria ni mas limitaciones que las establecidas taxativamente en la presente Ley. Se
facilitard de manera especial el derecho de acceder a la titulacion de la tierra. La presente Ley
procurara otorgar la garantia de seguridad en la tenencia individual y colectiva de la tierra, y
busca el fortalecimiento de la propiedad comunitaria orientada con criterio empresarial y de

produccién ancestral;
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g) De minimizar los riesgos propios en los resultados de la actividad agraria, estableciendo
como garantia para la equitativa estabilidad de ella, una politica tendiente a procurar las
condiciones necesarias para la vigencia de la libre competencia, a fin de que exista seguridad,
recuperacion de la inversién y una adecuada rentabilidad,;

h) De estimulo a las inversiones y promocion a la transferencia de recursos financieros
destinados al establecimiento y al fortalecimiento de las unidades de produccion en todas las
areas de la actividad agraria especificadas en el articulo 1;

i) De fijacion de un sistema de libre importacién para la adquisicion de maquinarias,
equipos, animales, abonos, pesticidas e insumos agricolas, asi como de materias primas para la
elaboracion de estos insumos, sin mas restricciones que las indispensables para mantener la
estabilidad del ecosistema, la racional conservacion del medio ambiente y la defensa de los
recursos naturales;

j) De proteccion al agricultor de ciclo corto que siembra productos de consumo interno, a
fin de que exista confianza y seguridad en la recuperacion del capital, recompensando el
esfuerzo del trabajo del hombre de campo mediante una racional rentabilidad;

k) De perfeccionamiento de la Reforma Agraria, otorgando crédito, asistencia técnica y
proteccion a quienes fueron sus beneficiarios o aquellos que accedan a la tierra en el futuro, en
aplicacion de esta Ley; y,

1) De promocidn de la investigacion cientifica y tecnologica que permita el desarrollo de la

actividad agraria en el marco de los objetivos de la presente Ley.

Dentro de esta misma ley (Ley de Desarrollo Agrario, 2004) en su Capitulo 11, de los medios
para el cumplimiento de los objetivos en su articulo 5 Planes de Capacitacion, nos indica que
“El Ministerio de Agricultura y Ganaderia deberd, en el plazo improrrogable de seis meses

contados a partir de la promulgacion de esta Ley, poner en marcha un programa nacional de
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capacitacion y transferencia de tecnologia que incluya ademas la potenciacién e innovacion de

los conocimientos y técnicas ancestrales”.

En concordancia con su articulo 16 de Libre Importacion y Comercializacion, en donde nos
especifica “Garantizarse la libre importacion y comercializacion de insumos, semillas
mejoradas, animales y plantas mejorantes, maquinarias, quipos y tecnologia, excepto de
aquellos que el Estado o el pais de origen los haya calificado como nocivos e inconvenientes
para la preservacion ecoldgica o del medio ambiente que pueda poner en riesgo el desarrollo

sustentable del ecosistema™.

Proyecto de reactivacion del Cacao Nacional Fino de Aroma

Referente a nuestra problematica hacemos referencia al Proyecto de reactivacion del Cacao
Nacional Fino de Aroma (MAGAP, 2013) que es aplicado a varias zonas del pais, este proyecto
de reactivacion del caco fino de aroma ejecutado por el MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA, este proyecto esta encaminado a reactivar el
sector productivo de cacao nacional fino de aroma, para incrementar la oferta exportable a
700.000 toneladas al afio, contribuyendo al reposicionamiento y consolidacion del Ecuador
como productor del mejor cacao del mundo, promoviendo la productividad, rentabilidad,

investigacion, mejoramiento de la calidad e institucionalidad de la cadena de valor.

Es te proyectos permite que Ecuador sea lider mundial en la produccion de Cacao Fino
denotando una participacion del 62% del mercado, el cacao en nuestro pais es sustento de
alrededor de 100.000 familias que lo cultivan, pero que mantienen niveles de productividad
muy bajos que lo han llevado a una situacion de riesgo, limitando la competitividad nacional,

por lo que es necesario la reactivacion del sector.
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Con la implementacidn de este proyecto se busca generar el siguiente impacto:

« 70.000 pequefios productores de cacao mejoran sus ingresos por hectarea producida de
Usd $150 a Usd $ 1500 al 2021.

« 354.000 hectéreas renovadas y rehabilitadas incrementan su productividad, desde 6
qg/ha/afio a 25 qg/ha/afio al 2021; impacto directo en la competitividad del sector.

» Incremento de oferta exportable de cacao nacional de 150.000 a 700.000 TM/afio, para
generar 800 millones de dolares.

* Fortalecimiento del tejido socio-organizativo a partir de las organizaciones de
productores.

* Reduccién de mezclas entre variedades de cacaos a través de capacitacion a los
agricultores sobre BPA y BPP, desarrollo de modelos de diferenciacion (espectrofotometria),
certificados de exportacion.

« Incremento de la inversion publica en el sector en un 600%, comparado con periodos

anteriores.

2.6.Matriz FODA

Segln (Hoddinott, 2002), El analisis FODA (Fortaleza, Oportunidades, Debilidades y
Amenazas) es una herramienta comun utilizada por los administradores de programas para
sonsacar y analizar los méritos y deficiencias relativas de actividades particulares, y las

posibilidades de mejoramiento. Po lo cual mediante la tabla hemos identificado lo siguiente:
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Tabla 3. Matriz FODA

oOzxm+d=z-—

Fortaleza Debilidad
Ubicacion favorable para la Ausencia de Centros de Acopio
produccion Poco interés de Organismos

Calidad del Producto

Calidad humana de |Ia
poblacién escogida

Talento humano capacitado
técnicamente
Proyecto de
Magap
Acceso a programas de
desarrollo por parte del INIAP

reactivacion

gubernamentales para la
produccion

Mala planificacion de la
asociacion al no concordar con
objetivos comunes

Altos costos de produccién
Precios inestables y bajos

Ozxm-4Xm

Oportunidad

Amenaza

Reactivacion de la
organizacion Pepa de Oro
Cumplir estandares de calidad
que permitan abrir nuevos
mercados

Programas de Financiamiento
de BanEcuador

Desarrollo de la Organizacion
para darle valor agregado al
producto

Incremento de otras variedades
de cacao

Cambios en la entidad cultural
Sobreproduccion a  nivel
mundial

Aumento de intermediarios
Presencia de plagas

Fuente: Datos de la Investigacion

Elaboracién: Autores
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CAPITULO 111
3. MARCO METODOLOGICO
3.1.Tipos de Investigacion
Para el desarrollo de esta investigacion es necesario emplear recursos que nos permitan

obtener datos que nos conlleve al anlisis pertinente, para lo cual se ha basado en las siguientes:

3.1.1. Investigacion de Campo

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente
de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion, pero no
altera las condiciones existentes. De alli su caracter de investigacion no experimental y se

puede realizar a nivel exploratorio, descriptivo y explicativo. (Arias, 2012, pag. 31)

Para el presente trabajo de investigacion se realiza el diagnostico en el lugar de los hechos
interactuando directamente con los productores de cacao fino de aroma del recinto Estero de

Cafia para recopilar la informacidn necesaria que nos permita el desarrollo del mismo.

3.1.2. Investigacion exploratoria
Segun, (Arias, 2012, pag. 23) La investigacion exploratoria es aquella que se efectta sobre
un tema u objeto desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una

vision aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel superficial de conocimientos.

Por lo que nos hemos centrado en realizar una indagacion a los cacaoteros de variedad fino
de aroma, para el estudio de las causas que han provocado el decremento de la produccion y

comercializacion del mismo, el cual no se registran estudios elaborados con anterioridad.
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3.1.3. Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacién de un hecho, fendémeno,
individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura 0 comportamiento. Los resultados de
este tipo de investigacion se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los

conocimientos se refiere. (Arias, 2012, pag. 24)

Por lo tanto, es descriptiva porque mediante la observacion podemos analizar los procesos,
actividades, personas gque nos permitan analizar las relaciones de las variables que nos permitan

determinar las causas del decremento estudiado.

3.2.Enfoques de la Investigacion
La presente investigacion se ha realizado mediante el enfoque mixto, el cual se compone de

la parte cualitativa y cuantitativa.

3.2.1. Enfoque cualitativo

Recoge informacion de caracter subjetivo, es decir que no se perciben por los sentidos, como
el carifio, la aficion, los valores, aspectos culturales. Por lo que sus resultados siempre se
traducen en apreciaciones conceptuales (en ideas o conceptos) pero de las mas alta precision o

fidelidad posible con la realidad investigada. Termina con datos de apreciaciones conceptuales.

Débil en cuanto a la precision acerca de los datos pero fuerte en cuanto al papel del ambiente

que genera el fendmeno investigado. (Behar Rivero, 2008)
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3.2.2. Enfoque cuantitativo

Recoge informacion empirica (de cosas 0 aspectos que se pueden contar, pesar o0 medir) y
que por su naturaleza siempre arroja nimeros como resultado. (Galileo, 2008) Afirmaba en este
sentido "mide lo que sea medible y haz medible lo que no lo sea”. Termina con datos numeéricos.

Es fuerte en cuanto a la precision del fendmeno mismo pero es débil en cuanto al papel del

contexto o ambiente en la generacién de esos datos. (Behar Rivero, 2008)

3.3.Métodos de Investigacion

En esta investigacién hemos utilizado diferentes métodos de investigacion y mediante la
aplicacion de los mismos obtener la problematica que presenta nuestro proyecto que se sitla
en el recinto Estero de Cafia, parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces, Provincia de Los
Rios y de esta manera realizar el decremento de la produccion y comercializacion del Cacao

Fino de Aroma, con la finalidad de dar una solucién a los pequefios productores de este recinto.

3.3.1. Método Estadistico

Segun (Jesus Reynaga Obregon, 2010) el método estadistico consiste en una secuencia de
procedimientos para el manejo de los datos cualitativos y cuantitativos de la investigacion.
Dicho manejo de datos tiene por propdsito la comprobacion, en una parte de la realidad, de una

0 varias consecuencias verificables deducidas de la hipotesis general de la investigacion.

Las caracteristicas que adoptan los procedimientos propios del método dependen del disefio
de investigacion seleccionado para la comprobacion de la consecuencia variable en cuestion.
El método estadistico tiene las siguientes etapas:

e Recoleccion (medicidn)

e Recuento (computo)
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e Presentacion
e Sintesis

e Andlisis

3.3.2. Método analitico

Segun (Abad P, 2009, pag. 94)se distinguen los elementos de un fendmeno y se procede a
revisar ordenadamente cada uno de ellos por separados, este método de investigacion es
necesario para la fase de revision de literatura en la interpretacion de informacién y en el

analisis de datos.

Aplicamos este método ya que nos permite analizar el efecto de cada una de las variables
que estan involucradas en la problematica de este sector y para poder identificar las relaciones

entre si y generar una solucion viable.

3.3.3. Técnicas de Justificacion de Datos
Los mecanismos que hemos utilizado para la recoleccion de datos e informacion en la
presente investigacion son los siguientes:
e Entrevista
e Encuesta

e Observacién

Encuesta
La encuesta es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la subjetividad

y al mismo tiempo obtener esa informacion de un nimero considerable de personas, permite
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explorar y los valores vigentes de una sociedad, temas de significacion cientifica y de

importancia en las sociedades democraticas (Grasso E, 2006)

Se realiz6 una encuesta con preguntas objetivas y un vocabulario comprensible para los
pequefios agricultores del Recinto Estero de Cafia de la parroquia Balzar de Vinces en el cual
se obtuvo como factor principal analizar cada uno de los factores que influyen en el decremento
de la produccion del Cacao Fino de Aroma e identificar si existen factores externos que afecten

como la comercializacion y la interaccion con las asociaciones.

Observacion

Segln (Taylor y Bogdan, 1984) la observacion participante es la investigacion que
involucra la interaccién social entre el investigador y los informantes en la milieu (escenario
social, ambiente o contexto) de los Gltimos, y durante la cual se recogen datos de modo

sistematico y no intrusito.

El recinto Estero de cafia en la Parroquia Balzar de Vinces Provincia de Los Rios fue nuestro
escenario de observacion en donde con la ayuda de los pequefios productores de cacao fino de
aroma se pudo obtener informacidon sobre los factores que influyen en la problematica de esta

investigacion.

3.4.Poblacién y Muestra

3.4.1. Poblacion

Segun (Tamayo, 2012) sefiala que la poblacion es la totalidad de un fenémeno de estudio,
incluye la totalidad de unidades de analisis que integran dicho fendmeno y que debe

cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto “N” de entidades que
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participan de una determinada caracteristica, y se le denomina la poblacion por construir la

totalidad del fendmeno adscrito a una investigacion.

Asi mismo, segun (Arias, 2012, pag. 83)no indica que si la poblacion, por el nGmero de
unidades que la integran, resulta accesible en su totalidad, no serd necesario extraer una
muestra. En consecuencia, se podra investigar u obtener datos de toda la poblacion objetivo,

sin que se trate estrictamente de un censo.

Es por este motivo que se ha tomado en consideracion al 100% de la poblacion, sin la
necesidad de extraer estadisticamente una muestra, por lo tanto los resultados seran verificables

y auténticos en su totalidad.

3.5.Las Variables y su Operacionalidad

Tabla 4. Variables

VARIABLE INDEPENDIENTE X f VARIABLE DEPENDIENTE Y
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION f DECREMENTO
CAUSA EFECTO

Variable independiente: Produccion y comercializacion del cacao Fino de Aroma.

Variable dependiente: Analisis del Decremento



Tabla 5 Operacionalidad de las Variables
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CRITERIOS DE
VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES INSTRUMENTOS
MEDIDA
Elementos de la Produccion ¢Encuestas.
Factores de
Variable Produccion Tecnificacion de la produccion - 4Observacion
Analisis de los
Independiente
Materia prima e insumos agricolas | factores de
Produccion y
produccién y
comercializacié Transporte
Factores de comercializacion
n
comercializacié | Centro de Acopio
n
Canales de Comercializacién
Variable Ingresos de
Disminucion de la Produccion ¢Encuestas
Dependiente [ Ingresos produccién
Decremento Econdémicos mensual en una|4Observacion
Disminucion de ingresos
hectérea

Elaborado: Los Autores

3.6.Andlisis de las encuestas

La tabulacion realizada nos proporcioné la informacion de la siguiente manera:

DATOS GENERALES:

Edad Promedio: 54
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I. Género de los Encuestados

Tabla 6. Genero de los Encuestados

. Frecuencia
Frecuencia Absoluta Relativa
Femenino 26 43%
Masculino 34 57%

60

Elaborado: Los Autores

Figura 11. Genero de los Productores

Género de los Productores

Elaborado: Los Autores

Segun las encuestas realizadas en cuanto al género de los productores, obtuvimos como dato
que el 57% de los pequefios productores de cacao fino de aroma son hombres y el 43% son

mujeres.
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I1. Estudios Realizados:

Tabla 7 Estudios Realizados

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

Primaria 25 42%
Secundaria 25 42%
Universitaria 5 8%
Ninguno 5 8%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 12 Estudios Realizados

Estudios Realjlzados
inguno
8%

Universitaria

8%\

E

Elaborado: Autores

De acuerdo a las encuestas realizadas a los pequefios productores de cacao fino de aroma en
el recinto estero de cafia respectivamente, el 42% de los encuestados terminaron sus estudios
primarios, de igual manera un 42% culmino sus estudios secundarios, sin embargo se identificd
un 8% que obtuvo un titulo de tercer nivel vy la diferencia del 8% restante que no ha recibido

ninguna clase de educacion.
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1. ¢Cuantos afos se ha dedicado a la produccién de Cacao?

Tabla 8 Afos Dedicados a la Produccion de Cacao

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
1 A6 ANOS 4 7%
7 A 12 ANOS 17 28%
13 ANOS O MAS 39 65%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 13 Afios Dedicados a la Produccion de Cacao

Anos dedicados a la produccion

1 A6 ANOS
7%

Elaborado: Autores

Las encuestas nos arrojan que el 65% de los encuestados llevan mas de 13 afios dedicandose
a la produccion del cacao fino de aroma, mientras que el 28% de los mismos ha realizado esta

labor entre 7 - 12 afios y un 7% nos informo que se han dedicado a esta labor entre 1y 6 afios
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2. ¢Qué variedad de Cacao Produce?

Tabla 9 Variedad de Cacao que se produce

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

FINO DE AROMA 22 37%

FINO DE .

AROMA/OTROS 38 63%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 14 Variedad de Cacao que se produce

Produccion de Cacao

Elaborado: Autores

De acuerdo a esta encuesta podemos identificar que existe mayor porcentaje en la mezcla
de produccion del cacao fino de aroma con otras variedades denotando un 63%, mientras que
los productores que aun conservan la produccion del cacao fino de aroma es un porcentaje

menos con el 37%, demostrando la mezcla de produccion de cacao.
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3. ¢Cuantas hectéareas dispone para el cultivo de cacao Fino de Aroma?

Tabla 10 Hectareas de Produccion de Cacao

Frecuencia Absoluta Flr?e;‘;%r\‘:;'a
ladha 40 7%
5a8ha 20 23%
Mayor a 8 ha 0 0%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 15 Hectareas de Produccion de Cacao

Hectareas de Produccion de Cacao

Mayor a 8 ha
0%

Elaborado: Autores

Segun la informacion compartida por parte de los pequefios productores del recinto estero
de carfia el 67% cuenta con una dimension de 1 a 4 hectareas para la produccion del cacao fino
de aroma, mientras que el 33% de ellos disponen de 5 a 8 hectareas para este cultivo, finalmente
no encontramos a ningun productor con méas de 8 hectareas dedicadas solo a la produccion de

este cultivo.
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4.  ¢Cuéntas hectéreas dispone para el cultivo de otros tipos de cacao?

Tabla 11. Hectareas de producciéon de otra Variedad de Cacao

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

la4dha 22 37%
5a8ha 16 27%
Mayor a 8 ha 0 0%
No Produce 22 37%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 16.Hectareas de produccion de otra Variedad de Cacao

Hectareas de Produccion de Cacao Corriente

%

Mayor a 8 ha_/
0%

Elaborado: Autores

De un total de 60 pequefios productores encuestados se determind que un 37% no produce otra
variedad de cacao seguido de un 36% que si produce de 1 a 4 hectreas de cacao de otra
variedad, mientras que con un porcentaje menor identificamos que un 27% dedican entre 5 a 8
hectéareas y con un 0% que utiliza mas de 8 hectareas en la produccién de otras variedades de

cacao.
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5. ¢Cdomo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que
influyan en produccion?

Tabla 12. Dificultades que Influyen en la Produccion

Frecuencia Absoluta Fggll;fir:ga
Muchas Veces 49 82%
Pocas Veces 11 18%
Nunca 0 0%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 17 Dificultades que Influyen en la Produccion

Dificultades en Produccion

Elaborado: Autores

Dentro de las encuestas realizadas se identificd que la mayoria en un 82% de los pequefios
productores si han experimento dificultades a la hora de producir cacao fino de aroma a
diferencia de una 18% que pocas veces ha pasado por estas dificultades, por lo que podemos

concluir que todos los productores del cacao fino de aroma han pasado por estas dificultades.
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6. ¢Ha recibido incentivos por parte de una entidad publica o privada para la
produccion de cacao fino de aroma?

Tabla 13. Recepcion de incentivos por parte del Estado

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

Muchos 0 0%

Pocos 42 70%

Nunca 18 30%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 18. Recepcion de incentivos por parte del Estado

Incentivos en la Producion

Muchos
0%

/

Elaborado: Autores

Segun las encuestas realizadas nos encontramos con el 70% lo cual es un alto porcentaje
confirmando que si existen incentivos por parte de entes gubernamentales para la produccion
del cacao fino de aroma, sin embargo la diferencia en un 30% indica que no se reciben
incentivos por parte del gobierno, dentro de esta consulta se obtuvieron varias comentarios
indicando que aun recibiendo incentivos estos no seria suficiente para mantener la produccién

del cacao fino de aroma.
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7. ¢Cuales son los factores negativos que afectan a la produccion del cacao fino de

aroma?

Tabla 14. Factores Negativos Que afectan la Produccion

] Frecuencia
Frecuencia Absoluta Relativa
Plaga 60 43%
Altos Costos 21 15%
Clima 34 24%
Tiempo Cosecha 26 18%
141 100%

Elaborado: Autores

Figura.19 Factores Negativos Que afectan la Produccion

Factores Negativos en Produccion

Elaborado: Autores

En el recinto Estero de Cafia, de los 60 pequefios productores de cacao fino de aroma todos
mencionaron que si existen factores negativos que afectan a la produccion del mismo, estas
afectaciones se pueden originar por las diferentes plagas, el impredecible clima, el tiempo en
que tarda una cosecha y también los altos costos que se invierten en esta produccion sin tener

una proyeccion positiva o negativa de la produccion.
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8. ¢Debido a estos factores negativos, ha reemplazado la produccion de cacao fino
de aroma por otra variedad?

Tabla 15 Reemplazo de la produccién del Caco Fino de Aroma por otra variedad

Frecuencia Absoluta F§§|l;fir\‘,(;'a
S 38 63%
No 29 37%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 20 Reemplazo de la produccion del Caco Fino de Aroma por otra variedad

Remplazo de Cacao Fino de Aroma

Elaborado: Autores

Como resultado de las encuestas realizadas se obtuvo que una importante informacién, se
demostrd que el 63% de los encuestados ha reemplazado el cacao fino de aroma por otro tipo
de variedad de cacao, perdiendo la identidad de nuestra produccién, sin embargo con un 37%
se identifico que aun hay productores que mantienen la tradicion cacaotera, protegiendo aun la

identidad de nuestro cacao a pesar de las diferentes dificultados a las que se enfrentan.
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9. ¢Cdmo agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que
influyan en comercializacion?

Tabla 16. Dificultades que influyan en la comercializacion

Frecuencia  Frecuencia

Absoluta Relativa
Mucha Veces 47 78%
Pocas Veces 10 17%
Nunca 3 5%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura.21 Dificultades que influyan en la comercializacion

Dificultades en la Comercializacion

Nunca

— 5%

Elaborado: Autores

Realizando el respectivo analisis de las encuestas, podemos analizar que los pequefios
productores de cacao fino de aroma han presentado dificultades en la comercializacion de este
producto, obteniendo el mayor porcentaje en que muchas veces se presentan estas dificultades
reflejadas en un 78%, mientras obtuvimos un 17% que indica que pocas veces han tenido esta

dificulta, sin embargo un 5% demostrd que nunca han tenido este problema.
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10. ¢Cuadles son los factores negativos que afectan a la comercializacion del cacao

fino de aroma?

Tabla 17 Factores negativos que afectan a la comercializacion del cacao fino de aroma

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa

Precio Bajo 60 100%
Altos Costos Transporte 30 50%
Intermediario 34 57%
Mala Organizacion 35 58%

Elaborado: Autores

Figura.22 Factores negativos que afectan a la comercializacion del cacao fino de aroma

Factores Negativos
Comercializacion

M Frecuencia Absoluta  H Frecuencia Relativa

Precio Bajo Altos Costos Intermediario  Mala Organizacion
Transporte

Elaborado: Autores

De los resultados obtenidos nos podemos dar cuenta que el principal factor negativo en la
comercializacion con 100% de coincidencia es el precio bajo, seguido por el 58% de la mala
organizacion de los miembros de la Asociacién, por otra parte el problema que enfrentan los

productores son los intermediarios con un 57% de significancia, poniendo con un grado menor

a los altos costos de transporte con el 50%.
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11. ¢En qué estado realiza la comercializacion del cacao fino de aroma?

Tabla 18 Estado de la Comercializacion del cacao Fino de Aroma

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa

Mazorca 0 0%
Baba 27 45%
Seco 6 10%
Ambos (Baba y Seco) 27 45%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 23. Estado de la Comercializacion del cacao Fino de Aroma

Comercializacion de Cacao Nacional
en:

Mazorca
0%

Elaborado: Autores

Segun los productores de cacao fino de aroma indicaron mediante las encuestas que hoy en
dia no comercializan este producto en mazorca, es por eso que nos muestra que el 45% de los
productores venden solo en baba, mientras que otro 45% lo realizan en ambos estados es decir

en baba y seco, y por ultimo solo un 10% se dedica a venderlo solo en seco.
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12. ¢Qué canales de comercializacion utiliza para la venta del cacao fino de aroma?

Tabla 19Canales de Comercializacién para la venta del Cacao

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

Intermediarios 15 25%
ientrp de 45 7506
copio
Exportadora 0 0%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 24 Canales de Comercializacion para la venta del Cacao

Canales de Comercializacion

Exportadora
0%

Elaborado: Autores

Los productores de cacao fino de aroma tiene canales de comercializacion, de los cuales el
mas incurrido es centro de acopio el cual coincidio con un 75%, mientras que el 25% restante

utiliza a otros tipos de intermediarios, por ultimo se pudo constatar que ninguno de estos

productores tienen relacion directa con exportadores.
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13. ¢Conoce Usted el precio oficial del cacao fino de aroma por quintal?

Tabla 20 Conocimiento del Precio Oficial del Cacao

Frecuencia Absoluta Fs;‘;‘:i’:/‘;ia
S 1n 18%
No 49 82%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 25 Conocimiento del Precio Oficial del Cacao

Conocimiento del Precio Oficial

Elaborado: Autores

Como podemos observar el 82% de los productores de cacao fino de aroma desconocen el
precio oficial del quintal, por lo que refleja gran desinterés por parte de los productores y solo

un minimo de 18% estan al tanto de la informacién indicada.
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14. ¢Cual es el precio que recibe por la venta del cacao fino de aroma por quintal?

Tabla 21 Precio por la Venta del cacao Fino de Aroma por Quintal

Frecuencia Absoluta Fsgll;fir\],(;la
70 A 80 0 0%
81 A 90 33 >3%
91 A 100 27 4%
MAYOR A 101 0 0%
50 100%

Elaborado: Autores

Figura 26 Precio por la Venta del cacao Fino de Aroma por Quintal

Precio por la Venta

70 A 80 MAYOR A 101
R —
0% — 0%

Elaborado: Autores

Como podemos constatar el 55% de los productores de cacao fino de aroma reciben de la
venta por quintal entre 813$ a 903$; mientras que el 45% nos indicaron que recibieron de 91% a
100$ por el quintal vendido, esto se debe a las fluctuaciones de precios Gltimamente en esta

produccién.



87

15. ¢Cree usted que la calidad de su producto refleja el precio a la hora de su
comercializacion?

Tabla 22La calidad de su producto refleja el precio a la hora de su comercializacion

Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa
Si 0 0%
No 60 100%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 27La calidad de su producto refleja el precio a la hora de su comercializacion

La calidad refleja el precio

Si
0%

Elaborado: Autores

De acuerdo a los datos obtenidos en las encuestas se visualiza que el 100% no est& conforme
con el precio de venta, ya que para mantener la calidad de esta produccién como lo es el cacao

fino de aromase invierte mucho mas que las otras variedades.
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16. ¢De quién/es cree usted que depende el mejoramiento de la produccién y
comercializacion del cacao fino de aroma?

Tabla 23 De quien depende el mejoramiento de la produccién y comercializacion del cacao
fino de aroma

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

Gobierno 58 97%
Asociaciones 22 37%
Productores 11 18%

Elaborado: Autores

Figura 28De quien depende el mejoramiento de la produccion y comercializacion del cacao
fino de aroma

Mejorar la produccion y comercializacion
depende:

M Frecuencia Absoluta B Frecuencia Relativa

Gobierno Asociaciones Productores

Elaborado: Autores

Se puede observar que el 97% del total de los productores indicaron que para mejorar la
produccion y comercializacién de cacao fino de aroma es responsabilidad del gobierno;
seguido por un 37% que también contestaron que depende la organizacion de cada una de las

asociaciones; finalmente un 11% de los productores indicaron que dependen de ellos mismos.



17. Pertenece Ud. a alguna Asociacion, agrupacion entre otras.

Tabla 24Pertenece Ud. a alguna Asociacion, agrupacion entre otras

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

Si 60 100%
No 0 0%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura 29. Pertenece Ud. a alguna Asociacion, agrupacion entre otras

Pertenecen a Asociacion

No
0%

Elaborado: Autores
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Se visualiza que el 100% de los productores de cacao fino de aroma estan afiliados a una

asociacion, ya que por medio de estas se espera recibir beneficio alguno.
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18. ¢Ha obtenido beneficios por pertenecer a las mismas?

Tabla 25 Beneficios por pertenecer a una Asociacion

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa

Mucho 4 7%

Poco 33 55%

Nada 23 38%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura.30 Beneficios por pertenecer a una Asociacion

Beneficios por pertenecer a la
Asociacion

Elaborado: Autores

Observando los resultados podemos verificar que la gran mayoria no esta conforme con los
beneficios recibidos por parte de la asociacion es decir el 55% indicaron que han recibido pocos
beneficios, seguido por el 38% que nos muestra una inconformidad mayor diciendo que no han

recibido ningun, por ultimo solo un 7% expresaron que si han tenido beneficios.
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19. Considera que las actuales asociaciones, generaran un nuevo sistema de

organizacién para incentivar la produccion y comercializacion del cacao fino de

aroma

Tabla 26 Incentivos para la Produccion y Comercializacion

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
Si 26 43%
No 7 12%
Indeciso 27 45%
60 100%

Elaborado: Autores

Figura.31 Incentivos para la Produccion y Comercializacion

Mejora la Produccidon y Comercializacion

Indeciso
45%

12%

Elaborado: Autores

Como se puede observar la mayor parte de los productores de cacao fino de aroma se sienten
desconfiados del mejoramiento de la asociacion que les ayude a mejorar los beneficios para los
mismos, con el 45% indecisos, asi mismo con una participacion significante del 45% apoyan a
que el cambio de directorio de la asociacion ayudara a mejorar este sistema, mientras que el

12% apuesta a que no habra ningin cambio.
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ANALISIS GENERAL

En base a los resultados obtenidos en las encuestas realizadas a los pequefios productores
de cacao fino de aroma del recinto estero de cafia del canton Balzar Provincia de los Rios,
podemos denotar que la problematica existente el cual se refleja en nuestro tema de
investigacion refiriéndose a la disminucion de la produccién y comercializacion del cacao fino

de aroma.

Las encuestas realizadas reflejan que existen varios aspectos que se van sumando a la
problematica general, dentro de estos el mas relevante es el reemplazo de los cultivos de cacao
fino de aroma ecuatoriano por otras variedades de cacao , quizas por inconformidad o necesidad
ante el no reconocimiento o generacion de incentivos por parte del gobierno, sumando la mala
regulacion de los entes de control del mercado, el cual permite que los intermediarios afecten

en los ingresos de los pequefios productores.

Sin embargo, al entrevistar a cada uno de los productores, se reflejan en ellos el esfuerzo
diario que realizan para la preservacion de este cultivo que ha pasado de generacion en
generacion, la mayoria de ellos por herencia familiar, sin embargo, al verse desprotegidos y
desmotivados, algunos de ellos han optado por el reemplazo de cultivo, ya sea por otra variedad
de cacao que genere mas cantidad o volumen pero menos calidad o simplemente otro cultivo

como el maiz o el arroz.

Las encuestas realizadas conjuntamente con las entrevistas, nos reflejaron la falta de
asociatividad que existe en este recinto, con la el fortalecimiento de la asociacion ya existente

se podria optar por una mejor organizacion iniciando la creacién de un centro de acopio que



93

les permita valorar su produccion e irse introduciendo méas en la fabricacion de productos

elaborados generando més ingresos y fuentes de trabajo.
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CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion se ha centrado en realizar un analisis de la produccién
y comercializacion de cacao fino de aroma en el Recinto Estero de Cafia, perteneciente a la

provincia de los Rios, para lo cual se puntualizan las siguientes conclusiones:

Se ha indagado fundamentos tedricos que nos permitan fortalecer la investigacion en la zona

de estudio, y a su vez nos admita captar mayor interés del mismo.

Asi mismo se pudo establecer los diferentes agentes que se encuentran inmiscuidos en la
produccion y comercializacion del cacao fino de aroma, identificando que la intermediacion y
el poco control del mercado por parte del gobierno central genera desmotivacién en los
pequefios agricultores del Cacao Fino de Aroma en el recinto estero de cafia afectando a la

produccién y comercializacion de este producto.

Hemos identificado que dentro de las dificultades que afronta el pequefio productor como
el poco conocimiento en cuanto al valor real de su producto, generando una desventaja ante
este inconveniente existente como lo es la intermediacidn que se presenta en este y en varios
recintos del canton, otro de los factores negativos identificados al cual se enfrentan los
productores son las diferentes plagas en constante mutacién, que son dificiles de controlar con

la poca disponibilidad de recursos econémicos.

Los productores de este recinto no tienen las facilidades para mejorar el rendimiento de su
produccién y poder comercializarla, aun no encuentran beneficios o0 ganancias que ayuden a

incentivar la produccion del cacao fino de aroma, estos factores son los que han desmotivado
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a varios agricultores obligandolos a tomar esta mala decision como es la sustitucion de cultivos,
reemplazando este producto tradicional y representativo del Ecuador como lo es el cacao fino
de aromal por otro tipo de cultivo mas rendidor en volumen y calidad permitiéndoles obtener
ganancia pero sin embargo generando la pérdida de identidad que nos ha caracteriza como

pioneros en la produccion de Cacao fino de Aroma a nivel mundial.

Finalmente visualizamos que si se opta por una nueva estructura organizacional dentro de
la asociacidn, lograra permitir un desenvolvimiento en conjunto de los pequefios productores
de cacao fino de aroma, los cuales no se han visto beneficiados en la actualidad. Y a su vez
comprometerse todos los integrantes a trabajar en forma ordenada y responsable para conseguir

un desarrollo sostenible grupal.
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RECOMENDACIONES

Luego del proceso de investigacion a traves de encuestas, observacion y andlisis se ha

considerado realizar las siguientes recomendaciones:

Incentivar a los asociados para que fortalezcan sus habilidades y conocimientos haciendo
uso de las diferentes teorias y proyectos, los mismos que les permitiran mejorar el desempefio,

aplicandolos para el desarrollo de sus practicas de produccion y comercializacion.

Los entes de control del mercado deben enfocarse en la proteccién de los agricultores
brindando nuevos sistemas de organizacion a través de las asociaciones, la cual seria de gran
ayuda para que los pequefios productores del cacao fino de aroma no sean afectados en su
inversion, sabiendo controlar y eliminar la intermediacion que existe en los procesos de

comercializacion que evitan el contacto directo entre el productor y el comprador.

Actualmente la produccion de cacao es cada vez mas competitiva a nivel mundial, Ecuador
debe de mantener la ventaja que nos caracteriza por calidad, los diferentes entes de control del
mercado debe implementar un mecanismo de fijacion de precios que genere incentivos hacia
los pequefios agricultores, para esto el gobierno a través del MAGAP y de los diferentes entes
de control deberian promover proyectos que fortalezcan la asociatividad y el manejo 6ptimo

de la produccion y comercializacion de su productor.
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Los pequefios agricultores del sector deben optar por el fortalecimiento de las asociaciones,
generando un plan de desarrollo a corto plazo para la reactivacién del centro de acopio
administrado por agricultores capacitados, esto permitira mejorar el manejo de la produccion
y comercializacion grupal, dandole seguimiento a los planes que se encuentran vigentes para

la reactivacion de Cacao Fino de Aroma y a su vez extender a otros sectores econdémicos.

Asi mismo aprovechar el reconocimiento mundial del cacao tradicional de nuestro pais para
darle valor agregado a esta produccion, el cual va a generar mayores ingresos y la calidad de

vida de cada integrante de la asociacion.
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Anexo 1 Informe de Consejo Internacional de Cacao (ICCO)

S7RN,.  INTERNATIONAL COCOA ORGANIZATION
£ Z=>R P ORGANISATION INTERNATIONALE DU CACAC
( JICC 0‘) MEXAYHAPOHAR OPTAHU3ALIMS IO KAKAO
N7/  ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CACAO

LD(MIIM) 1025
Original: Inglés

Organizacion Internacional del Cacao

Immeuble ICCO Tel: +2252251 4950
I - Plateaux ENA Fax: +225 22 51 4979
Avenue Boga Doudou

Abidjan E-mail; jeanmarc.anga @icco.org
Céie d'lvoire

k]

Al Tados los Miembros y Observadores
De: El Dircctor Ejecutivo

Asunto: Reunidn del Panel ad hoc del cacuo fino (“fine’ o *de aroma™):
Hotel Maritim, Berlin, Alemania, jueves 26 de abril de 2018 a las 10:00

El Dircctor Ejecutivo felicita a la Organizacion y tiene el honor de informar a tos micmbros y
observadores de li eelebracién de una reunidn del Panel Ad Hoe sobre el cacao line (“Nire” o “de
aromi”)y programada para el jueves 26 de abril de 2018 a 10 horas en el hotel Maritiny en Berlin.
Alemania.

El propdsito de la reunion es examinar ¢l Anexo “C" del Convenio Internacional del Cacao,
2010, de acuerdo con su articulo 39, que establece que el Consejo Internacional del Cacao. en su primera
sesion tras lu entrada en vigor de este Convenio revisa ¢l Ancxo "C™ de este convenio y, en su caso,
revisa, determinando a proporcidn en la que los pufses referidos en dicho ancxo producen y exportan
exclusiva o parcialmente ¢l cacao lino ("fino” o “de aroma™),

s

En ¢l marco del Convenio Internacional del Cacao de 2010, se celebrd una reunién del Panel
Ad Hoc del cacao fino el 18 de septiembre de 2013, en Londres. El Panel deliberd sobre cada uno de los
paises que figuran en ¢l Anexo “C™ de este Convenio, ademds de los que se consideraron ttiles, teniendo
en cuentt, en cada case, las caracteristicas espeeificas del pais en 1érminos de produccion, las entregas
de la exportacion, la evalvacidn de ta calidad y la conliansa de los comerciantes y chocolaleros en el
origen del cacuo fino. Las recomendaciones propuestas por el Panel fueron aprobadas por el Conscjo
[ntermacional dei Cacuo en su sesidn ordinuria 96° de mayo de 2016, que figura en ¢l documento
[CC/REP/93, aqui adjunto a titwlo informative.
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El Director Ejecutivo desea invitar a los paises interesados a escribir a la Secretaria de la 1ICCO,
a mis tardar ¢l 20 de diciembre de 2017 y hacer una presentacion para su inclusion en el Anexo “C” del
convenio, que serd considerado por el comité durante su reunion prevista el 26 de abril de 2018.

En su expediente, el pais tendrd que indicar lo que considera ser los porcentajes justificados en
cuanto al cacao fino y proporcionar una nota explicativa completa para la adicion al Anexo “C”,
considerando lo adccuado. El expedicnte debe incluir un resumen en inglés de tres pdginas. Las partes
interesadas estan invitadas a proporcionar cualquier documentacidn pertinente, pero es de notar que solo
el resumen de tres pdginas serd traducido y distribuido a los miembros y observadores antes de la
reunion. Las dircctrices de este expediente se adjuntan en ancxo 2 para ayudar a los paises a prepararse
para la préxima reunion del Grupo.

Durante la presentacion de su caso, cada pais podria designar a un representante para explicar
y defender su causa en la reunion del Panel de abril de 2018.

Ademds, ¢l Dircctor Ejecutivo desea recordar a los miembros que la dltima reunién del Panel
Ad Hoc del cacao fino habia lamentado la falta de informacion suficiente sobre el mercado, desde los
paises exportadores alectados para apoyar sus respectivos expedientes. Para garantizar la recogida de
los datos nccesarios, sc recomienda a los exportadores de cacao trabajar en colaboracion para
proporcionar estadisticas sobre sus exportaciones, y enviar por adelantado cualquier informacién o datos
que consideren pertinente para su expediente.

Por 1iltimo, el Director Ejecutivo desea informar a los Miembros y Observadores que se
adoptardn todas las medidas necesarias para garantizar un equilibrio entre los expertos de los paises
consumidores y los expertos de los paises productores en la composicion del Panel.

El Director Ejecutivo ofrecerd un informe sobre los preparativos de la reunidn dei Panel ad hoc
sobre el cacao fino en la sesién ordinaria 96" del Consejo Internacional del Cacao que tendrd lugar en
septiembre de 2017 en Abidjan, Cdte d'Ivoire.

21 junio 2017
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Anexo 1

ICC/REP/93
2 junio 2016

Original: INGLES
Distr: RESERVADA

CONSEJO INTERNACIONAL DEL CACAO
Noventa y tres reunién ordinaria
Barceld Bdvaro Convention Centre, Bivaro, Repiiblica Dominicana, 26-28 mayo 2016

EXTRACTO DEL INFORME DE LA REUNION
26-28 MAYO 2016
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DELIBERACIONES DEL PANEL AD HOC DE 2015 SOBRE LA REVISION DEL
ANEXO *C” DEL CONVENIO INTERNACIONAL DEL CACAD, 2010

Paises

Consejo Decisidn
marzo 2011

(%o del total de
exportacion)

Recomendacion
del Panel de
septiembre 2015

Comentarios y Observaciones

Bolivia

100%

100%

El Panel recomendd mantener al pais como
exportador exclusive de cacao fino o de aroma.
El Grupo instd al pafs a que proporcionara
informucidn para la préxima reunidn del Pangl,

Colombia

95%

05%

El Panel reconocid los esfuerzos desplegados
por Colombia pira abordar algunos problemas
posteriores a la cosecha y sefiald que se
esperaba que los esfuerzos pudicran lievar al
pais a convertirse en un exportador exclusivo
de cacao fino o de aroma en un fuluro proxima.

Costa Rica

100%

100%

El Grupo recomends mantener al pais como
cxportador exclusivo de cacao fino o de aroma.
El Grupo insté al pais a que presentara
informacidn para la préxima reunion del Panel.

Dominica

100%

100%

El Panel recomendd mantener al pais como
exportador exclusivo de cacao fino o de aroma.
El Grupo insté al pais a que presentara
informacion para la proxima reunién del Panel.

Repiiblica
Dominicana

40%

40%

El Pancl recomienda que se mantenga ul pafs
como exportador parcial de cacao fino o de
daromi, con una cucda del 40%. El Panel instd
al pais a que presentara informacién para la
proxima reunion del Panel.

Ecuador

15%

15%

El Panel resalid ¢l hecho de que en la reunién
anterior s¢  habiun realizado imporianies
trabajos en Ecuador. A pesar del estuerzo
evidente, los resultados del nuevo material de
siembra distribuido atin no estin disponibles,
El Panel también indicé que las auloridades
ecuatorianas deben establecer un  sistema
verificable de control de calidad para dewectar
mezclas del cacao Arriba Nacienal con CCN-
51. Se necesitan datos mids detallados sobre las
exportaciones  para  evaluar  con  mayor
exactitud el poreentaje de las exportaciones. El
Panel decidid mantener ¢l statu quo con un
porcentaje  del 75%, que se examinaria
cuidadosamente ¢n la proxima reunidn,




DELIBERACIONES DEL PANEL AD HOC DE 2015 SOBRE LA REVISION DEL
ANEXO “C” DEL CONVENIO INTERNACIONAL DEL CACAQ, 2010

Paises

Consejo
Decisién marzo
2011

(%o del total de
exportacidn)

Recomendacion del
Panel de
septiembre 2015

Comentarios y Observaciones

Granada

100%

100%

El Panel recomendd mantener al pais como
exportador exclusivo de cacao fino o de aroma.
El Grupo insté al pais a que proporcionara
informacidn para la préxima rcunién del
Panel.

Indonesia

15

1%

El Panel recomendd mantener el "statu quo”
para el pais. El Panel instd al pafs a que
proporcionara informacion pura la préxima
reunidn del Panel.

Jamaica

100%

95%

El Panel informo de algunos problemas de
coherencia en los lotes exportados de csic
origen. El Panel recomendd que se rebajura
ligeramente el estatus actual de Jamaica a la
hora de exponer esos problemas de calidud. El
Punel insté al pais a gque proporcionara
informacién para la proxima reunidn det
Punel.

Mudagascar

100%

100%

El Grupo indicé que, a pesar de gue en ¢l
pasado se habfan detectado algunos defectos
en los loles de exportacion procedentes de
esie origen, ¢l problema cra menor v se
esperaba que fuera temporal. El Grupo
recomendd mantener ¢l estatuto de exportador
exclusive de cacao fino o de aroma.

Meéxico

100%

100%

El Pane] recomendd que se mantuviera al pais
como exportador exclusivo de cacao fino o de
aroma. El Panel instd al pais a que presentara
informacién para la préxima reunidn del
Punel.

Papiia Nueva
Guinea

90%

90%

El Panel obscrva que el pais seguia teniendo
prablemas con sabores ahumados en sus
cxportaciones. El Pancl recomendd a lus
autoridades del pafs que proporcionaran
estadisticas mds detalladas sobre sus
exportaciones, asf como informes de calidad
de los compradores, para mostrar mejoras
rclacionadas con los aromas ahumados. El
Panel decidié maniener el porcentaje de las
cxportaciones de fino o de aromas.
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Peru

90%

5%

El Panel reconocid que la mayor parte de la
cxpansién de las plantaciones de cacao en el
Perii se realizd utilizando drboles de cacuo
CCN-51, que no sc consideran finos o de
aroma. Ademds, el Grupo reconocid que las
notas de sabor tipicas del cacao peruano
(lrutosidad y acidez) se han reducido u lo largo
de los afos. El Panel recomendd que las
autoridades peruanas establezcan un sistema
estricto de trazabilidud para garantizar que el
cacao CCN-51 no se mezcla con otras
variedades locales consideradas finas o de
aroma. En vista de esta situacidn, el Panel
recomendd descalilicar las  exportaciones
peruanas de fino o aroma, en comparacién con
ta recomendacién del Panel en 2010
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TABLA 2

ANEXO “C” DEL CONVENIO INTERNACIONAL DEL CACAO, 2010
PAISES PRODUCTORES EXPORTADORES
DE CACAO EXCLUSIVA O PARCIALMENTE FINO O DE AROMA

RECOMENDACIONES DEL PANEL AD HOC DE LA 1CCO DE 2015 SOBRE EL
CACAO FINO O DE AROMA

(Cuota de expaortacién total de cada pais)

Paises Decision del Consejo Recomendacién del Panel
marzo 2011 septiembre 2015
Belice b/ 50%
Bolivia 100% 100%
Colombia 95% 95%
Cosla Rica 100% 100%
Dominica 100% 100%
Repiiblica Dominicana 40% 40%
Ecuador 15% 75%
Granada 100% 100%
Guatemala b/ 50%
Honduras b/ 50%
Indonesia 1% 1%
Jamaica 100% 95%
Madagascar 100% 100%
México 100% 100%
Nicaragua b/ 100%
Panamd b/ 50%
Papiia Nueva Guinea 90% 0%
Peru 90% 75%
Saint Lucia 100% 100%
Sido Tome y Principe 35% 35%
Trinidad and Tobago 100% 100%
Repiiblica Bolivariana de 95% 100%
Venezuela
Vietnam b/ 40%

b/ Este pais no fue considerado como un pais productor exportador de cacao fino o de aroma.

112



Anexo 2 Factura por venta de Cacao Fino de Aroma

: Localidad: VINCES CENTRO DE ACOPIO |
\l Km 6 via San Juan Sector Punta del Este
5 | 042591979
- LIQUIDADO E-mall: ifo@cafinscocon.com
LIQUIDACION DE ROMANEO N° 0009225 )
PROVEEDOR VALAREZO MENDOZA ANGEL NICOLAS FECHA 150372018  HORA12.42 m
RUC/IC, 0910376322001 N* SACOS 2
ZONA CENTRAL NORTE PRODUCTO CACAD
CALIDAD  NACIONAL . J
N*Partida 1 N* Sacos 2
660 1210, : ; ! ’ ! : ! ! | | ! ! : | |
QQBrudes 154 Taa 005 QQNetos 185  caw [WOI%] = 122 tega 083 ‘
s??{?
&
O
I 164 )
[ Forma de Pago WV EFECTIVO Precio x @QQ 99 Sviton 74
- e ! TARA .02
mentario ’ QQ Netos 1.85
$100.00 | cancacion 122
ABONO l ’ Total CQ 0643
{ = |
IGHT AU por VINCES | Aprobado Subiotai 6300
Liquidade por VINCES Saltada y pesada
Eiaborado por VINCES TOTAL A PAGAR 63.00
— 1 4
Sefior Agricultor: : RacitX conforma " /
Pama su megor boneficio, fermense por tres dias SBQUE ¥ mpe pign SU Cacao
£l cacao de arama es unico cuidelo - /’7‘7—3—5
CERTIFICADO CONY 1de 1/ @, i ER
& ! A
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Anexo 3 Factura por venta de cacao CCN-51

[ Localidad: VINCES CENTRO DE ACOPIO |
_\f Km 6 via San Juan Sector Punta del Este
2 I N/ 042591979
— LIQUIDADO E-madl: nfodcofinacocoa com
Ll..lQUIDACIéN DE ROMANEO N° 0009226 )
Faovssoon VALAREZO MENDOZA ANGEL NICOLAS FECHA 150372018 HORA1243 |
RUCICL 0910376334001 N® SACOS 2
ZONA CENTRAL NORTE PRODUCTO CACAD
| CALIDAD  CCN J

N®Partida 1 N* Sacos 2
| ! | | | | | | \ ' ' ' ' )

1020 180! ! Il ! ' ! . | JR K] ! |
Q@Braos 220 Tara 000 GQMNetos 211  Codf [JO0O%] = 148 Tot@a 043

3;:}
°?>\$¢
- = Brutos )
Forma de Pago WEFECTVO  |Precio x QQ { o 2
: TARA 00
Comentario
QQ Netos 21"
$95.00 Calificacion 1.48
ABONO Total QQ 063
QISIHHADO por VINCES F Aprobado Subloial 5805
Liquidado por VINCES Saltada y pesada
Elaborado por VINCES TOTAL A PAGAR 59.85
::ﬁor Agricultor: Rl Sontonas _/ 4
M $U Meor benencio, fermenta por tres 0ias, seque y impse dien su cacao C
£l cacao de aroma 5 Unico cuidelo - "’équ:>
CERTIFICADO CONY 1de 1| ¢ Fuma
- J




Anexo 4 Conformacion los Socios del Recinto Estero de Cana

' CFILIO OF REGISTAD DE DINECTIVA Codipa A5 DU AGS
. ' DIRECCION OIS TRITAL FABANOTO Vereas 10
ﬁ" [ S 12001 RARA BABAHOYO-MONTALVE MILE Fecha 217
- Pagine loe}

O NS T MIES C 2.5 D000 20 7,
Babwwnie, 21 e septiemone dal 2057
Sebort .
Witser Crnnibnd Meschva Zanthrare
PHESIDENTE DUL CINTHODE DESARNOLLO COME S AL *ESTERO DY CASA~
Preverte -

D mox mdomnoongs .

En-nmnnsoiouaonoruoowa!Qnouummdonﬂ. = o0 29ta Oveccion Ohatintal
BatahoydARES con fecha 12 2 seiterdoe oe 0YT y a ww Uncad Junses para stencon del framas con fecha 19
e septieintre de 2017, wnalis por o N Wilsr Comobal Menduca 7 avivang PRESIMNTE DEE CENTRO D)
DESAKROLLO COMUNAL *ESTORO DF ¢ ASA", oo dmigilis o o Camtdn Vinces Provinga de Log Ry e
svephncess &t

T B CENTHD DE DESARKOLLO COMUNAL CESTLRO DF CASAY, yo wecuentra oekrerne conmruda

reciarte
Acvordo Mnatenal N* (047 de Secha 26 ae mayo de 200). olorgeds par MSES. con domictio en o Canttn Vinces
Provinca ae Los Rios.

2.0l unawauu-umswm.aha-fumumn S0 OURRIRN0R Quo e
FERI0 ¥ 35000 ke AZAntacan o Nuweos 53006 @ '8 mEnconaca orgunaacion de scLerio 8 fo Astbesco m wu
Eatatsio

3- Al ampers de o #4385 0000 @t 0 Artculo 30 cef Regamena pare o Fanconomerts ce' Sistara Urdicaso de
Infoemacidn de s Organizazones Sacaes ¥ Cracataras, cocicudo y refomads mecdiars Dacieto Eecutrvg Nro 48
=l Ministario e inciualan Ezondmca y Scasl nmmmnmw-ymﬂbmhmsmm
SCENTRO DE DESARKOLLO COMENAL CESTEND DE € ANA™

L Acumrdo Mins) ‘MMAoouamdemuyAmaMmiNomd-mu
-wuooo:ou,um-um“memmn«umm-m' doses'an Tonules Tem ‘us
munnuuwwwamhmm PCIOs O Mimpin adminsisson y
THOUTIONeS Qe 1e Denven 34 ls i cacdn 0ol Replemerty an maters Ik OPINLITIONES BOSE NS

Fmbomymmww:uzm.vmm&mmwm-myrmamwy
Regsiae come Nuevos Sccow el CENTRO D DESARROLLD € OMUAAL CESTLRO DE CANA™, & 10§ que @
CONSrUNCON Jetaky
NOMINA DE NUTVOS SOCHS
N APELLIOS N NONRRT S | NRECEDETY J
1 | VTRNANZ COT0 TGN ISPATE IR
"—f T ANV KA COLL L T RN '._nlm. (TS
I3 u’u;‘_.?Tvii'n.sm_«'.Tan T T i
”nuT\lfT@SI_L-/y\m_Tu XIS 1205145 %y
L& T 7ARATL NGO/ KANA ESFTRARTA (BTG
[ 8 | 7ARATT BURGE S TR0 PABLD 1RFN
Lt EARATE MEATOZA LLGO GEDVAR Y 1203036344
Lo worncidad de La vk ot 3 kiw e mpresadon e O usive sovpomabindad 3¢ hw PeesTaren, dn o com v
Dot s e dat s ponden e o e Tan itk ¥ ¥ 8 bwvalibors g Ragisin
Pancutar que émr’-ra DATE 108 ey lngams pem oot ius
el 7 ) B
A 4 \ .

» J f |
o vkt ecten |/
ﬁw"g'fl " ‘&:k!ﬂ?ﬁ 0a Ferndndez,
DIRECTORA DISTRITAL MIFS- BABAHOYO

Elaborads y Revinadd por | Javd Sagunidn Reaipw B
Momativa Laget | Drareto Ejecutivo N.73

armagan - Coordinador Jurkd<o Zonu §
| R ! —
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" OFICIO DE REGISTRO OE DIRECTIVA Cocge | WESCORAG)
DIRECCIGN XS TRITAL SABAROYC Veson | 1.0
Choasoed’ Bt 12001 BABA-BASAHOYONONTALVOMIES | Fecra | 07218
FAqin; ‘_l_u. 1 ==

Oficio N 032 MIES CZ-5-DD2Dy. 200
. Estahoye, 21 de puniz 2017

Sra.

Yanhita Zarate V .
PRESIDENTA DEL CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL "ESTERO DE CANA®.
Preserte -

Da mus congceacones

Mecunte Oficio ain, de ‘echa 22 ce mayo 32 2017, ingresads en ests Drecsor Duintal Babanoyo-MIES can fecha 3t
a6 mayd 66 2017 y § e3ta Uradad JUridics Sars $encion de’ tramise can facha 06 oe junka de 2077 suscrto poria Sra
Yetura Zarate Vargas, Racrasentams Lagal cai CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL "ESTERT CE CANA", con
dorniclic en ol Cant2n Vinces, Prownca Se 403 Rics @0 cumpimients del:

1-ZI CENTRO DE DESARROLLD COMUNAL “ESTERO DE CARA", 88 encuenta kegaiments comslte ot med urie
Acusrds Mausteral N* 0347 2p fecha 26 te mays de 2003, con gomecho @n @l Cantén Virces Provincia ce Lze Rice

2. Dot Acta de 13 Asamibien 08 ‘acha 75 38 jbri 06 2007 se Quaprend QuE S 128520 (¥ ¢eCtion te s Dewsva para
el Feroca dense of 2042017 hasta of 28ULITY, v ecLelU0 & iU #Slal ECA0 87 ol Estetute

3. Al smpers de o sstatacco en el At 21 02 Reglomenta pard ef Funcionameano del Sistena Undcads ce
Infarmacde se s Orjarkaconss Socales y Cucecanss, e Minewdo ce Incusidn Econdmica y Soca 2s
omaeierds pars Aprobar y Registrar i Dirsctiva dei CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL "ESTERQ DE
CARA", can domilic 41 & Caatan Vinces, Provinca g4 Los Hios

4.« Mo Acumras Misimenisl No DI0024 del 14 0o ap0aic d¢ 2014 y Acuerds Mimmtensl No DODI2% cet 20 o8
390813 8 2014, |8 Minsa o Incigion Econtmics ¢ Social Ceiagd 3 iceas Coandinascres/ss 2onales D reotons/as
Destengies. gento de sy FEIRICTAN (@ SuSNo00N o8 hdos 08 G0 SOMINGURIVGS. 508 Je Sensk admnaliason Y
MEAINLCCNAL Qul L& DefTver) Ce 8 §5 000N Uol Regiamanto en malera de 0anizacicnes Locaen

Par o expuests y B30 (a8 consSendcones [Widices anunciecas. esis 1U1a03a0 forma rola y peocece 3 Regatrar o 8
Dimctiva cel CENTRO DE DESARROLLD COMUNAL "ESTERO DE CANA®, c2n domaio en e Caion Vinces
Fromnce de Los @ os, para ol parfacs cesds of 28042017 hasta of 280412019, Conformeso 26 's LoUe~te Mmamsa

_ DIGNIDADES APELLIDOS NOMBRES N' CEOULA
PREEIOENTE MENDOZA ZANBRAND WILSER CRISTOSAL 1201244470
VICEPRESIDENTE VALAREZO MENOCZA ANGEL NICOLAS £S103783%
SECRETARIA MONTIEL CECERO AMADA MARIA 1202547541
TESORERA MWORAN OLVERA RANCNA JACOUELINE 0305023022
PRIMER VOCAL PRINCIPAL MENDOZA ZANBRAND NORMA ESPERANZA 0552432630
SEGUNDO VOCAL PRINCIPAL  S:LVA MONT EL KETTY FARIOUA 1224724623
TERCER VOCAL PRINCIPAL  VELOZ COELLG JOSE VICENTE 1200426862
PRIMER VOCAL SUPLENTE VELOZ MORAN EUGENIO CRISTOAL 1303504693
S£GUNDO VOCAL SUPLENTE  SARBOTO BARROS NARCISA SABEL 1204635481
TERCER VOCAL SUPLENTE  MONTIEL CEDERO YENCY ELIZABETH 1201522638

LE veracidad 0o 3 infenmacion e 08 SCCLMENtan NGReANdcs 0t 00 SXChiiva rESDCNSEtIiced 0€ O3 CeICONanTs, TN
rODN'SA By faleadNd 88 DONCAE €0 CONOCMETio de las sutandaces comipetemes y sa Pvalidard aste

W19 0% ey wgaes pelnetes

2CN02 Mgt
AL MIES. DABARGYD

| Elabaracg y Ravisacc oor_ | Ab Varessa Hrciowa £- Anasla S20.of 2= Asesora Jordica |
] Nomatea Lags | Oecrstc Ejecutvo N* 73§ .

116




MINISTERIO DE BIENESTAR SOCIAL
DIRECCION PROVINCIAL DE LOS BIOS
LDirs W, Gemeral Barona entre Olmedo v Mejin Telofax 05 730-872
! Babakoyo - Los Nios
Email: dp los rios ¢ yahoo.es

ACUERDO. No. 0347

Pedro Muiioz Ledn
DIRECTOR PROVINCIAL DEL MBS LOS RIOS

CONSIDERANDO:

Qne de conformidad con lo prescrito en ¢! Numeral 19, del At 23 de la
Constitucion Politica de la Republica. el Estado Ecuatoriano reconoce v
garantiza a los ciudadanos el derecho a la libre Asociacin con fines
pacilicos. Que segin ¢l Art. 584 del Cadigo Civil, corresponde al
Presidente de la Republica aprobar las personas juridicas que se
constituyen de conformidad con las normas del Titulo XXIX, Libro I,
dei citado cuerpo legal,

(Jue con Decreto Ejecutivo 003, de enero 23 del 2000, ¢! Doctor Guslavo
Nuboa Bejarano, Presidente Constitucional de la Republica, reorganizd la
Funcion Ejecutiva, creando el Ministerio de Bienestar Social, conforme
consta en le fiteral 1) del citado instrumento legal.

Que el referido Acucrdo Ministerial 1667 en su Art. 3 Literal m) faculta a
la Direccién Provincial del MBS Los Rios conceder Personeria Juridica
como Organizaciones de Primer y Scgundo grado tales como
Corporaciones, Fundaciones, Asociaciones, Clubes, Comités y demis
Organizaciones no  Gubernamentales v Comunitarias, mediante s
aprobacion de sus Estatutos y de las pertinentes reformas, inscribir v
registrar directivas y néminas de socios, ejercer la supervision de sus
acciones v disolverlas por infracciones graves a la Ley.

Que ¢l CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL “ESTERO DE
CANA ™ ha presentado la documentacion para que se apruebe su Estatuto,
la misma que cumple con los requisitos establecidos en ¢l Acuerdo
Ministerial No. 00309 del | de junmio de 1998, segun se desprende de los
informes favorables emitidos por los Departamentos de Programacién y
Capacitacion, v, de Asesoria Juridica de !a Direccién Provincial de
Bienestar Social de [os Rios

Coordinacidn Zonal 5 MIES

14,,’ i 15 (
3 Rios Babalioyo < A
B2 womal'y I © \
e AN i RIS _
02 feo 2012 Q_Sl ! {lzqd i
D ‘\‘: oL ;’,’-
rFico; QU ES EIRL | 1T 27/
} czc%?xa DEL © NAL V‘\""." &7
. c'f.'.*::"-...-..-./ IR 'w::’ -
o ————
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HINISTERIO DE BIENESTAR SOCIAL

Dirz Av. Geweral Harona eatre Glmodo y Mejia Tolefax 05 130-872

DIRECCION PROVINCIAL DFE 1.0S BIOS

FBabahoya - Los Rios
Emnil: dp fos ries @@ yabov.es

ACUERDA:

Art. |- Aprobar el Estatuto y conceder Personeria Juridica al CENTRO
DE DESARROLLO COMUNAL “ESTERO DE CANA™, con domicilio
en ¢l Recinto Estero de Cana , Parroquia Vinces, Cantdn Vinces , Provincia

de los Rios, con la siguiente modificacidn,

-Suprimase el contenido del Art. 2 y en su lugar pdngase lo siguiente:
“Recinto Estero de Cafa, Parroquia Vinces, Canton Vinces, Provincia de

los Rios™

Art. 2.- Registrar en calidad de socios fundadores a fas siguientes personas:

ANGULO OLVERA GRECIA FELICITA
BARBOTO BARRO WALTER JAVIER
BURGOS VERA TEODULFO DE LA CRUZ
CEDENO DUMES SEVERA LEONARDA
CERNA QUINTO ROSARIO ALIZABETII
FERNANDEZ MONTIEL JORGE ARTURO
MENDOZA ZAMBRANO WILSER CRISTOBAL
MONTIEL CEDEND AMADA MARIA
MONTIEL CEDENO FREDDY OMAR
MONTIEL CEDENO YENCY FLIZABETH
MORAN MONCAYO GUILLERMO

MORAN OLVERA RAMONA JACQUELINE
SILVA BARBOTO FELIX ARTURO

SILVA COELLO FELIX EZEQUIEL

SILVA MORA FELIPE BENICIO

VARGAS PESAFIEL GREGORLA ELISA
VELOZ COELLO JOSE VICENTE

MENDOZA ZAMBRANO NORMA ESPERANZA
ZARATE COTO ANGEL JONNY

ZARATE COTO BOLIVAR ERAN

ZARATE COTO FELIPE VICENTE

ZARATE VARGAS YAHIRA GISSELA
BARBOTO BARROS NARCISA ISABEL

SILVA VELOZ ANIBAL JACINTO

SILVA MONTIEL DAYSI MARILU

SILVA MONTIEL KETTY FABIOLA

OLVERA COELLO JUANA FLORA
ZAMBRANO MEDINA ELEJANDRO JUVENAL

ZARATE COTO FELIX HUGO
Coortnnt;on Zoat § MES| o
. Les wiga baraloyo i e
::r:: ".:Sg Y Satzas A
varodil g | JL Tuse el

| )
| cemTmIcT: Vs £ Pkl

. .-‘ r -y
. 2 AICING *a 2
A TT T TEI XS TECTRY. 1 ) S SN A i
1P 7
‘ R

1202187496
120387363-1
1201267455
1205072042
120286269-2
120508573-2
120124447.0
120284794-1
120432003-8
120153563-8
120161179-3
090902320-2
120454655-§
1201306873
1201538061
1201501077
120042689-2
0903832830
1201394432
1200429874
1200421954
120403323-5
120482548-1
120415718-2
120990265-1
120476462-3
120219956-6
120249395-1
120042685-8
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HINISTERIO DE BIENESTAR SOCIAL
DIRECCION PROVINCIAL DE 1.0S R_ios
Dtrs Av. General Barons vatre Otsedo v Mefia Telefax OF 730.872
; Hababoyo - Los Ries
Emall: dp Jos riox § yahoo.es

A S~ Disponer que el CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL
“ESTERO DE CANA * : dentro de los treinta dias posteriores a I
erision del presente Acuerdo, registre la directiva en la Direccion
Provineisl del Ministerio de Bienestar Social de los Rios ¥ posteriormente
en forma periddica, observando las disposiciones estatutarias, las directivas
que se sucedan,

Art. 4.- Reconocer a la Asamblea General de socios como el maximo v
unico organismo para resolver los problemas intemos del CENTRO DE
DESARROLLO COMUNAL “ESTERO DE CANA ", domiciliada en
el Recinto Estero de Cann , Parroquia Vinces, Canton Vinces, Provincia de
los Rios,

An 5.- La solucién de los conflictos internos que se presenten &l interior de
la Organizacion y de estas con olras, se someterdn a las disposiciones de la
Ley de Arbitraje y Mediacién publicads en el Registro Oficial No 145 del
4 de septiembre de 1997,

Dado en Babahoyo, 28 de mayo del 2003.

1953
, k Ledn
DIRECTOR PROVINCIAL DEL MBS LOS RIOS

—
reloEtion zea2h & luies
L Y | sdalave
Los iics B”hg(;‘.:"‘
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OF ICI0 OE AESI TRD DF SO00S Coaga WILSOO8/ACE
" » DISECSION DiSTRITAL SABARC YD veryon 10
F5 Dataas s hane A001DABADALAGS-ACHTAL vOMES Fetiu. 01674726
~ Pigra 1l1del

i3 Ofico N 098 KIES-CZ-5-DDB'L- 2016
4 . EBabanoye, 28 da atnl del 201€,

Sofiora:

Yahra Zarate Vargas. i

PRESIDENTA DEL CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL "ESTERO DE CANA",
Presanta - ' W e ,

Cw mis consideraciones

En atancion a lo solictado en oficio de fecha 25 de acn| d2 2016, Ingresada en esta Dependarcia
Juridica con fecha 25 de abril de 2016, an &l cual se solicita se apruebe el Registro de nuevos
Sccios del CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL “ESTERO DE CANA".respecta deto
manifestar lo sigulenta: - -

1.- El CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL "ESTERO DE CANA", se encuantrs legalments
constituido madiante Acuerdo Ministerial Nro, 0347, de fecha 28 de mayo del 2003 olcrgado por
MIES. domicifiada en el Recinto Estero de Cafla, Paroqua Vinces. Cantdn Vinces, Provincia de.
Los Ries :

2- D=l Acta de la Asambiea Genersl de Socios, del 25 de julio del 2015, se desprende Gus sa
reuhmEla aceptaciin de Nuevos Socios a I= mencionada organizacién de acuerds & lo sstabiecido
en su Estatuto .

3- Al amparo de by establecido en el articulo.- 20 de! Reglamento para el Funcionamisnto del
Sistama Undicado de Informacion de tas Organizaciones Scciales y Ciudadanas, codificado ¥
reformado mediants Decreto Ejecutrvo Nro.18, el Ministeric de Inchisién Econdmica y Social es
compelente para registrar  loa nueves socios del CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL
“ESTERO DE CANA™.

4.+ MeiSants Acuerdo Ministerial No. 000024 de 14 da agosts ce 2014 y Acuerdo Ministeral Ne,
000028 de 20 de agosto de 2014, la Ministra ce Inclusicn Economica y Social, delago  los/las
Ceordinadores/as Zonsles/Directores/as Distritales, dentro de su jutisdiccsédn la suscriposn de
todos o8 actos administralivas, aclos de simple administracién y rescluciones gue s& deriven de ln
apicacdn Cel Reglamento én materia de crgsnizacionss socaies,

Por lo expuesto y bajo 185 consideracicnes juridicas enunciagas, esta Autoricad toma nota y
proceds a Registrar como Nueves Socos del CENTRO DE DESARROLLO COMUNAL “ESTERO
DE CANA", a los que & continuacian detalio:

N* | APELLIDOS NOMBRES N* DE CEDULA
1 Barboto Barros Lorena Maribel 1204008155

2 | Coellc Zarate Lety Glovanna 1203326408

3 | Fernince: Coello Miguel Agustin 1200372363

4 Ferndncaz Méncez Manual Antono 1202868353

5 Mendoza Zambrano Nicolds Milton

& | Mantiel Cecedlo Mariola Cecilia

7 Monsersate Cervantas | Victor Humberto

8 PeAatiel Ortiz Sicto Timoten

- ~n
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!5 | Rodriguez Faiardo Terencia Mireya 1203981061
10 | Rodrigues F2jardo Rebeca Esther 1203997539
11 | Santiliar Tovar Ufredo Jorge 1202967251
12 | Silva Barbotd Luis Alberto 1204926529
31 | Silva Montisl Juleta Elizabeth 1204767444
14 | Valenzuela Mantisl Estefania Abigail 1206720714
15 | Valenruela Briones Roberto Franceco | 1203574833
15 | Valarezo Mendoza Angel Nicolds - 0910376334
17 | Velo: Moran Eugenin Cristdbal 1203964893
18 | Vergara Puertas Miguel Antonio 0504140175
19 | Villasagua Villasagua | Agustina Susi 1202640478
20 | Zarate Cato Glenda Mirian 1201173000
21 | Zarate Mendoza Maritza Alexandra | 1203892648 |
22 | Zarate Mendoza Silvia 1sabel” | 1204007841
23 | Zarate Vargas | Stalin Eron 1203581269
24| Zarate Mendoza | Walter tvin 1204546533

r

Ls veracidad de la informacidn de log documantos ingrasadas es de exclusiva responsabiiciad de
jos petcionares. en el caso de comprobarss su falsedad so pondra an conocimients da 1as
autoridades competenias y se invalidara esle Registro

S TRIT, R

Particular que comuneo pars los fines legales perinenles,
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Anexo 5 Modelo de Encuesta

UNIVERSIDAD LAICA VICENTE ROCAFUERTE DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES Y DERECHO —
CARRERA DE ECONOMIA.

Encuesta dirigida a los pequefios productores de Cacao Nacional Fino de Aroma

en el Recinto Estero de Cafia, Parroquia Balzar de Vinces, Canton Vinces — Provincia de los Rios.
Los datos proporcionados seran muy importantes para el trabajo de Titulacién que se

Esta realizando, previo a la obtencion del Titulo de Economista.

DATOS GENERALES

SEXO: F M
EDAD:
Estudios realizados completamente
Primaria Universitarios
Secundaria Ninguno

1. ¢Cuantos afios se ha dedicado a la produccion de Cacao?
Menor a 1 afio
De 1 a 6 afios
De 13 0 més afios

2. ¢Qué variedad de Cacao Produce?

Fino de aroma D Ambos E

3. ¢ Cuantas hectareas dispone para el cultivo de cacao Fino de Aroma?

1-4/ha Mayor a 8/ha l:|
5-8/ha

4. ;Cuantas hectareas dispone para el cultivo de otros tipos de cacao?

1-4/ha Mayor a 8/ha l:|
5-8/ha

5. ¢Como agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que
influyan en produccion?

Muchas veces Nunca l:|
Pocas veces

6. ¢Ha recibido incentivos por parte de una entidad publica o privada para la
produccion de cacao fino de aroma?

Mucha Nunca l:|
Poca
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7. ¢Cuales son los factores negativos que afectan a la produccion del cacao fino de aroma?
Plagas Tiempo de Cosecha

Altos Costos
Clima

8. ¢Debido a estos factores negativos, ha reemplazado la produccién de cacao fino de
aroma por otra variedad?

S ] No [ ]

9. ¢Como agricultor de cacao fino de aroma se le han presentado dificultades que
influyan en la comercializacion?

Muchas veces Indeciso
Pocas veces Nunca

10. ¢Cuales son los factores negativos que afectan a la comercializacion del cacao fino
de aroma?

Precios bajos Falta de organizacion
Altos Costos de transporte
Intermediarios

11.- ¢En qué estado realiza la comercializacion del cacao fino de aroma?
Mazorca Seco l:|
Baba

12.- ¢ Qué canales de comercializacion utiliza para la venta del cacao fino de aroma?
Intermediario
Centro de Acopio
Exportadora

13. ¢Conoce Usted el precio oficial del cacao fino de aroma por quintal?
Si
No

14. ¢ Cudl es el precio que recibe por la venta del cacao fino de aroma por quintal?
De $70 a $80
De $81 a $90
De $91 a $100
Mayor a $101




15. ¢Cree usted que la calidad de su producto refleja el precio a la hora de su
comercializacion?

i ] No L]

16. ¢De quién/es cree usted que depende el mejoramiento de la produccion y
comercializacién del cacao fino de aroma?

Gobierno Productores l:|
De la asociacion

17. Pertenece Ud. a alguna Asociacion, agrupacion entre otras.

i ] No [ ]

18. ¢Ha obtenido beneficios por pertenecer a las mismas?

Mucho D Nada D

Poco

124

19. Considera que las actuales asociaciones generen un nuevo sistema de organizacion

para incentivar la produccion y comercializacién del cacao fino de aroma
Si [ ] No

Indeciso
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Anexo 6 Fotos del Proceso de la Investigacion

Figura 32 Vicepresidente de la Organizacién Estero de Cafia

Figura 33 Directivos de la Organizacion “Pepa de Oro”
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Figura 34 Reunion de los Socios- Estero de Cafia

A

Figura 35 Encuestas realizada a los socios por parte de los investigadores
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E

Figura 36 Explicacion de la produccion de Cacao Fino de Aroma por productor del Recinto Estero de Cafia
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Figura 39 Centro de Acopio “Pepa de Oro”
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