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RESUMEN EJECUTIVO

El Salvador tiene desafios en el procesamiento del grano, la agregacion de valor y consolidacion
de los mercados internos, ademas necesita invertir en investigacion y educacion para sumar actores y crear
mas y mejores capacidades de produccién. El Salvador puede aprovechar el hecho de que a nivel mundial
hay un crecimiento de 9% en el consumo de chocolates oscuros, la demanda es para Cacao Fino (Criollo y
Trinitario) como base para preparacion de chocolates oscuros y saludables, en el cual El Salvador, tiene el
potencial para producir Cacao Criollo Fino de aroma de alta calidad. Existen tres mercados diferenciados
potenciales y beneficiosos para la venta de algunos derivados del Cacao, en donde prevalecen precios

diferenciados y estables, siendo éstos: Comercio Justo, Organico y Cacao Fino de Aroma.

El Cacao es uno de los frutos mas adaptables que posee El Salvador, lo cual no ha sido aprovechado
por muchos productores nacionales, pues no han tomado la iniciativa de estudiarlo mas alla de su material
genético, como una forma de poder pasar del viejo paradigma a uno nuevo, es decir, pasar de los cultivos
tradicionales y su venta sin ningin procesamiento, a la agroindustrializacion. El procesamiento del Cacao
es un reto para el pais, ya que en su mayoria sélo se vende la semilla. Con la agroindustrializacion, aparte
de generar valor agregado, es uno de los impulsadores mas importantes del desarrollo local, pues genera

fuentes de empleo e ingresos.

Las condiciones climaticas y organicas del pais, permiten que se pueda cosechar “Cacao Fino de
Aroma”, ya que ese tipo de producto es demandado por empresas chocolateras mas finas de Suiza, Francia
e ltalia. EI Cacao, es uno de los cultivos mas agradecidos, puesto que sus mismas hojas al caer y hojas de
otros cultivos frutales como los naranjos, plataneras o cualquier arbol, ayuda a la conservacion de la

humedad de los suelos, lo cual hace que los costos de mantenimiento disminuyan considerablemente.

El Salvador no ha desarrollo como se debe este cultivo, el nivel de tecnologia y comercializacion

utilizado es incipiente a pesar de contar con zonas potenciales para su cultivo. El pais cuenta con un area



potencial de 43,058 Has para el Cacao, que acompafiado del componente agroforestal lograria un

importante plan de reforestacion.

Debido al déficit en la produccion nacional de Cacao, el pais ha importado de paises como
Nicaragua, Honduras y Guatemala esta materia prima. La mayoria de empresas en El Salvador no utilizan
el Cacao nacional, debido a que desconocen si los productores tienen capacidad de suplir la alta demanda
de empresas como SHAW’S, COSCO, MELHER, PURATOS, etc. Esto puede ser la apuesta mas

prometedora para el pais.

Los precios nacionales de Cacao no son competitivos a nivel internacional debido a que no se
cuentan con proceso mecanizados para la elaboracién de Cacao procesado y para el procesamiento de la
semilla, poca experiencia en el tratamiento del cultivo y el desconocimiento de las diversas clases de Cacao.
Existen varios agricultores y empresarios que desean recuperar el cultivo del Cacao, lo ven como una
oportunidad. En el pais operan cuatro empresas: Shaw’s (gourmet), Choco Melher (golosinas populares),
Proinca (cocoa) y ElI Morenito (coberturas) quienes satisfacen la demanda de varios segmentos
socioeconémicos y que podrian comprar, en un futuro parte de la produccién de Cacao. En El Salvador uno
de los productos que mas se consume es el chocolate en tablilla para hacer bebida caliente, que es en lo que
se centra la micro y pequefia empresa chocolatera, he aqui una de las areas estratégicas a desarrollar en la

transformacion del cacao.

Varias regiones de El Salvador, le han apostado al Cacao como una via para contribuir al desarrollo
local de los municipios. La Alianza del Cacao en El Salvador es una iniciativa en la cual participan actores
nacionales e internacionales que trabajan en conjunto con productores para recuperar el cultivo, y busca
posicionar al pais como un origen privilegiado del Cacao Fino de Aroma de alta calidad, en los segmentos
‘especial y gourmet’, a través de la articulacion de los distintos actores de la cadena de valor, con ello se
piensa lograr un triple impacto: Proteger el medioambiente, generar empleos e ingresos a los pequefios

productores/as.



Segun el MAG, el volumen de 7,988 qqg no satisface la demanda de 22,000 gq, es por eso gue se
recurre a las importaciones de Cacao, que en un alto porcentaje se destinan a la transformacion para la
exportacion donde El Salvador pas6 de exportar US$ 2.9 millones de Cacao en el afio 2000, a US$5
millones en el periodo 2008-2016. Los precios promedio del grano a nivel nacional fueron mas bajo

(US$135.1 por qq) que a nivel internacional se cotiza (US$195.2 qq).

El municipio de SPN esta dentro de la ruta de las frutas porque su principal actividad productiva es
el cultivo de naranjas, limones y banano (musaceas), cultivan granos basicos y café. Ademas de los
productos ya mencionados, SPN es uno de los municipios en donde se ha reactivado la produccion del
Cacao mediante programas de desarrollo de cadenas productivas que impulsa el 1ICA. La
agroindustrializacion del Cacao, representa la oportunidad para generar empleo, ingresos y fortalecer la
diversificacion productiva agricola, es por ello que se ha identificado a SPN, como una zona que tiene alto
potencial, puesto que estan innovando en técnicas de cultivo, capacitando a agricultores y el asociarse
legalmente como una cooperativa, es como busca incluir a productores de la Region de Los Nonualcos, con
la apuesta a la agroindustrializacién, para responder a las demandas exigentes del mercado. SPN tiene una

amplia variedad de Cacao y actualmente tienen cosechas todo el afio.

Los resultados de la encuesta dirigida a 15 productores de Cacao en SPN, quienes en forma
cooperativa y bajo un esquema de auto ahorro, son productores agricolas, interesados en el cultivo y la
agroindustrilizacion del mismo, asi como otros productores de café del municipio que colaboraron en el
estudio, reafirman las perspectivas favorables para que en el mediano plazo, se produzca efectos en el
desarrollo local. El diagnéstico FODA, basado en los resultados de la investigacion de campo, permitid
identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que se enfrentan los productores de Cacao
del municipio, se pudo identificar que existen mas fortalezas y oportunidades que debilidades y amenzas y
que las debilidades pueden superarse en gran medida siempre y cuando exista apoyo, tanto del sector

publico, sector privado, ONGs y organismo internacionales.



INTRODUCCION

El cultivo del Cacao es una alternativa viable en la diversificacion de la matriz productiva y la
recuperacién del medio ambiente, ya que contribuye a mantener y proteger la cobertura vegetal en el pais,
mediante la implementacion del cacao en Sistemas Agroforestales; permitiendo, ademas, ser una fuente de
ingreso por la comercializacion del cacao y sus derivados, madera y frutas, contribuyendo a minimizar la

pobreza en las zonas vulnerables y la mejora de su seguridad alimentaria.

El desarrollo del Cacao como rubro productivo emergente, que contribuye al crecimiento del sector
agropecuario, se ha visto limitado por diversas causas, en lo técnico-productivo: poco conocimiento del
material genético ideal para obtener calidad, especialmente fino de aroma; limitada disponibilidad de
personal técnico con experiencia en cacao; poca investigacion en las diversas tematicas de los eslabones de
la cadena; limitado conocimiento sobre el control de plagas; entre otros. En lo econdémico-social:
desaprovechada potencialidad de desarrollo del cultivo por su escaso fomento; limitada disponibilidad de
financiamiento en toda la cadena de valor; insuficientes incentivos para la produccidn; limitada divulgacion
del valor del cultivo en Sistemas Agroforestales (SAF); pérdida de identidad cultural del cultivo con las

tradiciones.

Esos factores han incidido, en un débil desarrollo de la cadena de valor del Cacao, limitando con
ello, su capacidad competitiva y posibilidades de mejorar la produccidn en calidad y cantidad; bajos niveles
de ingresos de los productores, coartando las posibilidades de alcanzar una mejora en su calidad de vida.
La Agroindustrializacion como parte del Desarrollo Local, implica el ir méas alld de los procesos
tradicionales en la agricultura, implica precisamente la modernizacion de técnicas y herramientas, las cuales
permitan procesar y dar valor agregado al producto inicial, el cual se convertird en materia prima para
nuevos productos derivados, asi se puede aducir que el desarrollo de la agroindustria para los paises que

cuentan con ventajas comparativas en este sector, puede contribuir a dinamizar las economias locales.



SPN es uno de los municipios potenciales para el cultivo del Cacao en El Salvador, que cuenta con
areas cultivadas y posibles cultivables para poder desarrollarse econémicamente a nivel local y permitir
mejores oportunidades a los pobladores del municipio asi como lograr reconocimiento en el mercado

nacional y en el mediano y largo plazo a nivel internacional.

La agroindustrializacién del cacao en el municipio, tiene oportunidades para generar empleo,
ingresos y fortalecer la diversificacion productiva agricola, es por ello que se ha identificado a este
municipio, como una zona que tiene potencial para agroindustrializar el Cacao, puesto que estan innovando
en técnicas de cultivo, tienen una constante tecnificacion de agricultores y ya han logrado asociarse
legalmente para funcionar como una cooperativa, han buscado incluir a productores de la localidad en el
proceso de reconversién productiva al Cacao, con la apuesta de ir mas alla de la tradicional produccién
agricola y orientarse a la transformacion a través de la tecnificacion y cualificacion, para responder a las

demandas exigentes del mercado del Cacao y sus derivados.

Es por ello que la investigacion se centra en las opciones que tiene algunos municipios y
especialmente SPN para la agroindustrializacion del cacao como estrategia de fomento de desarrollo local,
siendo este un tema de analisis con importancia significativa, que se proyecta, impactara de manera positiva
a nivel local, el cual aportara nuevos elementos de analisis para el proceso de reconversion productiva del
Cacao que se realiza desde el gobierno central y otras instituciones, que estiman que a través del incentivo
de este cultivo pueden aumentar los ingresos de las familias y asi ayudar al desarrollo local a corto y
mediano plazo. Por todo lo anterior, el tema del trabajo de investigacion se ha enfocado en la
“Agroindustrializacion del Cacao como estrategia de Desarrollo Economico Local, siendo el caso de

estudio el municipio de San Pedro Nonualco”.

Actualmente el cultivo del cacao esta presentando muchos cambios a nivel nacional e internacional,
y es que, por un lado, el mercado se enfrenta a una fuerte y creciente demanda de grano de cacao, mientras
por el otro, su cultivo y produccion sufre una serie de problemas que forjan un déficit en la produccion para

cubrir dicha demanda. El Salvador es uno de los paises que actualmente presenta una sobredemanda de



Vi

cacao, su produccién nacional no es suficiente para cubrir la demanda interna del producto, en consecuencia

se produce un aumento en las importaciones de cacao.

En el municipio de SPN ha despertado el interés de varios agricultores, algunos ya cuentan con
cultivos de cacao en produccion, y otros estan cultivando y capacitdndose en las escuelas del IICA en
cooperacion de la alcaldia del municipio, también con el apoyo de algunas instituciones como el MAG a
través del CENTA y cooperativas cacaoteras con el apoyo del proyecto “Alianza Cacao El Salvador” (ES-
CACAO), Hacienda la Carrera entre otras, que han capacitado a sus miembros en las tecnologias modernas
gue deben implementarse desde su cultivo hasta la obtencion de grano de cacao y en pocos casos sobre la
elaboracién de chocolate, con el fin de abastecer al mercado nacional e internacional, generar fuentes de

trabajo a las familias campesinas y contribuir al crecimiento econdmico del pais

En esta investigacion, se pretende dar respuesta a las siguientes interrogantes: ¢Cual es la situacion
actual del cultivo del Cacao en el Municipio de San Pedro Nonualco?, ¢Puede la reconversién productiva
al cultivo de cacao aportar al desarrollo econdmico local?, ;Qué acciones deben tomarse en cuenta para que
el cultivo de cacao en San Pedro Nonualco sea significativo en la economia local?. La interrogante principal
a desarrollar durante esta investigacion o enunciado del problema es el siguiente: (Es la
Agroindustrializacion del Cacao una estrategia de Desarrollo Econémico Local factible para el municipio

de San Pedro Nonualco?.

El estudio se ha realizado por considerarse un tema de analisis con importancia significativa, que
impactara de manera positiva a nivel local, puesto que aportara nuevos elementos de analisis para el proceso
de reconversion productiva del cacao que se realiza desde el gobierno central y otras instituciones
nacionales e internacionales, que estiman que a través del incentivo del cultivo del cacao, pueden aumentar
los ingresos de la poblacién, desarrollandose ademas, nuevas tecnologias y técnicas de cultivo que ayudara
al desarrollo local a corto y mediano plazo, pues es un rubro prometedor que cuenta con una demanda

insatisfecha a nivel nacional e internacional, lo cual constituye un factor positivo para los productores de



Vi

SPN, puesto que existe un mercado insatisfecho al cual pueden ingresar de forma exitosa, si se cumplen las

condiciones y exigencias del mercado cacaotero y sus derivados.

El objetivo general es evaluar si la agroindustrializacién del cultivo del cacao contribuye al
Desarrollo Econémico Local del municipio de San Pedro Nonualco. Como objetivos especificos se
plantearon: Realizar un diagnostico de la situacion actual del cultivo del Cacao en el municipio de SPN;
analizar la estructura de la cadena de valor del cacao, realizar investigacion de campo con productores de
SPN para identificar el interés en la agroindustrializacién de Cacao y finalmente identificar las fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas de esta actividad.

Coherente con los objetivos, las hipétesis que se plantearon son las siguientes: La hipotesis general
es que la agroindustrializacion del cacao dinamizara el tejido econémico en el municipio de San Pedro
Nonualco pero en una perspectiva de mediano y largo plazo. Las hipotesis especificas: El fortalecimiento
de cadena de valor del cacao y su agroindustrializacion es una accidn estratégica en el marco del desarrollo
local; existen méas fortalezas y oportunidades que debilidades tanto en el cultivo como en la
agroinustrializacion del mismo, el analisis FODA permitira planificar las acciones locales para el fomento
del desarrollo econémico en el municipio de San Pedro Nonualco, teniendo una visién actual y una vision

hacia el futuro del estado de los productores del municipio.

El trabajo se ha estructurado en tres capitulos: En el capitulo | se desarrolla el Marco Te6rico y
Conceptual. Especificamente se analiza el Desarrollo Endégeno, el Desarrollo Econémico Local y el tema
de la Agroindustria relacionada con el Desarrollo. Se concepttan la Agroindustria, la Agroindustria Rural
y Las Cadenas Productivas y Agroindustriales; asimismo, la importancia que tiene la Agroindustria para

el Desarrollo Econdmico Local y las nuevas tendencias Agroalimentarias.

En el capitulo Il se caracteriza y se estudia el mercado del Cacao: En concreto se presentan las
generalidades del cacao, la clasificacion botanica y comercial del mismo; la situacion mundial iniciando

con la produccién y consumo mundial de cacao; se estudia el mercado internacional relacionado con las
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exportaciones mundiales y principales paises exportadores; las importaciones mundiales y principales
paises importadores. Ademas se presentan algunos acuerdos del Convenio de Cacao en lo relativo a precio
indicativo y factores de conversion. En la segunda parte se analiza la situacion del Cacao en El Salvador,
enfocadndose en caracterizar la Cadena Productiva del Cacao, la produccion nacional, exportaciones, el
estudio de mercados especiales como el Comercio Justo y el Comercio Orgéanico, finalmente se presenta el

abastecimiento del mercado mediante las importaciones del pais.

El capitulo 11l se enfoca en la Agroindustrializacion del Cacao en el municipio de San Pedro
Nonualco, se inicia con la caracterizacion sociodemografica y econémica de la poblacién y otros aspectos
del municipio: los antecedentes del Programa de Reconversién Productiva al Cacao. En una segunda etapa
se presentan los resultados de la Investigacion de campo en la que se dan respuestas a las preguntas del
cuestionario de Cacao a 15 productores de cacao y a otros productores de café; en seguida se identifican las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, finalmente se presentan las conclusiones vy

recomendaciones del estudio.



CAPITULO I. MARCO TEORICO CONCEPTUAL.

1.1 Desarrollo enddgeno

El desarrollo de un territorio se concibe como un proceso que tiene el proposito de generar cambios
y transformaciones sociales, econémicas, culturales, ambientales y politico-institucionales a partir de un
mejor aprovechamiento de los recursos y capacidades existentes en los territorios y de las oportunidades
que presentan las politicas publicas nacionales. El fin Gltimo debe ser, generar un proceso de desarrollo
inclusivo, equitativo y sostenible en el cual se genere un ambiente propicio para mejorar las condiciones de

vida de los habitantes del territorio.

Desarrollo local enddgeno seria, esencialmente, un proceso por el que el gobierno local establece
iniciativas, promueve actividades econémicas y sociales y conecta con el sector privado en proyectos
conjuntos o incentivandolos, con objeto de crear nuevos empleos y regenerar la estructura socioeconémica

de la zona.

En este sentido, las estrategias de Desarrollo local basadas en actividades agricolas no solo deben
considerar las dimensiones econdmicas y sociales del desarrollo, sino también las dimensiones politico-
administrativa, en donde las politicas territoriales permitan crear un entorno econémico local favorable,
protegerlo de las interferencias externas y favorecer e impulsar el desarrollo del potencial local (Vazquez
Barquero, 1988) y ademas la dimensién ambiental que “conlleva la valorizacion del patrimonio natural y
cultural como activos de desarrollo, asi como el uso eficiente de estos recursos; por ejemplo el fomento de
energias renovables, el fomento de las formas de consumo sustentables ambientalmente y el fomento de

formas de produccion mas eficientes con el medio ambiente” (Albuquerque, 2012).

Segun Vazquez Barquero cuando se habla de desarrollo local endégeno se esta haciendo referencia

explicita al fendmeno de la industrializacion local, se estd haciendo mencion explicita a iniciativas



empresariales en actividades industriales que se han desarrollado en pequefios nucleos urbanos, utilizando

basicamente recursos del area y sin intervencion directa de la Administracion (Vézquez Barquero, 1988).

La creciente internacionalizacion e interdependencia de las economias no viene sino a confirmar la
idea de que la economia local, es decir, la que se enmarca en los &mbitos municipal, comarcal o incluso
regional, no esta aislada y que los procesos de desarrollo local enddgeno pueden contribuir al desarrollo

nacional y viceversa.

No obstante, el nacimiento y la posterior consolidacion de todo proceso de desarrollo local endégeno
estan en funcion de una serie de factores de muy diversa indole (politicos, sociales, econémicos, etc., como

por ejemplo (Juste Carrién, 1992):

M La existencia de recursos humanos y materiales actuales y potenciales, es decir, la disponibilidad
de una amplia oferta de mano de obra y de una cierta capacidad empresarial, por un lado, y la
abundancia de recursos naturales, mecanismos de ahorro local, patrimonio cultural, etc., por otro.

M La accesibilidad de las areas de desarrollo enddgeno. Se precisa un minimo de infraestructura de
comunicaciones para dinamizar el proceso de desarrollo.

M La presencia de una dotacion de servicios: comerciales, financieros, educativos, de asistencia
técnica, etc. Este factor contribuye a dar estabilidad a los procesos de industrializacién.

M La existencia de una estructura cultural propia, generadora del sentimiento de pertenecer a una
comunidad local diferenciada.

M El poder y la capacidad de organizacion a nivel local, o sea, la colaboracidn entre entes publicos
regionales y locales y entes privados, como garantia para el futuro éxito de toda estrategia de

desarrollo local.

El desarrollo de una localidad, de un territorio o de un pais, consiste en un proceso de transformaciones
y cambios end6genos, impulsados por la creatividad y la capacidad emprendedora existente en el territorio

y, por lo tanto, sostiene que los procesos de desarrollo no se pueden explicar tan solo a través de mecanismos



externos al propio proceso de desarrollo. Los procesos de desarrollo suelen producirse de forma enddgena;
es decir, utilizando las capacidades del territorio a través de los mecanismos y fuerzas que caracterizan el

proceso de acumulacion de capital las cuales facilitan el progreso econémico y social.

El desarrollo enddgeno es un proceso territorial en el que la capacidad emprendedora e innovadora
constituye el mecanismo impulsor de los procesos de transformacion de la economia y de la sociedad; lo
realmente decisivo para que el desarrollo sea sostenible y duradero son los factores que determinan la
competencia espacial del territorio, entre los que destacan la capacidad empresarial y organizativa, la
cualificacion de la mano de obra, la instruccion de la poblacién, los recursos medioambientales y el

funcionamiento de las instituciones.

El desarrollo enddgeno se apoya no sélo en los factores econdémicos sino también en los factores
sociales y culturales del territorio. En este sentido, las empresas no son entidades aisladas que intercambian
productos y servicios en mercados, sino que estan localizadas en territorios concretos y forman parte de
sistemas productivos firmemente integrados en la sociedad local. “Los territorios que muestran un mayor
dinamismo son aquellos cuyos procesos de desarrollo se caracterizan por la flexibilidad del sistema
productivo, la capacidad innovadora de sus organizaciones y la diversidad economica y cultural” (Juste

Carrion, 1992).

1.2 Desarrollo econémico local

1.2.1 Consideraciones historicas conceptuales sobre el desarrollo local.

El enfoque del Desarrollo Econémico Local viene a destacar fundamentalmente los valores
territoriales, de identidad, diversidad y flexibilidad que han existido en el pasado, en las formas de
produccion no basadas tan s6lo en la gran industria, sino en las caracteristicas generales y locales de un

territorio determinado (Alburquerque, 2004).



La discusién sobre Desarrollo Local (DL) se inicia en el contexto de la crisis que sufrieron los
paises industrializados en la década del setenta. A partir de la cual se hace necesaria imaginar otras formas
de desarrollo que superaran cualitativamente las formas anteriores. La crisis y decadencia de las
tradicionales palancas de crecimiento y clivajes de los modos de acumulacién, asi como la coexistencia de
regiones hiperindustrializadas con otras en franca regresion, exigian reflexionar sobre “los modos de

desarrollo” cuestionando la pertinencia de los grandes aparatos industriales concentrados.

Por tanto, se revaloriza “la pequefia dimension” como la respuesta acertada a la dindmica acelerada
del cambio tecnoldgico, sustituyendo la creencia en las macro dindmicas, los grandes proyectos y polos
industriales por “lo pequefio y lo local”. Reflexion inscrita dentro del Paradigma Econémico Neoliberal, en

boga para ese momento (Cérdenas, 2002, p. 55).

En América Latina la creciente propuesta de lo local, viene acompafiada del agotamiento del Estado
como motor del desarrollo; de la crisis como contexto de larga duracién; del potencial de la sociedad civil,
de la crisis de representatividad de los partidos, la democracia como meta previa al desarrollo, la busqueda
de identidades y nuevas utopias, lo cultural como clave para repensar la globalidad. Inspirdndose ademas
en las experiencias de Europa, pretendiendo una profundizacién del proceso democratico, la participacion

popular y la horizontalizacion del poder (Cardenas, 2002, p. 57).

El objeto de estudio del DL se centra en afadir a la estrategia de desarrollo, la dimension territorial;
entendiendo el territorio como todo lo que representa: geografia, recursos, cultura, etnia, medio ambiente,
asi como un conjunto organizado de agentes y de instituciones (tanto publicas como privadas, del sector
cientifico-tecnoldgico, organizaciones y gremiales) y recursos que interactian dialécticamente con el

entorno.

A nivel general, el DL pretende situar como punto central al ser humano y a los intereses colectivos,

potenciando en su esfera diaria las capacidades de los individuos. Es un enfoque y una practica que persigue



impulsar el desarrollo enddgeno, la auto organizacion y el bienestar social, para lo que requiere tanto de la

participacion colectiva como de la intervencion individual (Alonso, 2013, p. 12)

El Fondo de Inversién Social para el Desarrollo Local (FISDL) define el DL como el proceso de generacion
de capacidades a nivel comunitario y municipal que promueve el crecimiento econémico, social y politico
de las personas y las comunidades, en forma auto sostenida, creciente, equitativa y respetuosa del medio
ambiente, en el que los gobiernos municipales juegan el papel de facilitadores y sus comunidades ejercen

funcidn protagonica (Pietro, 2000, pag. 21)

De esta manera, el territorio fue reducido a un espacio uniforme e indiferenciado y durante mucho
tiempo el analisis central del desarrollo econémico ha permanecido dominado por el concepto de economias
de escala internas a la empresa, un aspecto que han compartido las principales lineas de pensamiento
econoémico. Otra consecuencia de este enfoque analitico es la reduccion de la visién del desarrollo
econdmico a la via del desarrollo industrial que se basa en la gran empresa integrada verticalmente y se
vincula a los procesos de urbanizacion. Esta forma de razonar, fue matizada por la aportacion de Alfred
Marshall (1890), quien a finales del siglo XI1X, al examinar la concentracién geografica de la industria,

propuso como unidad de estudio del desarrollo econémico, una entidad de base territorial.

La teoria de la organizacién industrial de Marshall y su concepto de organizacion (que no puede
reducirse Gnicamente a capacidad empresarial) dan pues, una clave teérica fundamental para el enfoque del
desarrollo econdmico local, al reincorporar el territorio como unidad de analisis. Esta teoria de la
organizacion industrial se contrapone, por lo tanto, a la teoria de la localizacion industrial de raiz neoclasica,
ya que la centralidad de la empresa en esta Ultima es sustituida en aquella por el entorno territorial y el
agrupamiento o aglomeracion (cluster) donde se encuentra la empresa. Del mismo modo, las economias
internas de escala ligadas a la dimension empresarial son acompafiadas por las economias externas

generadas por las interdependencias locales (Alburquerque, 2004).



Como vemos, este enfoque de la organizacion industrial es un planteamiento estructural o
sistémico, ya que no es posible considerar una parte aislada de un sistema, ignorando las relaciones de
interdependencia que existen entre ella y el todo al que esté integrada. La organizacion no es Unicamente
capacidad empresarial sino interdependencia entre la empresa y el resto del agrupamiento de empresas del
gue forma parte, y de estos dos aspectos, respecto al territorio donde se encuentra el sistema local de
empresas. En pocas palabras, no compite la empresa aislada, sino la red y el territorio. Por tanto, las
economias alcanzadas en la produccién no son Unicamente las economias internas a la empresa
individualmente considerada, sino que existen también las “economias externas generales” (del
agrupamiento de empresas del que forma parte) y las “economias externas locales”, correspondientes al
territorio concreto donde se sitdan. En el centro de la definicion de economias externas locales, el
conocimiento constituye el elemento mas importante de la produccién y llega a veces a convertirse en un

patrimonio compartido por la comunidad local (Vasquez Barquero, 2007).

La Organizacidn para la Cooperacion y el Desarrollo Econémico (OCDE) sugiere que el desarrollo
local puede ser visto “como un proceso por medio del cual un cierto nimero de instituciones y personas
locales se movilizan en una localidad determinada con el fin de crear, reforzar y estabilizar actividades
utilizando de la mejor manera posible los recursos del territorio (Pérez, 2011, pag. 239).

Las economias externas locales son también la existencia de eslabonamientos locales con industrias
auxiliares o la complementariedad del mercado de trabajo y el sistema productivo locales. Todo ello forma
parte del “entorno territorial” favorable al despliegue de condiciones de eficiencia productiva y

competitividad del sistema productivo local.

Desde una perspectiva mas pragmatica se han planteado diversas iniciativas de la Organizacion de
Cooperacion y Desarrollo Econémico (OCDE), la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) y en
especial, la Unién Europea en relacion con los nuevos ejes de la politica econdémica territorial: el fomento
del desarrollo rural y del desarrollo sustentable. Finalmente, hay que aludir al desarrollo de la

descentralizaciéon y reforma del Estado, y la puesta en marcha de los procesos de modernizacion de la



administracion publica y de la gestion politica, con el fin de lograr una participacion mayor en la localidad.
Los primeros movimientos y teorias del desarrollo local desde esta perspectiva surgen en Europa, sobre
todo, en Francia, concibiéndose un desarrollo desde abajo hacia arriba, sobre la base de los recursos y las

potencialidades enddgenas, para superar la dependencia del mercado global.

El Desarrollo Local como teoria surge a mediados de los afios 70, se expande en Sudamérica en los
80 y llega a Centroamérica a inicios de los 90. Surge en las regiones ricas e industrializadas que convivian
con regiones pobres y marginadas del proceso de inversion y comercio global. Nace con la idea de acceder
al desarrollo sobre la base de los recursos y potencialidades locales, y no depender del exterior. En el
contexto de la crisis que sufrieron los paises industrializados en los afios setenta, particularmente hacia fines
de la década, comienza a hablarse de desarrollo local. Un discurso cada vez mas generalizado se centra en
el concepto de "iniciativa local". Dentro de la crisis del modelo econdmico de planificacion capitalista
centralizada, el desarrollo local se plantea como un instrumento para compensar los efectos econémicos, y

evolucionar a un cuerpo teérico con maltiples dimensiones y areas de trabajo (Diaz Argueta, 2006).

La definicién, disefio y promocion de iniciativas y estrategias, han recibido un fuerte apoyo de
organizaciones internacionales como OCDE, la Comision de la Union Europea, el Programa de las
Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), la Organizacién Internacional del Trabajo (OIT), y el Banco
Mundial. Aunque sus propuestas hayan sido utilizadas, a veces, de manera ambigua, han ejercido un efecto
importante en el cambio de las politicas de empleo, politicas industriales, politicas tecnoldgicas y, de las de

desarrollo. (Vasquez Barquero, 2005).

En los afios 80, cuando Europa estaba sumida en un fuerte proceso de ajuste y reestructuracion
productiva, se pusieron en marcha las primeras iniciativas de desarrollo local y la OCDE, y se inici0 a partir
de julio de 1982, un programa de cooperacién y accion dirigido a las iniciativas locales de empleo, que
pretendian el intercambio de experiencias y de informacion sobre el desarrollo de las empresas, el empleo
local y el suministro de asistencia técnica a los paises miembros cuando ejecutaron programas de

reestructuracion y ajuste productivo. EI Programa para el Desarrollo Econdémico y el Empleo (LEED) ha



ampliado y reforzado esta linea de trabajo, desde la mitad de los afios 90’s, bajo el impulso del Servicio de
Desarrollo Territorial, ofreciendo servicios que estimulen la capacidad empresarial y la creacién de empleo

(Véasquez Barquero, 2005).

La promocidn de estas iniciativas locales de empleo en la Unidn Europea ha sido, mas pragmatica
y maés eficaz que la de la OCDE. Tiene un planteamiento orientado a la accion a través de la financiacion
de proyectos especificos de desarrollo, y a ese fin, pone parte de los recursos de los fondos estructurales, el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional y el Fondo Social Europeo. Asi, en las Gltimas décadas, la comision
europea ha apoyado la financiacion de iniciativas como los Centros de Empresas e Innovacién y ha

adoptado medidas que favorecen el intercambio de los productos de las pequefias y medianas empresas.

En los primeros afios de la década de los 90 se inicia un cambio importante en el compromiso de
los organismos internacionales con presencia activa en los paises en desarrollo, adoptando estrategias y
formas de gestion més cercanas a los nuevos enfoques del desarrollo econdmico. Las instituciones
internacionales que se ocupan de América Latina han mostrado un interés creciente por las cuestiones de
desarrollo local; sobre todo debido a que la descentralizacién y la modernizacién de los gobiernos locales
han creado las condiciones para implementar un enfoque de desarrollo desde abajo como una estrategia
viable para el crecimiento de las ciudades y regiones. Asi, la CEPAL ha mostrado interés por conocer la
relevancia y significacion de las iniciativas locales en América Latina, la conclusion mas importante es que
en todos los paises latinoamericanos han proliferado iniciativas locales muy adaptadas a las condiciones

econdmicas, politicas e institucionales de cada pais.

Es necesario destacar dos tipos de practicas que, (antes de los ochentas fueron modelos), existen en la
actualidad en el contexto del desarrollo local, estos son (Umafia Cerna):

M Cada ministerio creaba su entidad equivalente en lo local. El desarrollo se concebia como un paso

del atraso a la modernidad, conllevaba hacer principalmente proyectos de infraestructura. Era un

proceso que se inducia desde el centro hacia la periferia. Implicaba un cambio cultural de

sociedades y comunidades atrasadas a modernas.



M La reduccion de la problematica del Desarrollo Local a la descentralizacién y al fortalecimiento
institucional de la municipalidad. Asi el Desarrollo Local es el desarrollo de la municipalidad, y de

otras instituciones locales.

En el &mbito de las instituciones del sistema de Naciones Unidas en Centroamérica y su respectiva
estrategia se establece el concepto de desarrollo local como el proceso de promover el cambio social y la
lucha contra la pobreza. El objetivo Unico es combatir la pobreza para consolidar la paz, afianzar la

democracia y viabilizar el desarrollo econdmico sostenible.

La construccion del Desarrollo Local se sustenta en cuatro principios metodoldgicos fundamentales

(Salcedo, 2005):

(1) Creacidn de consensos entre las tres fuerzas principales: mercado, estado y sociedad civil. Cabe
mencionar que la sociedad civil esté integrada por distintos sectores y comunidades organizados,
con intereses diferentes y hasta contradictorios.

(2) Identificacién de conductores del proceso y no de beneficiarios.

(3) Promocion de politicas y estrategias integradas y centradas en el desarrollo humano.

(4) Construccion de capacidades locales y promocién de oportunidades de desarrollo.

El DL no es Unicamente desarrollo municipal. El sistema productivo local, que incluye entre otros
elementos, el conjunto de relaciones y eslabonamientos productivos y comerciales relevantes para explicar
la eficiencia productiva y competitividad de la base econémica de un determinado territorio, no tiene por

qué coincidir con las fronteras o delimitaciones administrativas de un municipio o provincia.

El DL no es s6lo desarrollo enddgeno. Muchas iniciativas de desarrollo local se basan también en el
aprovechamiento de oportunidades de dinamismo exdgeno. Lo importante es saber “endogeneizar” dichas
oportunidades externas dentro de una estrategia de desarrollo decidida localmente. (Alburquerque, 2007,

pag. 46)
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Asimismo, hay que afiadir que el desarrollo local no se limita exclusivamente al Desarrollo Econémico
Local. Se trata de un enfoque integrado en el cual deben considerarse igualmente los aspectos ambientales,

culturales, sociales, institucionales y de desarrollo humano del &mbito territorial respectivo.

La importancia del DL en la actualidad radica en la necesidad de darle respuesta a maltiples
problemas que aquejan a la poblacion, y que las politicas centralizadas no han podido dar solucién, dado
que las autoridades se preocupan mas por las cifras macroecondémicas, que por garantizar una mejora en el

bienestar y la calidad de vida de las personas (Ancheta, 2011, pag. 27).

1.2.2 Aspectos tedricos conceptuales del desarrollo econémico local

En varias contribuciones de la Comision Econdémica para América Latina y el Caribe (CEPAL),
tales como Aghdn, Alburquerque y Cortés (2001) y Finot (2001); y del Banco Interamericano de Desarrollo
(BID), como Alburquerque, Llorensy Del Castillo (2002) y Llisterri (2000), el Desarrollo Econémico Local

se define como:

El proceso estructural y de crecimiento que, mediante el maximo aprovechamiento de los recursos
locales, permite que las personas que viven en un area local o una regién de un pais experimenten un
incremento continuo de su bienestar. EI proceso comprende tres dimensiones: la econémica (que incluye
los medios de produccion por cuyo intermedio las empresas locales pueden usar eficazmente los recursos
locales, generar economias de escala y acrecentar su productividad y competitividad en el mercado) ; la
sociocultural (es decir, la red social y econémica en que los valores y las instituciones apoyan el proceso
de DEL ), y la dimension politica y administrativa (que atafie a las iniciativas que crean un entorno local y

comercial favorable al fomento del DEL). (CEPAL, 2010, pag. 53).

La Fundacion Nacional para el Desarrollo (FUNDE), de acuerdo a su produccion teérica sobre
temas de desarrollo, define el DEL como una dimensién del desarrollo local, y como tal, debe expresar las

caracteristicas fundamentales de éste, es decir, ser producto de la concertacion de actores, formar parte de
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un proyecto integral de territorio y estar en funcion de la creciente y sistematica mejora de la calidad de

vida de las personas (FUNDE, 2008, pag. 16).

La dimensidn econémica debe estar articulada a las otras dimensiones del desarrollo local (social,
politica, ecoldgica, cultural), no se puede impulsar de manera aislada o desarticulada de ellas si se pretende
que despliegue toda su potencialidad. EI crecimiento econémico es algo que las otras dimensiones no
aportan y sin el cual, no hay desarrollo local. Distintos analistas coinciden en que su objetivo principal es
la generacién de mayor bienestar a la poblacion del territorio (sea éste un municipio o una region), por

medio de la dinamizacion de la economia local (FUNDE, 2008, pag. 17).

Para entender la naturaleza del DEL y los elementos especificos de esta dimensidn, cabe sefialar
que el DEL se refiere al impulso de procesos de crecimiento econémico y acumulacion de capital en
territorios sub nacionales, municipios o regiones concretas, es decir, a la generacion de riqueza y a la
expansion democrética de la misma, a través de ampliar las oportunidades de empleo e ingreso de las
mayorias de la poblacion. En este proceso se busca el incremento de la productividad, la mejora de la

calidad del empleo y la ampliacién de la recaudacion e inversion local (FUNDE, 2008, pag. 17).

En esa perspectiva, el DEL busca transformar las dinamicas econémicas dentro de un territorio para
gue sean competitivas y sostenibles. Incluye, por tanto, un proceso sistematico de innovaciones
estructurales en campos como el financiamiento, la tecnologia y la organizacion, y requiere de algunos
factores especificos como: la dinamizacién de las empresas existentes; la creacién o atraccion de nuevas
empresas; demas y mejores inversiones; el fortalecimiento de la capacidad empresarial y organizativa y de
su articulacion a la tradicion productiva de la localidad o la region; la integracion y diversificacion de la
estructura productiva; el fomento del empleo; el mejoramiento técnico y educativo de los recursos humanos

del territorio; el impulso coordinado de programas y proyectos especificos en funcién de todo lo anterior.

Para consolidar los procesos de DEL se requiere una actuaciéon decidida y concertada entre

diferentes actores locales, publicos y privados, a fin de crear un entorno territorial que fomente las
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actividades productivas en general (y en especial las que corresponden a las microempresas y las pequefias
y medianas empresas), para utilizar en forma eficiente y sostenible los recursos endégenos y aprovechar las
oportunidades de dinamismo exdgeno o el dinamismo de las actividades empresariales presentes en el

territorio (Alburquerque F. , 2001, pag. 12).

1.2.2.1 Teoria del desarrollo econdmico local basadas en los comportamientos de los agentes

Un actor local se define como todo aquel individuo, grupo u organizacién, cuya accion se desarrolla
dentro de los limites de la sociedad local. En funcién del sentido de su accidn se define: como aquel agente
gue en el campo politico, econdmico, social y cultural es portador de propuestas que tienden a capitalizar

mejor las potencialidades locales (Burbano, 2011, pag. 101).

La capacidad empresarial, el papel y las acciones de interaccion de las empresas, son los aspectos
relacionados al agente empresa el cual histéricamente ha sido el méas estudiado incluso desde la perspectiva
del desarrollo econdmico a nivel de pais. La importancia de este primer agente en el desarrollo econémico

ha sido destacada en la literatura desde los trabajos de Schumpeter (1934, 1962).

Entre las formas y mecanismos en que las empresas afectan el DEL , destacan la incidencia de las
empresas sobre el proceso de innovacion y difusion tecnoldgica, la introduccién de nuevos productos y
formas de inversion, el stock de capital y el flujo de ahorros, la generacion y demanda de empleo calificado
y no calificado, los mecanismos de coordinacion, asociacion y formacion de redes de negocios, el desarrollo
de alianzas con otras empresas y con el sector publico , el liderazgo de la estrategia DEL, y la provisién de
bienes y servicios de infraestructura y creacion de instituciones (por ejemplo, universidades y centros de
investigacion) relacionadas a las actividades productivas (Tello, 2008, pag. 114). La visién del DEL da

prioridad a las micro y pequefias empresas, a causa de la alta proporcién que representan.

El segundo agente privado incorporado en la literatura econémica y socioldgica en las Gltimas dos

décadas es el capital social. De acuerdo con Fukuyama (1997), el capital social representa el conjunto
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instantaneo de valores y normas informales compartidos por miembros de un grupo de personas que les

permiten cooperar entre ellos (Tello, 2008, pag. 115).

Si existe confianza entre ellos, este sirve como lubricante para que el grupo funcione
eficientemente. Las normas y valores para que se forme el capital social necesariamente requieren incluir
virtudes tales como decir la verdad, cumplir las obligaciones con el grupo y reciprocidad. De otro lado,
Durlauf (2002) lo define como el conjunto de relaciones entre individuos (como redes sociales 0 normas de
reciprocidad y de confianza). Una sociedad de individuos virtuosos aislados no es necesariamente rica en

capital social.

La importancia del capital social en el desarrollo econémico ha sido presentada por Knack-Keefer
(1997). Ellos encuentran que el capital social (medido como normas y grado de confianza) tiene un mayor
impacto en el crecimiento econémico cuando los paises son pobres, debido a que estos tienen un bajo grado
de desarrollo del sector financiero; grado de defensa, preservacion, y seguimiento de los derechos de
propiedad; y de la supervision y cumplimiento de los contratos. La confianza entre la personas parece ser
mas importante en promover la actividad econémica cuando los sustitutos formales no estan disponibles

(Tello, 2008).

El tercer agente analizado en la literatura del DEL es la mujer o el género femenino. Parte de la
literatura de género-desarrollo se enfoca sobre las desigualdades econémicas entre hombres y mujeres en
el proceso de desarrollo. Debido a las diversas actividades que realizan las mujeres, un incremento de la
productividad de ellas puede conducir al incremento en el crecimiento econdmico de un area geografica

local y al mismo tiempo reducir la poblacion en situacién de pobreza (Tello, 2008, pag. 116)

La inversion en las actividades de las mujeres (como educacion, salud, planificacion familiar y
acceso a los recursos) no sélo puede inducir a ganancias en eficiencia econdémica, sino también en ganancias
sociales (tales como menores tasas de fertilidad, incremento de la nutricion, y reducidas tasas de mortalidad

infantil, de nifios y de madres).
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El cuarto agente relevante en el proceso de desarrollo de las areas locales son las instituciones
publicas y privadas incluyendo las universidades y centros de investigacion. La literatura de las
instituciones para el DEL enfatizan actividades tales como la identificacion del area geografica foco de los
objetivos institucionales; coordinacion de las actividades de los diferentes agentes pablicos, privados e
institucionales (incluyendo las universidades); desarrollo de proyectos y provision de diversos servicios

comunitarios incluyendo capacitacién y educacion.

El quinto agente importante es el papel de la sociedad civil organizada. Si el desarrollo econémico
de una localidad necesita estar orientado por una vision estratégica de desarrollo, ésta tiene que ser
construida tomando en cuenta los puntos de vista y los intereses de todas las y los actores de la localidad,
dentro de los cuales, la poblacién (comunidades) organizada y sus distintas expresiones es uno de los
principales. También se deben incluir otras instituciones de la ciudadania como las ONG’s, que pueden ser
de distinto tipo, pero que muchas veces, significan un apoyo importante para las localidades y sus procesos

de desarrollo econémico, en términos financieros, técnicos y profesionales (FUNDE F. N., 2008, pag. 20).

Finalmente un agente clave es el Gobierno Central dado que se requiere su intervencién en areas y
aspectos estratégicos, especialmente en la creacion de condiciones fisicas del territorio, necesarias para que
se produzca DEL. La participacién del gobierno central también es determinante para la articulacion de las
dindmicas econdémicas locales con las nacionales y para el impulso de politicas plblicas nacionales que

estimulen y den soporte a los procesos territoriales de desarrollo econémico (FUNDE F. N., 2008, pag. 19).

Los gobiernos locales poseen un papel fundamental en el apoyo para la creacién de condiciones
juridicas legales, definiendo politicas de desarrollo econémico, promoviendo incentivos que estimulen y

favorezcan las dindmicas econdmicas locales y propiciando espacios y mecanismos de concertacion.

1.3 Nuevas tendencias agroalimentarias

Las siguientes tendencias que se observan en el consumo de alimentos, se expresan mas claramente

en los paises avanzados, pero hoy se encuentran extendidas a casi todas las regiones del mundo, gracias al
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crecimiento de los supermercados y la internacionalizacion de las empresas agroalimentarias. Estas
tendencias son: a) la conveniencia; b) una mayor preocupacion por la salud; y ¢) un aumento en el consumo

de productos especializados o diferenciados.

a) Conveniencia

Lo que se inicié como una tendencia para satisfacer el acelerado estilo de vida, principalmente de
las poblaciones urbanas, en la actualidad se ha convertido en un elemento bésico de éxito para la mayoria
de productos alimenticios procesados. Debido a la consolidacion de los procesos de urbanizacion, el
aumento en el nimero de hogares donde ambos conyuges trabajan, el crecimiento de viviendas con solo
una cabeza de familia y la necesidad de contar con mayor tiempo libre, la demanda por ese tipo de productos

se ha consolidado y seguira constituyendo una de las tendencias mas importantes en el futuro.

La disminucion en el tiempo de preparacion de una comida, continuara siendo el impulsor principal
de este tipo de innovaciones y los detallistas mejorardn su oferta de “comidas frescas pre-elaboradas” en
los puntos de venta, que ademas de ayudar en aspectos de conveniencia, servird como opcion para aquellos
consumidores que no pueden asistir a restaurantes, debido a los cambios en las condiciones financieras y

econdmicas de los hogares.

El reto continuaré siendo, no solo ofrecer alimentos que se preparen rapidamente en el hogar, sino
que al mismo tiempo tenga un sabor casero y “fresco”, que sea saludables y cumplan con los mas altos

requisitos de calidad e inocuidad.

b) Preocupacion por la salud

Hoy més que nunca, los consumidores se preocupan por mejorar su salud y estan convencidos de
que la alimentacidn es uno de los elementos esenciales para lograrlo. Este hecho ha favorecido el desarrollo
y la consolidacion de los productos llamados “funcionales”, que se definen como aquellos alimentos a los
que se les atribuye algin beneficio especifico para mejorar la capacidad fisica o la salud mental de los

consumidores.
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Como consecuencia de esa preocupacién por la salud, ahora hay un mayor interés por conocer con
detalle todas las caracteristicas y cualidades de los productos que se consumen. Este deseo va mas alla de
la simple informacion nutricional que se presenta tradicionalmente en las etiquetas de los alimentos
procesados. Actualmente los consumidores demandan conocer la historia y trayectoria del producto y de
todos aquellos que intervinieron en su transformacidn, incluidas las fabricas, los transportes, los sistemas
de calidad y de aseguramiento de la inocuidad empleados, el tipo de empaque utilizado y el impacto
ambiental de los procesos y envases, por nombrar solo algunos de estos aspectos. Estas preocupaciones son
recogidas por las empresas y por los gobiernos en todos los niveles, lo que ha generado la implementacion
de legislaciones, mecanismos y nuevos cédigos de comportamiento y responsabilidad social y ambiental,

gue permiten responder a estas demandas de los consumidores.
¢) Productos especializados o diferenciados

A pesar de que los volimenes de ventas de los productos considerados dentro de estas categorias no
son muy altos, se incluyen en este documento porque ofrecen una alternativa importante para pequefios y
medianos productores y agroempresarios. En este rubro se consideran los productos organicos, los

solidarios y los étnicos, segun se detallan:

M Productos organicos: Existen versiones encontradas con respecto a la situacion actual de los
productos organicos en los mercados. Por un lado, los consumidores leales, que ven a la agricultura
organica como un estilo de vida, estan dispuestos a comprarlos incluso en condiciones econémicas
desfavorables; sin embargo, los consumidores esporédicos, quienes tradicionalmente han generado
el crecimiento en la demanda, se cuestionan si los beneficios derivados de su consumo justifican
gastar mas dinero. Ademas, el consumo de estos productos seguird aumentando, debido a las
campafas publicitarias que se han intensificado para promoverlo, como la designacion de &reas
especificas claramente identificables en los pisos de los supermercados y por el surgimiento de
alimentos con estas caracteristicas dirigidos a nichos especiales de la poblacion, como nifios y

adultos mayores.
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M Productos solidarios: Estos productos estan relacionados con la situacion econémica existente.
En contextos de crisis econdmica se prevé que los consumidores de alto ingreso continuaran
demandando y consumiendo estos productos, dado que el gasto no afectard su ingreso total;
mientras, los compradores de ingreso medio los adquirirdn solo de manera esporadica. Los retos
centrales para los oferentes de este tipo de productos son equilibrar los costos, la productividad y
la sostenibilidad del ambiente y obtener los requisitos de certificacion para alcanzar a las grandes
masas de consumidores, particularmente aquellos de clase media.

M Productos étnicos: Al igual que en los dos tipos de productos mencionados, es dificil predecir cual
sera el futuro de los productos étnicos en los mercados internacionales. Por un lado, se espera que
continule en ascenso el poder adquisitivo de los pobladores hispanos que ain viven fuera de sus
paises. Sin embargo, debido a las condiciones de la coyuntura econémica y migratoria, es posible
que durante los proximos afios se observe una reduccion en su consumo, particularmente asociada
con la disminucién de la migracion y el regreso de una cantidad considerable de pobladores a sus

paises de origen.

Las diversas crisis de los Gltimos afios han obligado a revisar las acciones tradicionales y la necesidad
de buscar nuevas alternativas. En general, esta reflexion se fundamenta en tres preocupaciones basicas: La
necesidad de lograr una mayor inclusion social; la proteccién del ambiente y una nueva forma de considerar

a los mercados.

Estas preocupaciones centrales son las que durante los Gltimos afios también han definido el desarrollo
de los agronegocios. En esta seccion se describen las tendencias mas relevantes de los Gltimos afios y
aquellas que seguirdn moldeando el desarrollo de los agronegocios en el futuro. Estas son:

i) Laimportancia de vincular a los pequefios productores-campesinos a las cadenas de valor.

ii) El surgimiento de nuevos modelos de negocios.

iii) El resurgimiento de la discusion sobre abastecimiento local vs abastecimiento mundial.

iv) Lainocuidad como eje central para la competitividad.
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v) Elregreso a la produccion de cultivos tradicionales.

1.4 Agroindustria y desarrollo

1.4.1 Conceptualizacion de la agroindustria

La definicion tradicional de Agroindustria se refiere a las actividades de transformacion de materias
primas agricolas mediante la manufacturacién para la elaboracion de productos intermedios. Una definicion
comun y tradicional de la agroindustria se refiere a la sub serie de actividades de manufacturacion mediante
las cuales se elaboran materias primas y productos intermedios derivados del sector agricola. La
agroindustria significa asi la transformacion de productos procedentes de la agricultura, la actividad forestal

y la pesca.

La agroindustria, entendida en términos generales como las actividades posteriores a las cosechas
relacionadas con la transformacion, la preservacion y la preparacién de la produccién agricola para el
consumo intermedio o final, generalmente gana importancia en la agricultura y ocupa una posicion
dominante en la manufactura a medida que los paises en desarrollo intensifican su crecimiento. En todos
los paises en desarrollo, el crecimiento de la poblacién se esta transformando en un fenémeno urbano, con
un aumento del papel de la agroindustria como mediador entre la produccién de alimentos y el consumo
final. Si bien desde hace mucho tiempo la importancia de muchas exportaciones de materias primas ha
disminuido, las denominadas exportaciones de alimentos «no tradicionales», en especial frutas, productos
horticolas y pesqueros, ademas de otras fuentes de proteinas animales, se han transformado en elementos
fundamentales de las exportaciones de los paises en desarrollo. Ya sea desde el punto de vista del mercado
nacional o de las exportaciones, la agroindustria desempefia una funcién fundamental en la creacién de

ingresos y de oportunidades de empleo en los paises en desarrollo.

El sector del agro-procesamiento abarca una amplia area de actividades posteriores a la cosecha
como las materias primas agricolas artesanales minimamente procesadas y envasadas, el procesamiento

industrial e intensivo en tecnologia de bienes intermedios y la fabricacion de productos finales derivados
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de la agricultura. Las caracteristicas hibridas y heterogéneas del sector del agro procesamiento, que van
desde relaciones con contratos informales de comunidades rurales pobres hasta complejas actividades

transnacionales de actores globales.

Segun la clasificacion tradicional de las Naciones Unidas: Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme (CIIU) de todas las Actividades Econdmicas (La cual es bastante rigida, pero Util a efectos

estadisticos), la produccién agroindustrial se presenta en muchos sectores de manufacturacion.

Una definicion mas amplia del sector del agro procesamiento, que no solo incluyera las industrias
relacionadas con la agricultura, sino también los servicios de distribucion y las actividades de
comercializacion, representaria aproximadamente mas de un tercio del PIB de Indonesia, Chile, Brasil y
Tailandia, y entre un 20 y un 25% del PIB de los paises subsaharianos. Todo el sistema de alimentos, que
incluye la produccion, comercializacion y distribucién minorista de productos primarios y materias primas,

representaria mas del 50% del PIB de los paises en desarrollo (Jaffee, 2003).

1.4.2 La agroindustria rural

La Agroindustria Rural (AIR) es una actividad empresarial que permite la agregacion y retencién
de valor en zonas rurales, de productos agricolas, pecuarios, pesqueros y forestales, originados en unidades
de economia campesina o de agricultura familiar, mediante la aplicacion de practicas de empaque, secado,
almacenamiento, clasificacion, transformacion y conservacion (1ICA., 2010). Existen diferentes tipos de
agroindustrias rurales, las cuales se pueden clasificar por su origen, por su articulacién con otros
componentes, por la estructura de la propiedad y organizacion, por su tamafio y por el tipo de tecnologia

utilizada. En la figura 1 se puede observar la tipologia de las AIR.

En el marco del desarrollo rural, han ido surgiendo diversas corrientes de pensamiento orientadas a buscar
posibilidades de generar oportunidades econdémicas y de empleo, que mejoren la calidad de vida de las
personas que habitan las zonas rurales. La importancia de la agricultura no es solo por la produccion que

genera sino también por el valor cultural, por los servicios ambientales que proporciona a la sociedad entre
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otros. Para ello se requiere el ejercicio de una agricultura sustentable que genere empleo e ingresos y que

ademas se combine con otras formas de empleo, como agroforesteria y pequefias empresas rurales.

Figura 1.1 Tipologia de las agroindustrias rurales (AIR).

* Tradicionales
* |[nducidas

Por el origen

Por articulacién con *Proveedores de bl_enes m!:ermedlos para otras
industrias

otros componentes *Proveedor de productos finales
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Tamafio sMedianas
*Pequenias (La Mayoria)

e Artesanal

Tipo de Tecnologia * Semi-industrial
¢ Industrial

Fuente: PRODAR - lICA. Gestion de Agronegocios en Empresas Asociativas Rurales.

La AIR es una actividad que permite aumentar y retener en las zonas rurales, el valor agregado de
la produccion de las economias campesinas, a través de la ejecucion de tareas de pos-cosecha, tales como:
la seleccion, el lavado, la clasificacion, el almacenamiento, la conservacion, la transformacion, el empaque,
el transporte y la comercializacién. Incide de forma socioeconémica en las poblaciones rurales, a través de
la organizacion campesina, la subsistencia y la acumulacion, la diversificacion de cultivos, el mejoramiento

de la dieta y de la calidad de vida de los campesinos.

Segln el PRODAR - IICA las agroindustrias comunes a varios paises de Latinoamérica son las
unidades de beneficio de café y cacao, trapiches paneleros, queserias rurales, molinos y ralladuras de yuca,

fabricas de derivados cérnicos, produccion de fibras animales y vegetales, produccion de vinos, mieles, etc.
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Una corriente tedrica que evaluo el problema de la produccién y transformacion de alimentos por
empresas agroalimentarias y de transformacion industrial en sus diferentes escalas, fue la escuela
desarrollista o de crecimiento por etapas, de Walter Rostow (1961), que expresa que las sociedades han

transitado por cinco categorias:

La primera es una sociedad, en la cual la ciencia y la técnica no son causas de la actividad
economica y, por ende, la actividad agricola es la dominante; la segunda etapa corresponde a las
condiciones previas al desarrollo, en donde la sociedad se prepara para un crecimiento sostenido, empieza
por la creacion de una infraestructura econdmica, como vias de comunicacion, la formacién de capital fijo
y un marco econémico para pasar de la agricultura y el comercio a la sociedad manufacturera; la tercera
etapa se denomina de impulso inicial, que esta determinada por la accién conjunta de los medios que operan
en la tecnologia productiva en la estructura social y politica de la sociedad, mediante el aumento de la tasa
de inversion productiva, desarrollo de uno o mas sectores manufactureros y la existencia de una estructura
social, politica e institucional que propicie un crecimiento de caracter continuo; la cuarta etapa, es la
Ilamada de caracter tecnolégico o de madurez, en la cual la sociedad ha aplicado de forma efectiva todos
los medios de la tecnologia moderna a la tasa total de los recursos; la estructura poblacional cambia
reduciendo la cantidad de gente dedicada a la agricultura y aumentando la que se dedica a la industria y los
servicios. Y por ultimo, la quinta etapa, es una época de alto consumo en masa, siendo los factores mas
importantes: el mercado (la oferta y la demanda), el empleo de los recursos por un estado benefactor, la

expansion de los niveles de consumo mas alla de la alimentacidn y otras necesidades elementales.

Es evidente que una parte muy considerable de la produccion agricola se somete a un cierto grado
de transformacién entre la cosechay la utilizacion final. Por ello, las industrias que emplean como materias
primas productos agricolas, pesqueros y forestales forman un grupo muy variado: desde la mera
conservacion (como el secado al sol) y operaciones estrechamente relacionadas con la cosecha, hasta la
produccién mediante métodos modernos y de gran inversiéon de capital de articulos; como productos

textiles, pasta y papel.
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Las industrias alimentarias son mucho mas homogéneas y mas faciles de clasificar que las
industrias no alimentarias, ya que todos sus productos tienen el mismo uso final. Por ejemplo, la mayor
parte de las técnicas de conservacién son basicamente andlogas con respecto a toda la gama de productos
alimenticios perecederos, como frutas, hortalizas, leche, carne o pescado. De hecho, la elaboracion de los

productos alimenticios mas perecederos tiene por objeto, en gran medida, su conservacion.

En contraposicion a las industrias alimentarias, las no alimentarias tienen una amplia variedad de
usos finales. Casi todos los productos agricolas no alimentarios requieren un alto grado de elaboracion.
Pueden incluir, de forma mucho mas caracteristica que las industrias alimentarias, una serie definida de
operaciones que, a través de los distintos productos intermedios, llevan al producto final. Debido al valor
afiadido de cada una de estas etapas sucesivas de elaboracién, la proporcion del costo de la materia prima
original, en el costo total, disminuye progresivamente. Otra caracteristica de las industrias no alimentarias
es que muchas de ellas utilizan cada vez mas productos sintéticos u otros sucedaneos artificiales

(especialmente fibras) juntamente con las materias primas naturales.

Otra clasificacion util de la agroindustria es la distincion entre industrias proveedoras de materias
primas e industrias consumidoras de materias primas. Las primeras intervienen en la elaboracion inicial de
los productos agricolas, como la molienda del trigo y el arroz, el curtido del cuero, el desmotado del
algodon, el prensado del aceite, el aserrado de la madera y el enlatado de pescado. Las segundas se encargan
de la fabricacion de articulos a base de productos intermedios derivados de las materias agricolas, como la

fabricacion de pan y galletas, de tejidos, de papel, de ropa y calzado o de manufacturas de caucho.

Otra distincidn se basa también en la naturaleza del proceso de produccion que, en muchos casos,
puede variar desde la artesania hasta la organizacion industrial. Por ejemplo, en algunos paises en
desarrollo, el mismo articulo puede estar producido por un tejedor artesanal que trabaja en su casa con un
telar manual o por una gran fabrica de tejidos que dispone de maquinaria especializada y sistemas complejos
de organizacion y que produce una amplia gama de articulos industriales para los mercados interno y

externo. En tales casos, puede desorientar una definicién de agroindustria basada Unicamente en los
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articulos que se producen, debido a que sélo el segundo de los dos métodos de produccién mencionados

tiene caracteristicas industriales.

Sin embargo, hoy en dia, resulta cada vez mas dificil establecer una demarcacion precisa de lo que
debe considerarse actividad agroindustrial: los efectos de los procesos de innovacion y las nuevas
tecnologias obligan a ampliar la gama de los insumos agroindustriales que pueden tenerse en cuenta,
incluyendo, por ejemplo, productos biotecnologicos y sintéticos. Esto significa que actualmente la
agroindustria sigue elaborando articulos agricolas sencillos, a la vez que transforma también insumos
industriales muy especializados que frecuentemente son el resultado de notables inversiones en
investigacion, tecnologia e inducciones. A esta complejidad creciente de los insumos, corresponde una
gama cada vez mayor de procesos de transformacién, que se caracterizan por la alteracién fisica y quimica

y tienen por objeto mejorar la comerciabilidad de las materias primas segun su uso final.

Todos estos factores, es decir, la complejidad creciente de los insumos, los efectos de los procesos de
innovacion y nuevas tecnologias, la especializacion y la gama cada vez mayor de procesos de
transformacidn, hacen que sea mas dificil establecer una distincion clara entre lo que debe considerarse

estrictamente industria y lo que puede clasificarse como agroindustria.

1.5 Importancia de la agroindustria para el desarrollo econémico local

En las sociedades modernas y contemporaneas el desarrollo se mide en términos de crecimiento
industrial y la diversificacion de productos y mercados; pero, también, efectos adversos de acumulacién y

manipulacion de los mercados, que pueden generar procesos de monopolizacion.

Se utiliza el poder econémico logrado para crear una posicion de monopolios. En este sentido, Thorstein
Bunde Veblen (1857-1929), hace una distincién entre capital industrial y capital pecuniario en la
agricultura, pero sin ligar directamente la articulacion entre los dos sectores. Eric Roll, citando a Veblen,
aseveraba que “no hay una relacion necesaria entre los medios fisicos de produccion empleados por la

industria y el valor de los bienes de capital, el capital pecuniario que le interesa al propietario absentista”.
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Lo anterior, implica la presencia, segun el autor de un proceso de semi depresidén econémica, en el cual
los monopolios agricolas e industriales mantendrian inevitablemente en esta condicion al sector. Basados
en la competencia del mercado, los grandes empresarios generaron los monopolios; conforme a las nuevas
técnicas de produccion, iban ganando impulso, las aprovechaban los grandes empresarios y la inversion se
concentra, aprovechando el alto grado de urbanizacion de la sociedad (un gran mercado de consumidores)”

(Nafziger., 2012.).

“La demanda de alimentos y productos agricolas esta sufriendo cambios sin precedentes. El aumento
tanto del ingreso per capita, como de la urbanizacion y del nimero de mujeres trabajadoras ha incrementado
la demanda de materias primas de alto valor, de productos procesados y de alimentos preparados. Existe
una clara tendencia hacia dietas que incluyen una mayor cantidad de alimentos de origen animal, como
pescado, carne y productos lacteos, que aumenta a su vez la demanda de cereales para pienso. También se
estd dando un uso creciente de productos agricolas, especialmente granos y cultivos oleaginosos, como
materia prima para la produccién de bioenergia. EI comercio internacional y las comunicaciones estan
acelerando los cambios en la demanda, lo que conlleva la convergencia de patrones dietéticos y un creciente

interés en comidas étnicas de lugares geogréaficos especificos.

La naturaleza y alcance de la estructura cambiante de la demanda agroalimentaria, ofrecen
oportunidades sin precedentes para la diversificacién y adicion de valor en el sector agricola, especialmente
en los paises en desarrollo. Como reflejo del cambio de demanda por parte de los consumidores, la década
de 1990 fue testigo de una diversificacion de la produccion en los paises en desarrollo hacia frutas y
hortalizas no tradicionales. La participacion de los paises en desarrollo en el comercio internacional de
frutas y hortalizas no tradicionales ha aumentado rpidamente en los Gltimos afios. Si bien la mayoria de
las ventas de alimentos procesados se produce en los paises de ingresos altos, en los ultimos 25 afios, los
paises en desarrollo han generado un porcentaje de casi el doble de adicion de valor en la produccion global
de las principales categorias de productos fabricados por las agroindustrias. Las perspectivas de un

crecimiento constante de la demanda de alimentos y de productos agricolas con valor afiadido constituyen
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un incentivo para prestar mayor atencion al desarrollo de las agroindustrias en un contexto de crecimiento
econoémico, seguridad alimentaria y estrategias para acabar con la pobreza. Es conocido que las
agroindustrias, entendidas agui como un componente del sector manufacturero en el que la adicidn de valor
a las materias primas agricolas deriva de operaciones de procesamiento y manipulacién, son motores

eficientes de crecimiento y desarrollo”.

Segun el Informe sobre el desarrollo mundial 2008, pueden existir sinergias solidas entre los
agronegocios, el rendimiento de la agricultura y la mitigacién de la pobreza: los agronegocios eficientes
pueden estimular el crecimiento agricola; y, un fuerte vinculo entre los agros negocios y los pequefios

agricultores, puede reducir la pobreza rural.

De acuerdo con la Organizacion de Etiquetado de Comercio Equitativo (FLO, por sus siglas en inglés),
las tendencias recientes muestran que ha habido un rapido aumento en la adicion de valor productivo debido
a oportunidades agro empresariales relacionadas con la produccién agricola primaria. La demanda a partir
del agro procesamiento aumenta al mismo tiempo que el tamafio efectivo del mercado para los productos
agricolas. Los comerciantes y las empresas de agro procesamiento proporcionan insumos y servicios
fundamentales para el sector agricola; de esta manera, la productividad y la calidad de los productos
mejoran y estimulan el crecimiento del mercado y la innovacién a lo largo de las cadenas de valor. En este
caso, la relacion entre el agro negocio y la agricultura capta el grado de desarrollo productivo y comercial
de las actividades agricolas, la sofisticacion de los vinculos agroindustriales hacia adelante y hacia atras, el
nivel de capacidad de adicion de valor y de creacion de mercado, y la importancia de la distribucion y de

las ventas minoristas.

1.6 Las cadenas productivas y agroindustriales

La conformacion y gestion de las cadenas productivas es una estrategia que permite promover la
competitividad y productividad econémica de una region y asi crear condiciones para desarrollar ventajas

competitivas en el mercado interno y externo. La Region es un sistema abierto y las cadenas productivas
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constituyen un elemento clave de ese sistema en tanto que es factor decisivo para su integracién del mercado

interno y externo.

Una cadena productiva se conforma por una red de actores que se interrelacionan a raiz del desarrollo,
transformacion y comercializacion de un producto. La cadena productiva puede definirse como “un
conjunto estructurado de procesos de produccion que tiene en comdn un mismo mercado y en el que las
caracteristicas tecno productivas de cada eslabédn afectan la eficiencia y productividad de la produccién en
su conjunto”. Las cadenas productivas se subdividen en eslabones, los cuales comprenden conjuntos de
actores con funciones especificas dentro del proceso productivo. Concretamente, Porter plante6 el concepto
de “cadena de valor” para describir el conjunto de actividades que se llevan a cabo al competir en un sector
y que se pueden agrupar en dos categorias: en primer lugar estan aquellas relacionadas con la produccién,
comercializacion, entrega y servicio de posventa; en segundo lugar se ubicarian las actividades que
proporcionan recursos humanos y tecnoldgicos, insumos e infraestructura. Sin embargo, tal autor sefiala

que la cadena de valor a nivel de la firma hace parte de un sistema que él denomina “sistema de valor”.

1.7 Caracterizacion de la cadena productiva del cacao

Las cadenas productivas pueden definirse como “el conjunto de actividades que se articulan técnica y
econdmicamente desde el inicio de la produccién y elaboracion de un producto agropecuario, hasta su
comercializacion final” (Quijano, 2016). La Cadena puede ser conformada de comln acuerdo, a nivel
nacional, a nivel de una zona o regidén productora, por los productores, empresarios, gremios y
organizaciones mas representativos tanto de la produccion agricola, pecuaria, forestal, acuicola, pesquera,
como de la transformacion, la comercializacion, la distribucion, y de los proveedores de servicios e

insumos.

El concepto de cadena agroalimentaria permite establecer la contribucién de todos los actores y
procesos que intervienen en la transformacion de un producto de origen agropecuario, desde su produccion

en la finca por parte de un agricultor, hasta que es comprado en la forma de otros productos por parte de
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los consumidores finales. La cadena agroalimentaria, como unidad de analisis y de formulacion de politicas,
es importante por al menos dos razones fundamentales. En primer lugar, porque permite entender y
valorizar la contribucion de la agricultura a la economia del pais. Y, en segundo lugar, porque el buen
funcionamiento y la adecuada articulacion entre los diferentes eslabones de las cadenas agroalimentarias
son elementos fundamentales para incrementar la competitividad del sector agropecuario y de la economia

de los paises (Quijano, 2016).

El cacao en grano es la materia prima para las industrias de confiteria y de produccién de chocolates,
cosméticos y farmacéuticos. La cadena productiva del cacao comprende tres tipos de bienes: EIl bien
primario -el grano de cacao-; los bienes intermedios -aceite, manteca, polvo y pasta de cacao- y, los bienes
finales —chocolate y sus preparados-. La cadena del cacao abarca la produccidn del grano, el procesamiento,

su comercializacion y la produccion de chocolates y confites (SIC, 2005).

La cadena productiva del cacao logra dar mayor valor agregado al cacao, gracias al procesamiento
industrial. Para ello es importante la perspectiva gubernamental y las actividades que estos desarrollan con
apoyo de otras instituciones como las escuelas de campo y apoyo técnico en donde especificamente los
productores son fundamentales para el desarrollo de una cadena productiva de valor. Es preciso comprender
gue un fomento en las relaciones de cooperacion productiva, es fundamental para la aplicacion de una

cadena productiva en el pais.

La conformacién de una cadena productiva permite el fomento y desarrollo de la competitividad y
productividad de la regién para generar condiciones y desarrollar ventajas competitivas en el mercado
interno y externo. Otro concepto de La Cadena productiva es el conjunto de procesos productivos, cuyos
eslabones con caracteristicas tecno-productivas especificas, afecten la productividad y eficiencia de la
produccién en su conjunto y su finalidad sea un mercado en particular. Esta cadena productiva, es un
sistema constituido por personas y empresas relacionadas entre si, por una sucesion de operaciones de
produccién, transformacion y comercializacién de un producto o grupo de productos en un entorno

determinado.
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La cadena de produccién del Cacao (Montesinos, 2012) se suele dividir en 3 eslabones de acuerdo a
cada etapa del proceso. De esta forma, los eslabones identificados dentro de la cadena productiva de cacao

son: Productivo, transformacion o industrializacién y comercializacion.

El eslabdn primario o productivo, hace referencia a la siembra, cosecha y post cosecha de cacao. A
este pertenecen todos los agricultores o duefios de las tierras y los productores de insumos necesarios para

la produccion del cacao.

El eslabén de transformacion e industrializacion, es el nucleo dinamico de la cadena, altamente
concentrado en pocas unidades de produccion. Comprende el procesamiento del grano para producir licor,

pasta, manteca de cacao, polvo de cacao, chocolates y confites que contengan chocolate.

El eslabén comercializacion, abarca el mercadeo tanto a nivel interno como externo. En los mercados
locales y regionales del pais, acusa deficiencias debido a los métodos de transaccion y de comercializacion
realizados por los intermediarios, y a la incipiente produccion de los pequefios productores. En el otro
extremo de la cadena, la comercializacién la realizan empresas privadas y con acceso a mercados de
exportacion, siendo la confiteria el principal rubro con el 80% del total exportado. Adicionalmente, cabe
destacar que en forma transversal a la cadena se encuentran los proveedores de servicios técnicos,

empresariales y financieros, los cuales apoyan en forma general al proceso.

En sintesis, del balance realizado se desprende que los principales problemas que deberan asumir los
actores de la cadena de cacao para alcanzar una posicion competitiva en los mercados y un escenario de
concertacion, se sustenta en la cooperacion mutua entre ellos y relanzar el crecimiento de nuevas areas a
una escala econémicamente sostenible para autoabastecimiento y excedentes exportables en el tiempo,
utilizando tecnologia moderna que permita reconstruir la cadena de valor del cacao en El salvador. En este
sentido, el anélisis de los eslabones y actores de la cadena permitira identificar los factores criticos o cuellos

de botella que impiden que la misma tenga un mejor desempefio, ya que se podran hacer reflexiones en
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cuanto al proceso productivo, a las entradas y salidas en cada eslabén, a las alianzas e interacciones, entre

otros aspectos.

Por otro lado, la competitividad esta definida como el grado en que un pais es capaz de producir, bajo
condiciones de libre mercado, bienes y servicios acorde a las necesidades de los mercados internacionales,
manteniendo o incrementando, paralelamente, los ingresos reales de la poblacion en el largo plazo. En
forma similar el BID establece que la competitividad tiene que ver con la creacion de las condiciones
necesarias para el desarrollo empresarial y el aumento sostenible de la productividad y del ingreso per

capita.

De esta forma, un acuerdo de competitividad expresa la voluntad de los agentes econémicos de una
cadena productiva y de las entidades publicas relacionadas con ella, para fijar metas comunes y adquirir
compromisos de largo plazo. Se entiende por expresion de la voluntad del sector publico y privado el
emprender programas y proyectos en la perspectiva de hacer competitiva la cadena respectiva. Dichos

acuerdos pueden servir de rectores de la politica sectorial para la cadena de valor de cacao.
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CAPITULO II: CARACTERIZACION, COMERCIO Y CADENA DE VALOR DEL

CACAO.

2.1. Generalidades del cacao.

2.1.1 Origen del cacao

Los aztecas y los Toltecas de México cultivaban el arbol de cacao desde mucho tiempo antes del
descubrimiento de América. Cuando Hernan Cortés conquisté ese pais, encontrd que los indios usaban la
almendra de cacao no solamente en la preparacion de una bebida sino también como moneda. Los aztecas
creian que el arbol de cacao era de origen divino y que Quatzulcautl, su profeta mitico, sembraba en los
jardines reales semillas de cacao traidas del paraiso. Existia la creencia de que el cacao como bebida,
conferia discrecion y sabiduria. Por eso le dieron el nombre a la especie de Teobroma que significa

“alimento de los dioses” (Hardy, 2013).

El cacao es un arbol originario de las selvas de América Central y del Sur, antes de su expansion y
exportacion mundial. Su origen exacto, determinado por estudios genéticos, parece estar ubicado en la
Amazonia brasilera. Su nombre cientifico es Theobroma cacao L. ElI nombre cientifico lleva afiadida al
final una abreviatura botanica convencional; en este caso L., que es la inicial del apellido del naturalista
sueco que clasifico la planta, Carlos Linneo. La palabra cacao viene del maya Ka’Kaw; en griego
Theobroma significa “comida de los dioses”. El cacao tiene por origen las semillas del fruto de un arbol

tropical que requiere de abundante agua en la tierra (Sagarpa., 2015.)

Un grano de caco se compone de 15% de cascara, 30% de cocoa y el resto de manteca; en funcién
de ello es que sus usos son tan variados. Las condiciones climatoldgicas para la siembra del cacao en el
pais son: un suelo con pH entre 4 y 7.4, temperatura entre 15 y 35 grados centigrado, aunque se sabe que
lo ideal serian 25 grados centigrados, asi mismo un clima célido, una tierra himeda y finalmente una altitud

entre 1 a 1000 metros sobre el nivel del mar (Sagarpa., 2015.).
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El cacao fue trascendental en la cultura maya no solo por su uso como moneda o alimento para la
poblacion sino como bebida de la cual s6lo gozaban las clases altas de ese entonces, puesto que se
consideraba un regalo de los dioses, tiempo después con la conquista y sometimiento del nuevo continente
por Europa, Hernan Cortés traslado a Espana el “Xocoatl” que en un primer momento fue poco aceptado

pero que posteriormente se convirtid en un deleite masivo de la poblacidon espafiola (Mayas, 2015).

Finalmente, dadas las condiciones naturales como pais, es factible la produccion de cacao,
particularmente, la produccion del cacao criollo que representa un 5% de la producciéon mundial y es
considerado de alta calidad y precio considerable; ademas de ser una actividad que genera muchos
beneficios e ingresos, pues el cacao mesoamericano se distingue por el sabor, olor, texturas y matices que

buscan los chocolateros para desarrollar sus productos.

2.1.2 Clasificacion botanica del cacao

El &rbol de cacao alcanza una altura de 6 a 8 metros, con excepcion del cacao Nacional de Ecuador
y del Amelonado de Africa Occidental, que algunas veces alcanzan alturas hasta de 12 metros (Flower,
1952). Sin embargo, la altura del arbol depende de los factores ambientales y de los tratos al cultivo, por
ejemplo si se cultiva a pleno sol su tamafio se reduce, por lo que tiene una gran importancia el manejo de
los cultivos y que se les de sombras con otras plantaciones frutales. Las primeras hojas apareceran entre los

15y 20 dias después de la germinacion.

La raiz pivotante o primaria de las plantas provenientes de semilla, tiende a crecer hacia abajo y
en forma erecta. Su longitud y forma varia mucho de acuerdo con la estructura, textura y consistencia del
suelo, en suelos profundos bien aireados crece hasta dos metros; en suelos pedregosos la raiz crece torcida
y tortuosa, pero cuando el suelo es de estructura granular uniforme y de textura arcillosa, la raiz crece recta
(Mejia Bricefio, 1949). En suelos compactos las raices del cacao no penetran mucho, hay un cuello bien

definido en el lugar de union de la raiz con el tronco.
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Las ramas del arbol de cacao al igual que las de otras especies de Theobroma, son dimdrficas.
Unas crecen verticalmente hacia arriba (tallo y chupones) y las otras oblicuamente hacia afuera. Las plantas
provenientes de semilla crecen como un solo tallo hasta alcanzar de 1 — 1.50 metros de altura, a la edad de
unos 14 meses. En ese momento la yema terminal detiene su crecimiento y emergen, aparentemente al
mismo nivel aunque de diferentes nudos, de 3 a 5 ramas laterales. A este verticilo (ramas que nacen a igual
altura en torno al tallo y que brotan en un mismo nivel del eje caulinar) (Cuevas, 2018) de ramas laterales
se le llama horqueta o molinillo. El cacao criollo frecuentemente produce de 3 a 5 ramas laterales en la
horqueta, las que muestran un espacio bien marcado entre sus puntos de origen, mientras que en el cacao

forastero, las ramas laterales salen al mismo nivel (Hall, 1932).

La hoja de cacao tiene dos estipulas que se desprenden tempranamente, el tamafio varia segin su
posicion en el arbol; las hojas en el interior del arbol que reciben menos luz, son mucho méas grandes que
las de la periferia. Hay brotaciones periddicas de nuevas hojas a intervalos aproximadamente de 8 semanas
entre uno y otro. El color de las hojas nuevas varia de acuerdo con la cantidad de pigmentos de antocianina
(Son pigmentos naturales que pueden ir del azul al rojo; las antocianinas estan presentes en las hojas, los
pétalos, los frutos - a los que también les dan su color rojo), la cual difiere en los distintos tipos de cacao

(Hardy, 2013).

La flor de cacao tiene un pedicelo cuya longitud varia de 1.3 a 3 centimetros, siendo dos o tres
veces mas largo que la diminuta rama que la soporta. Cuando las condiciones de temperatura y de humedad

son favorables, hay floracion durante casi todo el afio. Las partes que conforman la flor de Cacao son:

Estaminoides: protegen a la parte femenina de la flor y atraen a las mosquitas polinizadoras.
Estigma: es la parte que recibe los granos de polen.

Ovario: parte de la estructura femenina que da origen al fruto.

Ovulos: cada uno sera una nueva semilla, cada flor tiene entre 35 a 50 6vulos.

Estambres: son la parte masculina de la flor y contienen los granos de polen.

N B B @ H ©®

Polen: es el encargado de fecundar los évulos.
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M Sépalos: estan en la base de la flor y protegen a las demas partes.
M Pétalos: protegen a los estambres donde se encuentra el polen.

M Pedicelo: conectaa la flor con el tronco y es por donde pasaran los alimentos para la futura mazorca.

Figural.2 Flor del cacao.
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Fuente: Centro Agrondmico de Investigacion y Ensefianza (CATIE)

El fruto del cacao botanicamente es una drupa, pero cominmente se le llama mazorca. Su tamafio y
forma varia considerablemente. Algunas mazorcas tienen hasta 32 centimetros de largo, mientras que otras
solo miden 10 centimetros. La forma varia desde ovalada hasta esférica; algunas tienen puntas prominentes
y otras chatas. Cuando jévenes las mazorcas son rojas o verdes, aunque no es solamente relacionada a la
edad, sino también varia del tipo de cacao que sea la cosecha. La diseminacion de las semillas la hacen las
ardillas, las ratas y otros roedores que perforan la concha. Estos animales después de llevar la mazorca por
cierta distancia, la perforan, se chupan la pulpa azucarada y acida, botando las semillas que tienen sabor

astringente (Hardy, 2013).

La semilla 0 almendra de cacao esta cubierta por una pulpa acida azucarada. En una mazorca hay de

20 a 50 almendras, cuyo tamafio y forma varian de acuerdo al tipo de cacao. En el cacao criollo las


https://goo.gl/zRbb4vhttps:/goo
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almendras tienen de 3 a 4 centimetros de largo, son casi ovaladas y tienen color blanco o violeta. La mayor
parte de la semilla esta constituida por dos cotiledones (Hojas simples que se desarrollan en el interior de
una semilla y que generalmente almacenan alimento para un embridn en desarrollo, los cotiledones ayudan
a alimentar a la semilla hasta que la planta pueda hacer su propio alimento) que contienen grasa, sustancias
alcaloides, taninos y otras sustancias que al alterarse dan origen al sabor y aroma del chocolate
manufacturado. Una caracteristica importante de la semilla de cacao es que no requiere periodo de reposo
para germinar; muere al poco tiempo cuando sufre deshidratacion, o cuando se le fermenta o se le expone
a temperaturas extremas. Por lo tanto las semillas del cacao almacenadas no permanecen mucho tiempo

vivas, y generalmente solo se puede conservar su viabilidad de 10 a 13 semanas (Hardy, 2013).

2.1.3 Clasificacion comercial de cacao.

A nivel internacional se clasifica el cacao en dos grandes grupos: ordinario y fino que también es
conocido como cacao de aroma; el primero es utilizado para la produccién de chocolates y manteca y se
considera que es cacao forastero y en términos comerciales cacao ordinario. EI Cacao de Aroma se
considera, el cacao criollo y trinitario debido a su aroma y composicién; principalmente se utiliza para
mezclarlo con el cacao ordinario para resaltar el aroma asi como para la produccion de bebidas en polvo.
Segun el CENTA (Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal) existe una clasificacion del

cacao en tres especies en particular: forastero, criollo y trinitario.

Cacao forastero: es de las tres clases, la mas resistente a las enfermedades o plagas, constituye el
95% aproximadamente de la produccion mundial y proviene de Brasil y Africa Occidental. “Se caracteriza
principalmente por su fruto verde, una cubierta del fruto (pericarpo) gruesa, un mesocarpo fuertemente

lignificado, semillas redondeadas y ligeramente aplanadas y cotiledones! de color violeta” (Dostert, 2011)

! Hoja primera que, sola o junto a otra u otras, se forma en el embrién de una planta fanerégama, modificada
especialmente y que en algunos casos acumula sustancias de reserva.
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Cacao criollo: de menor resistencia a las plagas, no obstante posee un aroma caracteristico que lo
diferencia del forastero y se caracteriza por tener un cotiledon entre color marfil parduzco y castafio muy

claro, proviene de Venezuela, Nueva Guinea Papua y el Caribe.

Cacao trinitario: es un hibrido que resulta del cruce de ambas especies descritas con anterioridad,
por tanto es resistente a las plagas aunque en proporcién menor al forastero, asi mismo, posee un aroma
caracteristico diferente al aroma del cacao criollo, este procede de Granada, Jamaica, Trinidad y Tobago,

Venezuela y América Central.

2.2 Situacion mundial del cacao

2.2.1 Produccién mundial

La produccion mundial de cacao supera los 4 millones de toneladas de granos y cinco paises (Costa
de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria y Camer(n) son quienes concentran el 84% de la produccién mundial.
El continente africano es responsable del 73% de la produccion y del 64% de la superficie sembrada de
cacao. Los paises de América contribuyen con el 17% de la produccion mundial y el 17% del area sembrada
de cacao, Asia y Oceania aportan el 10% de la produccion y el 19% de la superficie sembrada (Arevalo et
al, 2016).

Cabe destacar que se produce cacao en 4 continentes: Africa, América, Asia y Oceania, de los
cuales el continente africano es el principal productor, Costa de Marfil es el pais con mayor produccion de
Africa seguido por Ghana, Indonesia, Nigeria y Camerin y en América los principales paises productores

de cacao son Brasil, Ecuador, Republica Dominicana y Perd.
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Gréfico 1.2 Produccion promedio de cacao en grano de los principales paises productores en el

mundo, periodo 2006-2016 (En TM).
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Fuente: Realizacién propia a partir de datos del Estudio del IICA, 2016.

Durante los ultimos afios en América Latina y el Caribe el cultivo de cacao se ha difundido
comercialmente en al menos 23 paises, con una produccion combinada superior a las 675,000 toneladas y
alrededor de un millén setecientas mil hectareas, donde Brasil, Ecuador, Republica Dominicana, Perd,
Colombia y México son los mayores productores, pues concentran mas del 90% de la produccion y de la

superficie sembrada del continente (Arevalo et al, 2016).

Sin embargo, entre los afios 2006 y 2016 la produccion de cacao en América se ha duplicado,
basicamente por la expansién de produccion en Ecuador, Peru, Republica Dominicana y Colombia, lo cual
se puede apreciar en el siguiente grafico las tendencias de estos principales productores en el continente
americano.

Se estima la existencia de 5.5 millones de pequefios productores de cacao en el mundo, muchos con
parcelas que van desde las 0.2 a 0.5 hectéreas. El cacao representa un importante generador de ingresos por

exportaciones, empleo y bienestar en las zonas rurales y su produccidn se desarrolla gracias al esfuerzo de
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pequefios agricultores que generan cerca del 80% al 90% de la produccién mundial (Samuel, K. , 2014). La
produccion cacaotera en América Latina y el Caribe es realizada por mas de 350,000 familias de
productores y al menos 1,750,000 personas dependen o se benefician directamente de su produccién en 23

paises del continente (Arevalo et al, 2016).

En América el 90% de la produccién también estd en las manos de pequefios y medianos
agricultores familiares. En Centroamérica y el Caribe la superficie promedio de las fincas cacaoteras es
inferior a las dos hectareas. Se estima que a nivel mundial se comercializa cacao en un 65% en granoy el
restante en manteca, chocolate, polvo, torta, licor de cacao; aunado a lo anterior es preciso considerar los

potenciales consumidores a nivel mundial tales como: Estados Unidos y la Union Europea.

2.2.1.1 Superficie de cacao cosechada en el mundo.

En los ultimos 10 afios la superficie mundial destinada a la produccion de cacao creci6 en un millén
y medio de hectéreas (1,500,000 has.), con una tasa de crecimiento aproximada del 2% anual. Esta situacion
fue generada, principalmente, por las inversiones en siembra realizadas en Costa de Marfil, Nigeria,
Camerln y especialmente en Indonesia, pais que duplicé su superficie de cacao (logré incorporar mas de
800,000 has.) Estos 4 paises asumen mas del 95% del incremento del area cacaotera mundial, resultado
muy acorde a los resultados en su produccion de cacao en grano, por tanto se presenta en un grafico en

anexo, el promedio de hectéareas cosechadas hasta el 2013 (Arevalo et al, 2016).

2.2.2 Consumo mundial de cacao.

El crecimiento en la produccion y consumo de cacao se ha vuelto més gourmet, por lo cual los
expertos internacionales estdn mas interesados en sabores, aromas y caracteristicas especificas asociadas
con la variedad del cacao, el clima, el manejo y proceso de la postcosecha, sin embargo, la region tiene
desafios en el procesamiento del grano, la agregacion de valor y consolidacion de los mercados internos, y

ademas necesita invertir en investigacion y educacion para sumar actores y crear mas y mejores capacidades
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de produccion. Hay retos en secado y fermentacion, pero esto es corregible y hay una muy buena actitud,
pero también deben conocer qué es lo que busca el mercado para ajustar sus précticas a las necesidades.
También falta infraestructura adecuada para un proceso bien detallado y basado en los protocolos”, afirmé

la encargada de agronegocios del CATIE (ACAN-EFE., 2017).

Es alli donde importa conocer el mercado y consumo de la poblacién, pues las practicas de todo el
proceso de produccién del cacao hasta llegar a la obtencion de las semillas o derivados, es el complemento
potencial de una produccién, sea del tipo de bien que se hable, no hay produccion sin demanda; en virtud
de ello comenzaremos determinando que el consumo europeo que representa el 50% del consumo mundial
segun datos de CAOBISCO (Chocolate, Galletas y Confiteria de Europa por sus siglas en ingles), este es
un mercado potencial a considerar, los europeos consumen chocolate de confiteria, entre los cuales
destacan: el chocolate con licor, el chocolate que incluye juguetes, aquellos que son estacionarios por

ejemplo los huevos de pascua, el chocolate usado como tentempié y el chocolate en barra o tabletas.

Otro dato interesante es que a nivel mundial hay un crecimiento de 9% en el consumo de chocolates
oscuros, la demanda es por cacao fino (criollo y trinitario) como base para preparacion de chocolates
oscuros y saludables (mayor cantidad de cacao y menos azucar), por lo cual El Salvador, tiene el potencial
para producir el cacao criollo fino de aroma de alta calidad, ya que se tiene la identidad, historia y cultura

para el mundo, por lo que es importante que los y las productoras se preparen para el mercado.

Asi mismo la Organizacion Mundial del Cacao establece en virtud de la importancia del consumo
internacional que “Los Miembros se comprometen a estimular el consumo de chocolate y el empleo de
productos derivados del cacao, mejorar la calidad de los productos y desarrollar mercados para el cacao,
incluso en paises Miembros exportadores. Cada Miembro sera responsable de los medios y métodos que

emplee para este proposito” (Cacao., 2010).

Segtin la UNCTAD (Conferencia de las Naciones sobre Comercio y Desarrollo), “a pesar de que el

cacao se produce en los paises en desarrollo, se consume principalmente en los paises desarrollados. Los
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compradores en los paises consumidores son los transformadores y los productores de chocolate. Unas
pocas compafiias multinacionales dominan tanto la transformacion como la produccién de chocolate”

(Chocolate, 2016).

Tabla 1.2 Principales paises consumidores de cacao y/o derivados.

Consumo Per cépita Consumo per Capital
anual (Kilogramos) anual (Kilogramos)

1. Suiza 9 Kg. 8. Paises bajos 4.7 Kg.

2. Alemania 7.9 Kag. 9. Estados Unidos 4.3 Kg.

3. Irlanda 7.5 Kg. 10. Francia 4.2 Kg.

4. Reino Unido 7.5 Kg. 11. Grecia 2.6 Kg.

5. Noruega 6.6 Kg. 12. Italia 2.4 Kg.

6. Suecia 5.4 Kg. 13. Espafa 2.0 Kg.

7. Australia 4.9 Kg. 14. Portugal 1.1 Kg.

Fuente: Elaboracion propia con datos interactivos de Oferta.

El chocolate se ha convertido en uno de esos placeres de la gastronomia que brinda grandes
beneficios para el organismo, ya que es antioxidante, refuerza nuestro corazén por sus componentes y
mejora nuestro estado de animo, y mientras mas cosas buenas encontremos en el cacao y sus derivados,

mas oportunidades de posicionar el cacao e incentivar a los productores nacionales se tiene.

Recientemente, ha venido en aumento la preferencia del publico gourmet por el chocolate negro
Premium, con un alto contenido de cacao, 70% a 99%. Esta tendencia se viene haciendo evidente desde
hace varios afios, tanto en Europa como en los Estados Unidos, pero en Francia es donde las variedades
negras tienen mayor predileccion por parte del publico. Todos los paises de clima templado que parecen

querer, con una barra de chocolate, atrapar todo el calor del trépico (Mucuy, 2014).

Europa es el mayor consumidor de cacao con 47% del consumo interno aparente del mundo,
seguido por América con el 32%, Asia y Oceania con el 17% y Africa con el 4%. En el mundo, 7 paises
concentran el 55% del consumo cacao: Estados Unidos 20%, Alemania 9%, Francia y el Reino Unido 6%

cada uno, Brasil y Rusia 5% cada uno y Japon 4%. (Arevalo et al, 2016).
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Grafico 2.2 Consumo de cacao de los principales paises consumidores del mundo, periodo 2007-

2015 (En TM).
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Estudio del 1ICA, 2016.

Desde el afio 2007 el consumo mundial de cacao ha crecido de forma sostenida en un 11.5%
aproximadamente, que es el equivalente a una tasa interanual de crecimiento del 1.3%, tal como lo muestra

el grafico 6, donde se observa la tendencia al alza en el consumo de este fruto.

Grafico 3.2 Tendencia del consumo aparente de cacao en el mundo, periodo 2007-2015 (En TM).
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Estudio del 1ICA, 2016.
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El continente americano consume casi un tercio del cacao en el mundo (1,300,000 ton., por afio),
con un crecimiento moderado del 5% desde el afio 2007 a la fecha, esto al compararlo con la tasa de
crecimiento mundial durante el mismo periodo. Estados Unidos es el pais con mayor consumo interno
aparente de cacao: tanto en el continente como en el mundo concentra el 62% del consumo de cacao en

América, le siguen Brasil con 14%, Canada con 7% y México con 5% (Arevalo et al, 2016).

En América algunos paises productores destinan su produccion basicamente a su propio consumo
y cuando es insuficiente recurren a las importaciones para satisfacer su demanda. Este es el caso de Brasil,
gue consume alrededor del 83% de su produccion, de Colombia que consume el 100% de su produccion y
de México que consume practicamente 2.5 veces lo que produce de cacao. La situacion de los principales
exportadores de cacao del continente es distinta: Ecuador consume un 2% de su produccién cacaotera,

Republica Dominicana el 7.5% y Peru el 35%.

El consumo interno de cacao en los paises de América superd durante el afio 2014 la cifra de 1.3

millones de toneladas, con una tasa de crecimiento anual del 1%.

El consumo de cacao va en aumento, aunque de manera diferenciada por regiones. En el mundo, la
cosecha 2014-2015 crecid en 13% y los mercados maduros conformados por Estados Unidos, Canada y los
paises europeos presentan moderados crecimientos del 7%. Los mercados emergentes en paises de Asia,

Oceania, Africa y América Latina crecen considerablemente en un 28% (Arevalo et al, 2016).

América es el segundo continente con mayor consumo per capita: 1.33 k de cacao por persona al
afio y, en particular, Canada, Estados Unidos, Uruguay, Chile, Trinidad y Tobago, Brasil y Bermuda

consumen mas de 1 k de cacao al afio por persona.

2.2.3 Mercado internacional, exportaciones e importaciones.

El cacao es comercializado en todo el planeta y su mercado se diversifica y se hace exigente en

volumen y calidad permanentemente. La comercializacion del cacao y todos sus derivados (manteca de
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cacao, polvo, torta, pasta o licor y chocolates) se calcula a partir de su equivalente en granos de cacao. Su
procesamiento y comercializacion genera una agrocadena global con excelentes proyecciones de mercado
y resultados financieros, en la que participan actores de los paises productores y consumidores (productores,
empresas procesadoras, exportadores, industrias fabricantes de chocolate, comercializadoras mayoristas,

minoristas y consumidores) (Arevalo et al, 2016).

Ademas, existe un creciente interés en la comercializacion del cacao que se distingue por el sabor,
olor, texturas y matices de un producto diferenciado, que es cultivado por pequefios productores. CATIE
indica que las estadisticas mundiales reflejan que hay un crecimiento "constante™ del mercado fino de
aroma, y se debe tener en cuenta que en este sentido, no se busca competir con volimenes grandes si se
tiene Cacao fino de aroma, pues es la calidad la que muchas industrias buscan para nuevos y mejorados
productos, segun expres6 a ACAN-EFE investigadora del Programa de Mejoramiento Genético de Cacao

del CATIE.
¢Quiénes son los principales fabricantes de chocolate en el mundo?

El sector del cacao se caracteriza por un alto grado de concentracion. Siete paises ofertan 85% de
la produccion de cacao, cinco empresas controlan 80% del negocio de cacao, cinco empresas procesan 70%

del cacao y seis multinacionales cacaoteras controlan el 80% del mercado mundial.

Candy Industry publica una lista anual de las 100 principales empresas globales de confiteria,
clasificandolas por ventas netas. El grafico que se muestra a continuacioén, es un extracto de esta lista, las
diez principales empresas de confiteria mundial que fabrican alguna forma de chocolate y el valor neto de

las ventas en 2016 (ICCO, 2017):
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Grafico 4.2 Ventas netas de las principales industrias de chocolates, afio 2016 (En millones US$).
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Fuente: Elaboracion propia con datos de Candy Industry.

Estas grandes Industrias son, por lo tanto, los compradores potenciales del Cacao y muestran el
consumo que generaron en el mundo, con la distribucién de sus productos derivados del cacao, que se

concretan en las ventas netas para el 2016.

2.2.3.1 Exportaciones mundiales

En este proceso, las empresas buscan sacar el maximo provecho en efecto de lograr la mayor
eficiencia para colocar los productos en los mercados externos. Al ingresar en el mercado mundial se debe
tener en cuenta que los productos y bienes producidos en un pais pueden competir en el ambito internacional

en precio o en calidad con las mercaderias de otras regiones (Avalos, 2016).

Las exportaciones mundiales de Cacao, hasta antes del 2004 representaron méas del 70% de la
produccion mundial; en los siguientes afios declind su participacion a una tasa fluctuante de entre 60% y
65% de la produccion mundial, lo que indica que parte de la produccion ya no es exportada sino es orientada

al mercado interno para darle un mayor valor agregado, es decir, industrializarlo. (Lineeo., 2016).
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Las exportaciones registradas de cacao en grano en el mundo superan las 2,250,000 toneladas
anuales y son lideradas por 5 paises (Costa de Marfil, Ghana, Camerun, Ecuador y Nigeria) que exportan
mas del 85% de ese total. Africa lidera pues aporta el 76% de las exportaciones globales de cacao, le sigue
América con el 16% Yy los paises de Asia y Oceania producen el 8%. El volumen total de exportaciones de
cacao ha crecido de forma permanente durante los ultimos afios a una tasa promedio del 1 .5% interanual,

gue es un 23% desde el 2001 (Arevalo et al, 2016).

En el afio 2011 se observa el nivel mas elevado de las exportaciones (2,814,317 toneladas) en
circunstancias en que los precios internacionales alcanzan los niveles histricamente mas altos debido al
aumento de la demanda por encima de la produccion; a la disminucién de los stocks impactados por los
problemas politicos en Costa de Marfil; asi como por la especulacion internacional, especialmente de los

llamados “Fondos de Inversiones” (Cacaotero., 2011), tal como se muestra en el grafico 5.2 a continuacion:

Gréfico 5.2 Tendencia de las exportaciones de cacao en grano de los principales paises productores

en el mundo, periodo 2001- 2015 (En TM).
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del estudio del I1ICA, 2016.

En relacidon con la produccion mundial de cacao, el 2011 fue el afio con mayores exportaciones de

cacao a nivel mundial, el cual ha ido disminuyendo en los Gltimos afios por la utilizacion a nivel interno del
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cacao para agroindustrializarlo y exportarlo con mayor valor agregado, derivado del cacao que incluyen:
cacao en grano, manteca, pasta o licor, torta, polvo y también el chocolate. El cacao en grano representa un
27% del total de las exportaciones de productos derivados de este cultivo y un 53% de las exportaciones de
materias primas derivadas del cultivo, la manteca representa el 8%, la pasta o el licor el 7%, la torta y el
polvo el 9% y el chocolate 49%. En el afio 2014 el continente europeo fue el mayor exportador de chocolate

con 69% en total.

2.2.3.2 Principales paises exportadores

Entre los principales paises exportadores de Cacao a nivel Mundial se encuentran Costa de Marfil,
Ghana, Indonesia, Nigeria, Brasil, Camerun, Ecuador y Malasia, en donde las exportaciones de Africa, Asia
y Brasil son esencialmente de cacao basico o comun, pertenecen principalmente al tipo de cacao
“Forastero”. Mientras las exportaciones totales o parciales de algunos paises de América latina y el Caribe
como: Ecuador, Perl, Colombia, Costa Rica, Republica Dominicana, Jamaica, Trinidad y Tobago, etc.,
muestran caracteristicas distintas de cacao, apreciadas por su aroma y sabor. Este cacao se denomina en
Europa cacao fino y en Estados Unidos cacao de aroma; proviene de las variedades Criolla y Trinitaria;
posee aromas Yy sabores frutales, florales, de nueces y de malta; y flucttia entre 5% y el 8% de la produccion
mundial (Lineeo., 2016). A continuacion se presentan los porcentajes de exportacién por pais de los

principales exportadores de Cacao en el mundo:
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Graéfico 6.2 Principales paises exportadores de cacao en el mundo (En %o).
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Fuente: Elaboracion propia con datos de Camara Café & Cacao. Per(, 2016.

El valor nominal de dichas exportaciones se ha septuplicado en los ltimos 15 afios, a una tasa
promedio interanual del 23%. Esta diferencia indica que el cacao como materia prima estd aumentando su
valor nominal y real. Los paises productores de América contribuyen con aproximadamente el 16 % del
volumen de exportaciones mundiales y en los Ultimos 5 afios aportaron un promedio de 380 mil toneladas
anuales. Destacan Ecuador, Republica Dominicana y Peri como los principales paises exportadores de

cacao de América, pues concentran méas del 90% del total (Lineeo., 2016).
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Tabla 2.2 Exportaciones de cacao en grano de los principales paises productores en el mundo,

periodo 2010-2015 (En TM)

Total de

exportaciones

2696471

2814317

2587778 2363379 2543803

Fuente: Elaboracion propia a partir de Trademap y FOASTAT, 2016.

Pais Afio
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Costa de Marfil 790912 1073282 | 1011631 | 813891 | 1117000 | 1040700
Ghana 281437 629081 | 585929 | 526187 | 748914 | 570997
Papua Nueva Guinea 57764 47291 38362 40816 47523 42862
Nigeria 226634 219000 | 199800 | 182900 97692
Indonesia 432427 210067 163501 188420 63334 58193
Camerun 588438 248576 | 210097 | 183506 130070
Ecuador 116318 157782 147329 178273 198777 236072
Republica Dominicana 52209 47960 65613 63629 68196 79597
Malasia 23708 25439 47705 42926 93557 71291
Peru 11323 20289 26819 31298 47217 59132
Uganda 16850 17936 19664 26283 25939 24998
Estados Unidos 24610 11176 14133 17249 47378 15606
Togo 22817 25707 3132 4431 9617 5586
Guinea 5069 28479 5831 4470 6515 19344
Tanzania 7382 8725 8855 9926 11026 11505
Liberia 4623 9692 12596 10845 10510 7936
Colombia 4517 2304 4321 7693 8018 13744
Madagascar 5176 5456 4339 6058 8326 9642
Otros 24257 26075 18121 24578 31956 47857

2542824

Las exportaciones de cacao en América registran un crecimiento promedio del 22%, tanto en

volumen como en su valor nominal. Esta cifra aumenta para todo el continente cuando se considera el papel

de Estados Unidos como reexportador de cacao y sus derivados: ese pais se ubica como el tercer pais

reexportador de cacao en el mundo después de Bélgica y Holanda, con un volumen superior a las 32,000
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toneladas en el afio 2015. América, en las exportaciones de otros productos derivados del cacao, produce
9% de manteca, 6% de pasta o licor, 7% de torta y polvo y 18% de los chocolates que se exportan en el
mundo, con lo que moviliza mas de un millén y medio de toneladas anuales de cacao en grano y productos

derivados del mismo (Lineeo., 2016).

América, en las exportaciones de otros productos derivados del cacao, produce 9% de manteca, 6%
de pasta o licor, 7% de torta y polvo y 18% de los chocolates que se exportan en el mundo, con lo que
moviliza mas de un millén y medio de toneladas anuales de cacao en grano y productos derivados del

mismo.

2.2.3.3 Importaciones mundiales

El objetivo primordial que se persigue con la importacion, es el de poder adquirir y disponer

productos que se consiguen mas baratos en otra nacién o de mejor calidad. Esto permite que los paises

interesados, puedan incrementar sus posibilidades de eleccion (Avalos, 2016).

En cuanto al comportamiento de las importaciones mundiales, éstas muestran un lento incremento
desde el afio 2000, aunque en los ultimos afios se observa una declinacion de las importaciones, alcanzando
el nivel mas bajo de los Gltimos diez afios en el 2015 con 2.6 millones de toneladas (14% de caida). Esta
situacion se explica por el incremento del precio internacional del cacao en grano que entre los afios 2014

y 2015 alcanzan cifras solo registradas en el 2011 (Lineeo., 2016).

El promedio de importaciones registradas de cacao en el mundo para los ultimos afios supera los 3
Millones de toneladas. De ese total, 10 paises concentran el 80% del volumen y el 78% del valor nominal.
Europa es el principal importador de cacao en grano con 58.6 %, le siguen América con 19.3%, Asia y

Oceania con 21.7% y Africa con 0.6% (Arevalo et al, 2016).

Entre los principales paises importadores destaca el bloque de la Unién Europea, cuyos 28 paises

miembros muestran un creciente volumen de importacion hasta el afio 2011 cuando registran la cifra de 1.9
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millones de toneladas, a partir de dicho afio sus importaciones pierden cierto dinamismo. Entre factores que
generan esta situacion se tiene el alza de los precios internacionales, y la crisis econdmica que atraviesan

estos paises que afecta la capacidad adquisitiva de los demandantes europeos (Arevalo et al, 2016).

En el mundo se importan casi 11 millones de toneladas de productos derivados del cultivo del
cacao. Durante el afio 2014 las importaciones de grano representaron el 29% del total de exportaciones
generadas por el rubro (manteca de cacao 8%, polvo y torta 9%, pasta o licor 7% y chocolates el 47%). El
continente europeo es el principal importador de todos productos de cacao, pues importa el 69% de la

manteca, el 47% del polvo y torta, el 75% de la pasta o licor y el 62% de chocolates.

Las importaciones de cacao en grano han crecido un 27% en los Gltimos 15 afios. Sin embargo,
desde el afio 2010 tienden a mantenerse estables en términos del volumen total de importaciones, aunque

su valor nominal tiende a decrecer en un 3% desde los Ultimos 5 afios.

2.2.3.4 Principales paises importadores

Entre los principales paises importadores de Cacao tenemos a la Union Europea, Estados Unidos,
Malasia, Turquia, Singapur, Canada, Rusia, China, Japon y el resto del mundo, y a continuacién se
presentan los porcentajes de participacion que tienen en dichas importaciones. Respecto a los principales
paises miembros de la Union Europea que destacan por sus mayores importaciones de Cacao, se encuentran
los Paises Bajos, Alemania, Bélgica, Francia, Espafia (como los mas importantes), representando el 82.5%

del total importado por este bloque econémico (Arevalo et al, 2016).

El bloque de la Unién Europea y Estados Unidos, representan en conjunto el 71% en promedio del
total de Cacao importado a nivel global, mientras que los demas paises importadores solo representan el

29% de las importaciones mundiales.



Gréfico 7.2 Principales paises importadores de cacao en el mundo (En %).
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Fuente: Elaboracion propia con datos del Estudio del Cacao en el Pert y el Mundo.



Tabla 3.2 Importaciones de cacao en grano de los principales paises demandantes en el mundo

periodo 2010- 2015 (En TM)

Estados Unidos 402061 463849 409593 449256 437366 479124
Paises Bajos 544570 684418 639388 622282 650820 648075
Alemania 341272 425072 372796 293003 244640 293690
Malasia 319441 327084 339009 311608 298524 222134
Bélgica 160154 201426 198182 250454 263605 245620
Francia 137063 146707 128976 124001 137724 153415
Espafia 91957 86522 92949 102664 109001 105782
Reino Unido 130460 135859 92523 73104 60187 57771
Italia 81901 91870 87296 88841 91758 96464
Singapur 93445 84630 83966 77725 81072 81919
Turquia 68217 77659 81667 82188 91119 84888
Canada 50662 73686 69969 70032 65008 68339
Rusia 54350 61320 62882 61974 60876 45343
Estonia 45665 56308 48379 45829 39504 41700
Japon 44530 52169 51059 40976 31760 40105
Suiza 41973 42129 40217 40925 43294 43187
China 29774 38948 33696 48943 38301 31290
Indonesia 24831 19100 23943 30766 109410 53372
Brasil 47609 32516 54886 17003 38042 11021
México 15661 18922 13590 22953 28659 23521
Otros 101449 162206 119064 110967 135089 101325

Total de 2827045 | 3282400 | 3044030 | 2965494 | 3055759 | 2928085

Importaciones

Fuente: Elaboracion Propia a partir de datos del Estudio del 1ICA, 2016.
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En el continente americano las importaciones de cacao en grano de los ultimos afios superan las
500,000 toneladas anuales. Estados Unidos, México, Brasil y Colombia se encargan del 99% de las

importaciones del continente y del 19.3% de las importaciones mundiales.

Las importaciones efectuadas por los paises productores de cacao en América (Brasil, Colombia y
México) desde el afio 2001 hasta el 2007 crecieron exponencialmente; sin embargo, a partir del afio 2007

se han reducido de manera importante, tanto en volumen como en su valor nominal.

Respecto de las importaciones totales de materia prima y productos cacaoteros, para el afio 2014
América reporta un 17% en manteca de cacao, 24% en polvo y torta, 7% en pasta o licor y 18% en

chocolates, para un volumen combinado de dos millones de toneladas de importacion .

En el comercio internacional de cacao se distinguen diferentes denominaciones por calidad
diferenciada que no se ven en las estadisticas globales presentadas, por ello se incluye la separata técnica

“La calidad del cacao: cacao fino y de aroma, cacaos certificados”.

2.3 Mercados especiales

Existen tres mercados claramente diferenciados que podemos considerar como potenciales y
beneficiosos para la venta de algunos derivados del cacao; estos mercados manejan precios claramente
diferenciados y estables, son nichos de mercado como el mercado de comercio justo, organico y cacao fino
de aroma. La incursidn sobre estos mercados garantiza estabilidad en los precios, es decir, evitaria que los
productores especulen con las fluctuaciones internacionales del precio del cacao; ademas de garantizar la

dinamizacion del comercio sobre estos sectores y con ello acrecentar los ingresos de los productores.

2.3.1 Comercio justo

El mercado de comercio justo se basa en principios subjetivos, tales como la buena voluntad y
lealtad de los consumidores, trata de impulsarlos y desarrollarlos estableciendo para ello reglas en el juego

de comercio; ademas el mercado de comercio justo garantiza la competitividad en los pequefios productores
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organizados, frente a los productores internacionales, estableciendo para ello estandares fairtrade cuyo
sello garantiza que los productos puedan mejorar su situacion en el mercado y con ello favorecer a los

pequefios productores en paises en vias de desarrollo.

Con lo anterior estaria quedando fijado un marco que garantice un comercio justo sobre la base de
competitividad entre productores y homogeneidad que garantice una competencia justa, entendida esta
como la capacidad de los productores para vender sus productos libremente y al precio de mercado fijado,

sin incurrir en pérdidas aun cuando los precios contractuales sean inferiores al precio de mercado.

Para ello la FLO (Organizacién Certificadora de Comercio Justo) establece una franja de precio
minimo de US$1600; sin embargo, cuando se esta frente a una situacion donde el precio de las bolsas de
Londres y New York supere este valor establecido por la FLO seré el precio de la bolsa el que se pagara

mas un plus de US$150 y cuando el mismo sea organico el plus a pagar sera de US$200.

Existen cuatro tipos de participantes en el mercado de comercio justo; las organizaciones de
productos, de importaciones, los worldshops, es decir, comercio especializado en los productos de comercio
justo y las organizaciones internacionales responsables de la definicion y certificacion de los estandares del

comercio justo.

A partir de aqui podemaos sostener que este marco institucional garantiza para nuestros productores
la incursion competitiva en este nicho de mercados y con ello la sostenibilidad en la produccién que estaria

afianzada a estabilidad en los precios internacionales.

2.3.2 Comercio organico

Los aumentos del consumo étnico, han permitido a los productores incrementar y desarrollar su
produccion, esto en términos de una adopcion de medidas tales como sellos Etnicos, Fairtrade y Rainforets

Alliance (Turrialba., 2010).
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Los mayores mercados de productos organicos se encuentran en los Estados Unidos, Europa (ocupa
el segundo lugar con dimensiones similares al mercado de los Estados Unidos) y Japon (Gonzalez, 2006).
Aproximadamente el 90% de los productos organicos residen en Europa, para 2003 tanto el cacao como
sus derivados registraron 0.8% que supero en 0.2% la del café y que esta 0.2% debajo de la miel; lo anterior
permite sostener una idea fundamental y precisa: los mercados tienen limitaciones ocupacionales, esto en

cuanto al comercio de cacao.

Es preciso identificar que los consumidores europeos consideran determinante, al momento de
adquirir un producto, el sello o certificacion del bien; medida aplicable a la produccién nacional de cacao,
esto con el propoésito de un incremento en la actividad comercial del mismo y la apertura de nuevos
mercados. Ademas se estima que el 50% del volumen del cacao en el mundo se produce organicamente,
esto refleja un fuerte impacto de las preferencias de los consumidores europeos sobre la produccion
internacional de bienes semielaborados de cacao. Aunque para 2003 el 40% de la produccion mundial era
cacao Organico producido por Republica Dominicana, Madagascar, Tanzania, Bolivia, Peru y Ecuador al

igual que otros paises; este rubro en particular sigue teniendo un peso importante a nivel mundial.

2.3.3 Cacao fino de aroma.

Los granos de cacao fino de aroma reciben precios mas altos en el mercado que los granos de cacao
a granel, debido a su calidad intrinseca pero también a los aspectos de comercializacion (por ejemplo,
historias elaboradas, méas transparencia). Al ser fino de aroma, el cacao colombiano tiene mayores
oportunidades de exportacién en mercados europeos, como el aleman, el francés y el belga, cuyos

consumidores valoran las buenas condiciones para quienes trabajan en los cultivos.

El cacao fino de aroma lo compran los chocolateros gourmet quienes venden su producto a
segmentos altos y a clientes con gran poder adquisitivo, quienes ademas tienen un gran sentido por la
responsabilidad social. Esta caracteristica permite que se valorice el producto y que se pague inclusive por

encima de los precios en bolsa, gracias a su calidad, distinguiéndose entre el cacao africano. Ademas, este
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tipo de consumidores por lo general no buscan grandes volimenes, pero si que el cacao cuente con

excelentes caracteristicas organolépticas.

2.4 Precio indicativo del cacao

Los precios del Cacao en Grano se establecen a partir del Sexto Convenio del Cacao del 2012, el cual

establece en el Articulo 40 (UNCTAD., 2012) en lo referente al precio diario:

A los efectos del presente Convenio, y en particular a fin de seguir la evolucién del mercado del cacao,
el Director Ejecutivo calculard y publicara un precio diario del cacao en grano. Este precio se

expresara en derechos especiales de giro (DEG) por tonelada.

El precio diario sera el promedio, calculado diariamente, de las cotizaciones de futuros de cacao en
grano durante los tres meses activos méas préximos en la Bolsa Internacional de Futuros y Opciones
Financieros de Londres y en la Junta de Comercio de la Ciudad de Nueva York a la hora de cierre en
la Bolsa de Londres. Los precios de Londres se convertirdn en dolares de los Estados Unidos por
tonelada utilizando el tipo de cambio para futuros a seis meses vigente en Londres a la hora del cierre.
El promedio expresado en dolares de los Estados Unidos de los precios de Londres y Nueva York se
convertira en su equivalente en DEG al correspondiente tipo de cambio diario oficial entre el délar de
los Estados Unidos y el DEG que publica el Fondo Monetario Internacional. El Consejo decidira el
método de calculo que se utilizara cuando solo se disponga de las cotizaciones de una de esas dos
Bolsas de Cacao o cuando el mercado de cambios de Londres esté cerrado. El paso al periodo de tres
meses siguiente se efectuara el 15 del mes que preceda inmediatamente al mes activo mas proximo en

que venzan los contratos.

Los precios del Cacao en Grano se establecen a partir del Sexto Convenio del Cacao del 2012, el cual

establece en el Articulo 40 (UNCTAD., 2012) en lo referente al precio diario:
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A los efectos del presente Convenio, y en particular a fin de seguir la evolucién del mercado del cacao,
el Director Ejecutivo calculard y publicara un precio diario del cacao en grano. Este precio se

expresara en derechos especiales de giro (DEG) por tonelada.

El precio diario sera el promedio, calculado diariamente, de las cotizaciones de futuros de cacao en
grano durante los tres meses activos més préximos en la Bolsa Internacional de Futuros y Opciones
Financieros de Londres y en la Junta de Comercio de la Ciudad de Nueva York a la hora de cierre en
la Bolsa de Londres. Los precios de Londres se convertiran en dolares de los Estados Unidos por
tonelada utilizando el tipo de cambio para futuros a seis meses vigente en Londres a la hora del cierre.
El promedio expresado en dolares de los Estados Unidos de los precios de Londres y Nueva York se
convertira en su equivalente en DEG al correspondiente tipo de cambio diario oficial entre el délar de
los Estados Unidos y el DEG que publica el Fondo Monetario Internacional. El Consejo decidira el
método de célculo que se utilizara cuando s6lo se disponga de las cotizaciones de una de esas dos
Bolsas de Cacao o cuando el mercado de cambios de Londres esté cerrado. El paso al periodo de tres
meses siguiente se efectuara el 15 del mes que preceda inmediatamente al mes activo mas préximo en

que venzan los contratos.

El Consejo podra, por votacion especial, decidir que se utilice, para calcular el precio diario, cualquier

otro método que considere mas satisfactorio que el prescrito en este articulo.

El articulo 40 del Sexto Convenio Internacional del Cacao establece que los precios del cacao en grano
en el 2017, esta expresado en 2 monedas: dolares americanos y Derechos Especiales de Giro (DEG)
emitidos por el Fondo Monetario Internacional. Sobre este precio, paises Exportadores e Importadores
realizaran transacciones mercantiles de compra-venta de cacao en grano. Ademas el mecanismo mediante
el cual este precio justo se definira sera el que establece en el numeral dos del articulo 40 del Sexto Convenio

Internacional del Cacao. En el Gréfico 15 se muestra el precio promedio anual del Cacao?.

2 Los precios utilizados, son tomados de los precios mensuales promedio de precios diarios dados por la ICCO.
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Grafico 8.2 Precio promedio anual del cacao, periodo 2005-2017 (En US$/TM).
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Fuente: Elaboracidn propia a partir de datos de “International Cocoa Organization” (ICCO). https://goo.gl/EnTjag

Durante los ultimos 15 afios los precios han mantenido su tendencia ascendente. En el afio 2000 se
registraron los precios de cacao mas bajos de la historia (inferiores a los US$1,000 por tonelada) y desde
ese afio los precios han repuntado hasta ubicarse en promedios superiores a los 2,200 dolares por tonelada,

esto para los ultimos 5 afios.

2.5 Factores de conversion

Para entender mejor los factores de Conversion utilizados con el Cacao, se debe conocer el articulo
que rige a nivel global esta conversion, para tener en mente las proporciones de Cacao en grano o de sus

derivados Yy sus respectivas equivalencias de los mismos, para garantizar un comercio justo (Fairtrade).

En lo que se refiere al Articulo 41 Factores de Conversion (UNCTAD., 2012)

1. A los efectos de determinar el equivalente en grano de los productos de cacao, se aplicaran
los siguientes factores de conversion: manteca de cacao, 1,33; torta de cacao y cacao en polvo,

1,18; pasta/licor de cacao y granos descortezados, 1,25. EIl Consejo podré decidir, si es


https://goo.gl/EnTjag
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necesario, queé otros productos que contienen cacao son productos de cacao. El Consejo fijara
los factores de conversion aplicables a los productos de cacao distintos de aquellos cuyos

factores de conversion se indican en este parrafo.

2. El Consejo podra, por votacion especial, revisar los factores de conversion dispuestos en el

parrafo 1 del presente articulo.

El Comité de Criterios ha aclarado la intencion de los Criterios Fairtrade en cuanto a las tasas de
conversion de balance de masa para cacao. Estas tasas de conversion reflejan la intencion del Criterio de
gue el balance de masa se base en la realidad del rendimiento fisico del procesamiento. El hecho de
estandarizar una lista de tasas de conversion y establecer su modo de aplicacion garantiza justicia para todos
los operadores, es por ello que trataremos de explicar el articulo 41 de este convenio. Los nimeros que
utilizan en el articulo, esta expresado en kilogramos, para lo cual vamos a exponer la razon de estos

resultados:

1 Tonelada Métrica (TM) = 1,000 kilogramos. (Los precios promedios diarios, mensuales y anuales,

estan dados por toneladas métricas).

1,000 Kilogramos de cacao = 800 Kg de licor de cacao = 424 Kg de polvo de cacao + 376 kg de

manteca de cacao.

Primera conversién: 1,000 kg de granos de cacao/800 kg de licor de cacao = 1.25

Para las proximas conversiones se debe tener en cuenta la primera linea de conversion de la
Tonelada Métrica y que la sumatoria de 424 kg de polvo de cacao + 376 kg de manteca de cacao = a los
1,000 kg de cacao en grano. Las tasas de conversion convierten “de vuelta” los productos semi-procesados

en equivalentes de grano. La cantidad de granos que se necesita para producir 376 Kg de manteca y 424 kg
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de polvo es, por lo tanto, la misma que la cantidad de granos que se necesita para producir 376 Kg de
manteca 0 424 kg de polvo. “Cuando se venda manteca Fairtrade sin polvo Fairtrade, se aplica la tasa de
conversién de 2.66: 2.66 = 1000 Kg de granos / 376 Kg de manteca. De igual modo, cuando se venda solo
polvo Fairtrade, se aplica 2.36: 2.36 = 1000 Kg de granos / 424 Kg de polvo” (Fairtrade International,

2013)

1,000 Kg de cacao en granos / 2 (productos) = 500Kg

Segunda conversion: 500 kg de cacao en granos/424 kg de polvo de cacao = 1.18

Tercera conversion: 500 kg de cacao en granos/ 376 kg de manteca de cacao = 1.33

Y esta es la forma de operar los factores de conversién del Cacao, los nimeros resultantes son los

nimeros que expresa el articulo 41 del Sexto Convenio del Cacao.

2.6 Otros acuerdos del convenio de cacao (Ginebra 2010)

La Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Cacao, 2010 se celebré en el Palacio de la Nacion
de Ginebra, el 19 de abril de 2010 y del 21 al 25 de junio de 2010. Las Partes firmantes del Convenio
vigente y todos los Estados miembros de la UNCTAD, ademas de los organismos especializados de las
Naciones Unidas, fueron invitados a participar en la Conferencia (UNCTAD., 2012). La Conferencia tuvo
a su disposicidn el proyecto de un nuevo Convenio Internacional del Cacao, fruto de las negociaciones de

un Grupo de Trabajo establecido por el Consejo Internacional del Cacao.

La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) es una organizacion global, compuesta de paises
miembros, tanto productores como consumidores de cacao. La ICCO, con sede en Londres, se establecid
en 1973 para ejecutar el primer Convenio Internacional del Cacao, negociado en Ginebra en una
Conferencia Internacional de Naciones Unidas sobre el Cacao. Desde entonces, se han elaborado siete

Convenios. El Séptimo Convenio Internacional del Cacao, negociado en Ginebra en 2010, entr6 en vigor
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de forma provisional en octubre de 2012. La ICCO cuenta actualmente con 49 paises miembro, entre ellos

19 naciones productoras que juntas producen mas del 95% del cacao mundial. (ICCO, 2018)*

Tabla 4.2 Paises participantes en la conferencia de Ginebra 2010.

Alemania Ghana Papua Nueva Guinea
Argelia Grecia Polonia

Austria Guinea Portugal

Bahreéin Hungria Republica Checa
Bélgica Indonesia Republica Dominicana
Bolivia Irag Rumania

Brasil Irlanda Santa Lucia
Camerun Italia Santa Sede

China Jamaica Sierra leona

Chipre Luxemburgo Sudéfrica

Costa de Marfil Malasia Suecia

Cuba Mali Suiza

Ecuador Marruecos Tailandia
Eslovaquia México Togo

Espafia Nepal Trinidad y Tobago
Federacion de Rusia Nicaragua Venezuela

Francia Nigeria Zambia

Gabori Paises Bajos

Fuente: Elaboracién propia en base al Convenio Internacional del cacao 2010, Naciones Unidas.

En esta sesion ordinaria que entablaron los paises miembros, que por lo general solo se retnen dos

veces en el afio cacaotero, que comprende desde el 1 de octubre hasta el 30 de septiembre, se llegaron a

establecer lineamientos internacionales para la produccién internacional de cacao, destacando los

siguientes:

Se promovera el establecimiento de un marco institucional que medie las discusiones entre el

gobierno y el sector privado en temas relativos al cacao, ademas, la cooperacion internacional en la

economia mundial del cacao; esto con la finalidad de fortalecer las relaciones comerciales entre los paises

exportadores e importadores, se considerd que era necesario el establecimiento de un precio justo que

3]CCO. Sobre los Organizadores. Berlin, 2018.
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beneficiara a ambos blogues de paises, esto con el propésito de una prosperidad en la venta y consumo del

cacao a nivel internacional.

Se planted la transferencia de tecnologias que aceleren la produccién del cacao y mejoren su calidad
en el mercado a nivel internacional?, asi mismo se aboga por un libre comercio del cacao y para ello se
plantea la liberacion de barreras comerciales, bajo el aliciente de mayor competitividad en los precios,
ademas se plantea una incentivacion en la demanda internacional esto con el fin de acrecentar la produccion
de cacao a nivel mundial, asi como lineas de crédito a los productores que les permita financiar sus

actividades agricolas.

Es asi como forma parte importante la Organizacion Internacional del Cacao, quienes en su
convenio Internacional del cacao, en el Capitulo 10 que se titula como “Disposiciones sobre el seguimiento
del Mercado”, esta dirigido a los precios diarios y Los Factores de conversion del cacao, en los articulos 40

y 41 respectivamente que ya se han mencionado anteriormente.

2.7 Mercado nacional de cacao.

2.7.1 Importancia del cacao en El Salvador.

El cacao es uno de los frutos mas adaptables que posee El Salvador, cultivo que se ha dejado en el
olvido por muchos productores nacionales, pues no han tomado la iniciativa de estudiarlo méas alla de su
material genético (resultado nunca revelado), como una forma de poder pasar del viejo paradigma a uno
nuevo, es decir, pasar de los cultivos tradicionales y su venta sin ningin procesamiento, a la
agroindustrializacién, que ha sido un proceso muy comun a lo largo y ancho de la historia, en donde los

alimentos forman una oportunidad de desarrollo para un pais que ha dejado olvidadas sus tierras y que

4 Es importante tomar en consideracién la heterogeneidad de los paises miembros asi como sus potenciales o
debilidades, al considerar estos factores la aplicacién de estas medidas pueden ser mads efectivas.
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siguen teniendo riqueza en los suelos para su produccion, y ésta a su vez, agroindustrializarla para crear y

desarrollar nuevos productos a nivel local, regional y nacional.

El procesamiento del cacao en El Salvador es un reto, ya que cominmente se vende Unicamente la
semilla del cacao a nivel nacional, pero deben implementarse nuevas herramientas y técnicas que permita
formar una cadena de valor, es decir, obtener valor agregado a la hora de transformar esta semilla y obtener
mas utilidades y conocimientos respecto al cultivo, su proceso y su comercializaciéon. Es por ello, la
importancia de pasar de un cultivo tradicional a una agroindustrializacion, ya que aparte de generar valor
agregado al producto final, es uno de los impulsadores mas importantes del desarrollo local, pues genera
nuevas fuentes de empleo e ingresos, que ayudan a toda una comunidad para salir adelante, aunque sea con
fuentes de trabajo familiar, que es en primera instancia quienes se ven beneficiados y quienes estan
inmediatos a absorber los trabajos que este proceso implica; y El Salvador tiene esa oportunidad, pues cada
dia se suman productores a reconvertir sus cultivos para apostar al que podria ser el nuevo grano de oro

para El Salvador, el oro negro, el cacao.

Han pasado muchos afios para que la dulzura del cacao, que se obtiene de su producto final, el
chocolate y derivados, despertara el interés de agricultores salvadorefios grandes y pequefios no solo para
recuperar el cultivo nativo o criollo, sino para apostar por un producto que pueda volver a ser una materia
prima de exportacion hacia el Viejo Continente, donde es altamente demandado por su alta calidad. Las
condiciones climaticas y organicas del territorio salvadorefio permiten que se pueda cosechar “cacao fino
de aroma”, ya que ese tipo de producto es el mejor comercializado en mercados altamente exigentes como
las chocolaterias més finas de Suiza, Francia e Italia (Montesinos, 2012). Debe mencionarse que el cultivo
de cacao, es uno de los cultivos mas agradecidos que existe, puesto que sus mismas hojas y hasta las hojas
de otros cultivos frutales dentro de una finca como los naranjos, plataneras, arrayanes o cualquier arbol,
ayuda a la conservacion de la humedad de los suelos, lo cual hace que los costos de mantenimiento

disminuyan considerablemente.
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El Salvador, a pesar de estar ubicado en la zona aledafia a uno de los centros de origen de cacao
(México-Guatemala), no ha tenido desarrollo ordenado de cultivos comerciales de cacao, por tanto, el nivel
de tecnologia y comercializacion es incipiente, lo cual brinda una oportunidad para el desarrollo de un
nuevo sector de generacién de ingresos para la agricultura en El Salvador, pais que cuenta con zonas
potenciales para cultivar cacao, pero en donde Unicamente la Hacienda la Carrera ubicada en Usulutéan, es
la zona cacaotera que apuesta a explotar esta ventaja que el cacao ofrece y que practicamente no existe otro
tipo de explotacion cacaotera de importancia, lo que representa una oportunidad de crear cultura de manejo
agricola, estableciendo mejores practicas a través de la capacitacion de técnicos y agricultores, que
permitan una adecuada aplicacién de la tecnologia disponible en sistemas agroforestales para lograr

resultados competitivos y rentables.

El Salvador cuenta con un area potencial de 43,058 Hectareas para el cultivo de Cacao de alto valor,
que acomparfiado del componente Agroforestal lograria un importante plan de reforestacion en el pais. De
éstas, 18,843 Hectareas tienen grandes posibilidades de riego. En la Zona Norte, se identifican 8,370
Hectareas con alto potencial para cultivo de Cacao, con aptitudes de riego caracterizadas bajo los

parametros del MAG (Montesinos, 2012).

Las oportunidades que se presenta con el cultivo del cacao, les permite a organismos
internacionales como el Centro Agronémico Tropical de Investigacion y Ensefianza (CATIE), brindar
capacitaciones en establecimiento y manejo de plantaciones de cacao (Febrero 2016), en donde han logrado
participar agrénomos, biélogos y profesionales de diversas disciplinas, quienes muestran interés en lograr
un desarrollo rural por medio de la explotacion de este cultivo, donde salieron a relucir temas como la
importancia del cacao a nivel nacional y mundial, el material genético de las diferentes clases de cacao a
nivel nacional, las zonas potenciales para el cultivo, riegos, viveros, plagas y otra informacién que es

importante manejar en esta apuesta por el cultivo.
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Ademés del CATIE, el MAG trabaja en fortalecer a los productores, desarrollar al sector
agropecuario y garantizar la seguridad alimentaria con la diversificacion agricola. En esa linea, el cultivo
del cacao no solo significa rentabilidad econdmica para los productores, sino también una importante
oportunidad para reforestar, pues dicho cultivo requiere de sombra y quienes se dediquen a este rubro deben

combinarlo con otro tipo de plantaciones (MAG, 2016).

Debe mencionarse que durante el periodo 2010 — 2013, El Salvador ha recibido fondos de
comunidades internacionales para desarrollar proyectos de cultivo de cacao a gran escala, época donde se
cometieron muchos errores respecto a informacion, tecnificacion y el manejo del cultivo. Estos errores
deben estar presentes no con el fin de reprochar la mala gestion de los organismos, sino con el objetivo de
no cometerlos méas, como el de poner a dirigir estos proyectos a personas que no tienen experiencia en el
cultivo, no tener claro el material genético de la mejor semilla y la méas resistente al hacer injertos en los

viveros, no considerar el mercado al que van tratando de destinar su produccion, etc.

Debido al fuerte déficit en la produccién de granos basicos y hortalizas que sufre El Salvador desde
hace muchos afios, se hace necesario importar de los paises de la region los diferentes productos de la
canasta bésica y del sector industrial dedicado a alimentos. El cacao no es la excepcion ya que en el pais el
nivel de produccidn no satisface la demanda continua del grano y de sus derivados debiéndose importar de

paises como Nicaragua, Honduras y Guatemala.

La mayoria de empresas en El Salvador no trabajan con cacao nacional, debido a que desconocen
la existencia de productores nacionales que puedan cumplir con la demanda y la poca promocion de las
mismas, por ende presumen que no existe produccion nacional, lo cual esta por cambiar y es la apuesta mas
prometedora para el pais, pues empresas como Shaw’s podrian bajar sus costos si no importaran el cacao
y lo pudieran obtener dentro de El Salvador, siempre y cuando la produccién cumpla con las exigencias y
medidas que la empresa necesita. Sin embargo, existe temor entre los consumidores y productores del cacao

y derivados; por el lado de los consumidores, desconfianza en cuanto a tener retrasos o anulacion de trato
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en la entrega en el cacao o derivados, ya que consideran que la produccién nacional no alcanzaria los altos

niveles de consumo de las empresas que estan en posicion de distribuidores como SHAW’S, COSCO,

MELHER, PURATOS, etc.

También se considera que los precios nacionales no son competitivos con los extranjeros, ya que el
precio extranjero es mucho mas accesible; el precio nacional tiende a ser elevado porque en el pais no se
tiene la maquinaria necesaria para la elaboracién de cacao procesado (cocoa amarga, chocolate en bloques,
etc.), a lo cual se le suma la falta de herramientas para procesar la semilla, la inexperiencia del tratamiento
del cultivo y el desconocimiento de las diversas clases de cacao en el pais. En este punto, las empresas
atribuyen una posible mala calidad del cacao procesado nacional, ya que al no contarse con la maquinaria
adecuada para ello, el proceso termina siendo artesanal, lo cual afecta la calidad del producto por el alto
contenido de azlcar y grasa que se le agrega. Contrario al producto extranjero porque éste ya posee un
procesamiento definido, lo cual aumenta su calidad y por supuesto, en donde la experiencia también tiene

Su precio inmerso.

Sin embargo, existen nuevas técnicas en la siembra, recoleccion de la cosecha, obtencién de la
semilla hasta su proceso, el cual disminuye estos atributos que Gnicamente aumentaba sus costos a la hora

de realizar los derivados del cultivo del cacao.

Volviendo al ejemplo de “Shaw’s”, posee un plan piloto de siembra de cacao, la idea es un
autoabastecimiento de cacao para reducir el costo de produccién y es donde debe considerarse que los
precios internacionales siempre seran mas competitivos, ya que poseen altos porcentajes de produccion, lo
cual no puede compararse con El Salvador, ya que menor produccion implica mayores costos de las misma,
pero, esta empresa tiene dentro de sus proveedores, a agricultores nacionales, que es uno de los objetivos
gue sigue la empresa, de apoyar a la siembra nacional del cultivo y capacitar a sus agricultores para que la
chocolateria pudiera ser nacional desde la materia prima hasta su producto final, ademas, las exigencias que

esta empresa tiene para poder trabajar con producto nacional, es el de cumplir con cierto porcentaje de
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humedad y por supuesto, con la constitucion legal debida para poder respaldar cualquier pedido de la
semilla (poseer crédito fiscal) informacion brindada por la empresa, a la que se puede acceder por medio
de una llamada telefdnica. Lastimosamente, nuestro pais ain no esta en condiciones de ofrecer la cantidad
de cacao necesaria para vender al exterior. De las 4 toneladas de cacao que esta tienda procesa para fabricar

sus chocolates, solo el 2 % es producido aqui. “El Salvador esta ante una enorme posibilidad de tener
otra siembra de alto valor en tierras que no estan produciendo nada, es uno de los lugares centrales

de cacao en Centroamérica”, expreso Jon Quiros, presidente de la marca Shaw’s.

Es asi como Agricultores y empresarios en El Salvador estan luchando por recuperar el cultivo del
cacao como parte de la economia e identidad nacional. En este renaciente sector ya hay experiencia y
dedicacion para hacer del cultivo algo rentable (Ortiz, 2015). Pese a que para algunos, el sembrar cacao se

ve como un obstaculo al recolectar mejores cosechas, otros prefieren verlo como una gran oportunidad.

Al hablar del mercado chocolatero nacional es indispensable recordar que el breve periodo entre
1980y 1983 fue crucial para el desarrollo de la industria del cacao en el pais. Cuatro empresas salvadorefias
nacieron casi con simultaneidad: Shaw’s (gourmet), Choco Melher (golosinas populares), Proinca (cocoa)
y El Morenito (coberturas). Las cuatro casas reflejan la necesidad de consumo en el pais que habia que
aprovechar y atender por segmentos socioecondmicos. La mayor fabrica local (Melher), que utiliza cacao
en polvo o cocoa importada desde la lejana China, afirma que vende 192,000 libras mensuales de cobertura
para chocobanano solo para los salvadorefios, lo que equivale a 8 millones de chocobananos consumidos

en el pais por mes.

Entre los afios de 1980 y 1990 existio la fabrica Delicia, que distribuia sus golosinas ‘“Nucita”
(pasta) y chocolate Popeye (barra), pero cerraron en 2005 aduciendo que hay una gran competencia del
chocolate costarricense, argentino y europeo. La Confiteria Americana produce, desde hace 10 afios,
conservas de chocolate, que se comercializan dentro y fuera del pais, para ellos el chocolate es una franja

comercial que hay que explorar méas, sobre todo en el mercado interno (Gonzélez, 2011).
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En EIl Salvador uno de los productos que mas se consume es el chocolate en tablilla para hacer
bebida caliente, que es en lo que se centra la micro y pequefia empresa chocolatera, he aqui una de las areas
estratégicas a desarrollar en la transformacion del cacao. Muchas regiones de El Salvador, le han apostado
al cacao como una via para el desarrollo local en primera instancia, y llegar a convertirse en desarrollo

nacional a mediano plazo en un escenario optimista.

Hay que tener en cuenta que el cacao puede tener otros usos aparte de ser consumido como
alimento, gracias a sus propiedades es utilizado en cosméticos y usos farmacéuticos, que mas adelante se

desarrollara de manera completa.

La Alianza Cacao El Salvador posicionara al pais como un origen privilegiado de cacaos finos de
aroma de alta calidad, en los segmentos especial y gourmet del mercado nacional e internacional y citan
textualmente: “Esperamos lograr esto promoviendo un marco de politicas favorable para el desarrollo de la
cadena de valor del cacao. Estamos trabajando por incrementar el ingreso de hasta 10,000 familias,
establecimiento hasta 10,000 hectareas de sistemas agroforestales con cacao que contribuyen a conservar
la biodiversidad y fortalecer la resiliencia al cambio climatico” (Alianza Cacao, 2016). Y segun ellos, a
través de la articulacién de los distintos actores de la cadena de valor, se lograra un triple impacto: proteger
el medioambiente, generar empleos y mejorar ingresos a los pequefios productores/as. Se espera llegar a
6,500 productores/as, en doce departamentos de El Salvador, a través del establecimiento de sistemas
agroforestales que permiten incrementar los ingresos a las familias al corto plazo y la produccion
diversificada de las fincas con base en el cacao a largo plazo. Cultivado a escala nacional, se aumentara la
biodiversidad del pais, restaurard ecosistemas degradados y mejorara la calidad de los recursos suelo y
agua.

Para ello se muestra el siguiente mapa, en donde se muestran los departamentos en donde se esta

trabajando con el Cacao a nivel nacional:
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Figura 2.2 Intervencion de Alianza Cacao El Salvador

Zonas de Intervencion
Alianza COCCJO‘@»a

El Salvadors-g»

Fuente: Alianza Cacao El Salvador.

En Santa Ana estan interviniendo en 7 municipios, Ahuachapan 10 municipios, Sonsonate en 13
municipios, La Libertad 12 municipios, San Salvador en 7 municipios, La paz en 14 municipios (en donde
se incluye San Pedro Nonualco, donde se centra el estudio), Cuscatlan solo en Suchitoto, San Vicente en 7
municipios, Usulutan en 22 municipios, San Miguel 14 municipios, Morazan 13 municipios y finalmente
La Union solamente en San Alejo, haciendo un total de 12 Departamentos y 121 municipios a nivel
nacional, quedando exentos Chalatenango y Cabafias, es decir que la intervencion de Alianza Cacao El

Salvador, es una participaciéon importante para el pais en la actualidad.

Con el trabajo que se esté realizando en el tema del cacao, se estima que para el 2019 El Salvador
pueden estar produciendo mas de 1,000 toneladas métricas, lo que puede contribuir a la sustitucion de
importaciones y posicionar al pais en exportador neto y origen reconocido de cacao fino de aroma de alta

calidad (MAG., 2016).
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Finalmente, se debe tener en cuenta a quienes se comen el chocolate y en la respuesta perfilan
Europa, Estados Unidos, y Australia quienes son los consumidores per cépita destacados. El consumo de
chocolate se va decantando cada vez mas hacia el chocolate negro en estos paises, 1o que representa una

oportunidad para el cacao criollo (Chocolate, 2016).

2.7.1.1 Productores de cacao mejoran productos al fermentar las semillas

El rubro del cacao va adquiriendo mayor demanda en el mercado, de ahi que los productores dicen
gue necesitan una ley con la cual puedan recibir apoyo. Desde hace un afio, se elabora productos artesanales
con base de cacao y manteca de cacao, entre ellos jabones acompafiados de avena, romero, rosa mosqueta
y leche de cabra, su precio no supera los 2 dolares. “Anteriormente elaboraba jabones con base de otros
productos, pero luego surgié la idea de agregar chocolate. Usamos el cacao para hacer los jabones y la
manteca para hacer labiales. Nos ha ido bastante bien, el producto es aceptado para las personas que lo
prueban”, comenta Hansi Torres. Sin embargo, la materia prima principal que utilizan no siempre es facil

de adquirir, ademas de que el procedimiento es artesanal y de eso depende el precio de los productos.

En la zona oriental del pais existen 720 familias que han logrado cultivar 350 manzanas de cacao,
ubicadas en los departamentos de Morazan, San Miguel y Usulutan, agrupadas en 9 cooperativas y
productores individuales. Las familias productoras, junto a los emprendedores, buscan la aceptacion de los
productos derivados de cacao en el mercado nacional, para ello realizan pequefias ferias con el apoyo de

Alianza Cacao.

Claudia Martinez Ruiz y su familia dieron vida al emprendimiento Chocolates Pinita’s, en
Chinameca San Miguel, y son miembro de la Cooperativa de Jucuapa, Usulutan. “Desde que Alianza Cacao
nos impulsé nos ha ido bien porque nos han invitado a diferentes ferias y eso nos ayuda a darnos a conocer,

ya tenemos un mercado popular en la zona de oriente”, expresé Claudia Martinez.
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El chocolate que Claudia distribuye es de cacao fermentado, su sabor es mas fuerte y en el proceso
le agregan menos azUlcar para que las personas puedan degustarlo bien. Los productores recomiendan el

caco fermentado para el consumo de chocolate; y para fines cosméticos o medicinales, el cacao lavado.

“Desde que se corta la mazorca, la semilla debe de entrar en un proceso de fermentacion y un buen
secado, también la variedad de la semilla influye en el aroma y dulzura del cacao, la gente es lo que busca.
Algunas personas no tiene tiempo de fermentarlo e inmediatamente van a lavarlo y tirarlo a que se seque,
es mas facil y menos costoso; pero su saber es diferente”, explica Sergio Orellana, productor proveniente

de San Pedro Nonualco, La Paz.

Olga Nely Bardales, presidenta de Asprocacao, asegura gue el cacao fermentando y secado adquiere
los sabores naturales de los arboles de sombra que se le han plantado alrededor de la planta, ya sea citrico,
florales 0 maderables, asi es el sabor de cacao. A la fecha no existe una marca de distincion entre el cacao
lavado y el fermentado. Los productores asociados dijeron que el jueves de esta semana presentaran una

propuesta de anteproyecto de ley a la Asamblea Legislativa en donde se establezcan apoyos para el sector.

“Los cafetaleros tienen su ley, nosotros también en cuanto a los impuestos de importacion y
exportacion, obtener apoyo del gobierno y obtener un presupuesto para los productores” dijo Olga Nely

Bardales, presidenta de Asprocacao. (Avila, 2019)

Jairo Andrade, director Ejecutivo de la Alianza Cacao El Salvador manifiesta que el proyecto surgi6
para revitalizar el cultivo de cacao y posicionar al pais como un productor de cacao fino de aroma. Los
productores manifestaron que estan cambiando el café de bajio por cacao o intercalar ya que algunas de
estas plantaciones son muy viejas, generan poco ingreso, tienen elevados costos de produccion, y son
altamente susceptibles a la roya del café (Hemileia vastatrix). Otros productores han optado por intercalar

ambos cultivos en sus terrenos.


https://www.elsalvador.com/noticias/negocios/523671/donde-y-cuanto-cafe-produce-el-salvador/
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En enero de este afio la Asociacion Cafetalera de El Salvador (Acafesal) asegurd que el sector opera
con pérdidas y tiene “una rentabilidad negativa” porque tienen mayores costos en la produccion que las

ganancias que reciben con la venta del producto en el mercado internacional.

Andrade agregd que con el proyecto buscan dinamizar la actividad agricola y el crecimiento
econdmico de productores en 109 municipios del pais, mediante el incremento del ingreso de 6,500 familias
de productores con enfoque a los mercados internacionales de alto valor para cacaos especiales y gourmet.

Ademas, pretenden la creacién de méas de 13,500 empleos.

El presidente de Acoprost, Manuel Zelaya muestra optimismo ante el programa y asegura que ha
traido vientos de cambio a Jucuapa en el departamento de Usulutan, pues al igual que Josefina su economia
se basaba en las ganancias del café. “Alianza Cacao ha sido recibida con las manos abiertas. Sabe que aqui
ha sido una batalla con el café en esta zona ya no es rentable a menos que usted lo procese por sus propios

medios”, menciona Zelaya.

El productor dice que en el cacao hay buenos precios y es un producto amigable con el medio
ambiente, pues mantiene una buena sombra, el agua, las parcelas se vuelven pulmones para la zona. Zelaya
indica que comenzaron el proyecto en octubre de 2018 comprando una produccion de alrededor de siete
guintales de cacao a dos fincas de la zona, sin embargo, comenta que para este afio esperan llegar a los 15

quintales mensuales, pues comenzaran a cosechar las nuevas parcelas.

En Acoprost, por el momento, producen entre 70 a 80 libras, pero los socios se han proyectado que
dentro de dos afios a cosecharan alrededor de tres toneladas de cacao porque en la sierra Tecapa han
sembrado 90 hectéreas. José Ricardo Torres, el vicepresidente de la Cooperativa tiene 800 plantas en su
finca, de estas muchas ya comenzaron a producir y otras estan en fase de injertacion (cruce de plantas para

una mejor calidad). Torres espera dentro de un afio y medio comenzar a producir en mayor cantidad.
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Al igual que los demas productores, Torres cuenta que las ganas de obtener mejores recursos lo
motivaron a cultivar cacao entre el cafetal y de esta forma no solo depender del café. “Ahora mismo hay
una gran demanda, no hay la produccion para hacerlo pero en un futuro planeamos importar. Tenemos
varios productos en una misma parcela”, comenta. El cacao salvadorefio es de gran calidad y muy codiciado

a nivel internacional.

2.7.1.2 Proyecto que integra mujeres y jovenes

Muchas mujeres y sus hijas trabajan en conjunto y agradecen la inclusion en el proyecto del cultivo
del cacao, donde han expresado lo siguiente: “Qué bonito que a mi edad confien en mi y me estén dando
todo el apoyo para salir adelante con este negocito que ya nos sirven para satisfacer necesidades basicas en

la casita”, dice entre sonrisas Josefina Ruiz.

Uno de los grandes objetivos de la Alianza es impulsar el desarrollo de pequefias empresas lideradas
por mujeres y jovenes incluyendo a proveedores de insumos, laboratorios de degustacién y capacitacion
sensorial, viveros, transporte, construccion de sistemas de irrigacion, servicios de seleccion y clasificacion,

y servicios de desarrollo empresarial.

El presidente del proyecto agregd que el acceso de las mujeres y jévenes a la capacitacién en toda
la cadena de valor serd impulsado en las areas de procesamiento y transformacion, asi como de injertado y
manejo de viveros, que son puntos de entrada estratégicos para su participacion. “Se pretende garantizar
que la participacion de mujeres en organizaciones de productores y productoras pueda hacer contribuciones
importantes en cuanto a liderazgo organizativo, negociacion y venta de productos de cacao, con la finalidad
de un mayor empoderamiento, poder decisorio y mayor acceso a recursos econoémicos”, agrego. Josefinay
todos los productores de la Sierra Tecapa estan optimistas por esta iniciativa que ya ha comenz6 a dinamizar
la economia de los cacaoteros del sector. Ellos aseguran que el café no generaba los ingresos que percibiran

con el producto que en tiempos pasados fue nuestra moneda de cambio, el cacao.
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La caida de los precios del café, alla por el afio 2006, fue lo que motivd a Josefina Ruiz a buscar
alternativas para generar ingresos y sacarle el provecho a su cafetal ubicado en el municipio de Chinameca,
en el departamento de San Miguel. Luego de probar con diferentes arboles frutales decidi6 aventurarse con
un producto que en el pais esta ganando terreno: el cacao, del cual solo quedaban dos plantas en su finca.
Para Josefina, el cacao es un producto nostélgico pues sus padres fueron los que sembraron varias plantas.
“En mi finquita ya solo quedaban dos y el cacao me trae muy buenos recuerdos de mi infancia. Me

ofrecieron la semilla y no dudé tanto en sembrar”, relata la productora. (Reyes, 2019).

Fernando Aguilar, es uno de los becarios del Programa Huber H. Humphrey, quien apuesta por
una estrategia comunicacional para motivar a varios sectores a incursionar en el cacao, y para lograr la
reactivacién de la economia y la identidad de un municipio, y en general del pais, es un reto por el que se
debe apostar en el corto plazo y este cultivo es el idéneo, en donde el pais puede llegar a abrirse camino en

el competitivo mercado internacional de cacao.

A sus 32 afios, Aguilar es parte del Grupo Quetzalcoatl Consultores Asociados, una iniciativa de
izalquefios preocupados por mejorar ese municipio al que histéricamente vinculan con ese cultivo; en donde
su enfoque como consultor dentro del Grupo Quetzalcoatl, es una estrategia de comunicacion que tiene que
ver con llegar a diferentes tipos de publico: desde la poblacion rural, instituciones sin fines de lucro,
empresa privada, para poder crear una sinergia dentro de un programa mas amplio que es El Cultivo del

Cacao en la Region de Izalco”, asegura el profesional cuando se le consulto sobre los cursos que tomara.

Segun explica, en la actualidad El Salvador produce unas 200 toneladas métricas de cacao, por
debajo de afios atras, y a nivel de la region se llega a las cinco mil toneladas métricas. Mientras el mercado
mundial demanda 3.5 millones de toneladas métricas, mucho de lo cual hoy es suplido por paises africanos,
Oceania y Colombia. La idea de Aguilar es llevar el desarrollo a la gente que vive en el érea rural,
potenciando que se utilicen tierras que estan en desuso para el cultivo del grano, de tal manera que se

incremente el nimero de manzanas sembradas con arboles de cacao. “Cada manzana le puede producir el


https://www.elsalvador.com/noticias/negocios/427619/cacao-salvadoreno-esta-entre-los-18-mejores-del-mundo/
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doble de lo que puede producir una manzana de café y basicamente emplea a poblacion rural y a pequefios
productores”, comenta, al tiempo de senalar que también favoreceria una alianza con turismo para crear

rutas atractivas a los extranjeros. (Joma, 2019).

2.7.2 Produccion nacional de cacao.

Segun el Censo Agropecuario 2006-2007 elaborado por el MAG en coordinacién con otras
instituciones internacionales y locales, se determind que 638 Mz de terreno® se destinaron para la
produccidén de cacao de las cuales el 97.02% es decir 619 manzanas se cultivan en la Hacienda la Carrera

en Usulutan, el resto se distribuye en el departamento de Sonsonate.

Dicho censo encontrd 42 explotaciones de cacao en el pais, 15 de ellas en Usulutan. La superficie
total nacional fue de 639 mz, pero de estas 619 estaban en Usulutan, incluyendo la Hacienda La Carrera
gue cuenta con material genético hibrido segregante en mezcla de los tipos forastero, trinitario y criollo
antiguo con dominancia de éstos ultimos, con una edad de 30 a 40 afios en su mayor parte, bajo sistema de
bosque natural, que ha sido abandonada y plagada por “moniliasis del cacao”, “pudricion parda”, ardillas y
aves diversas que consume los frutos en abandono y que actualmente esta siendo rehabilitada, y el resto se

encuentra distribuido en Nahuilingo y Sonsonate. La produccién nacional para ese afio fue 5,825 qg, con

un rango promedio de rendimiento de 7 a 9 qg/ mz.

Cabe mencionar que estos productores por muchos afios han tenido estas fincas en abandono y sin
mucha importancia, lo que le ha generado tener un nivel tecnoldgico deficiente en el manejo agronémico,
cosecha y post cosecha. Por tal razén es importante el involucramiento del gobierno para establecer las
normativas de produccion, manejo y calidad del cacao, con la finalidad de estandarizar procesos que lleve

a la consecucion del cacao fino de aroma.

5 Aproximadamente una manzana por 0.699 hectareas.
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Segun el Anuario de Estadisticas Agropecuarias 2015-2016, en El Salvador el Cacao se cultiva en
una superficie de 1,123 Mz, obteniendo un volumen de 7,988 qg. Segun informes del Programa Nacional,
"Plan de Agricultura Familiar (PAF) en el 2012, la produccion nacional de cacao fue de 5,825 qq (alrededor

de 264.2 TM)®, por cada manzana ocupada por cacao se produjo 9.13 gq de grano de Cacao.

Estos datos refleja que existe poca produccion de Cacao aparte del hecho que solo dos
departamentos a nivel nacional concentran la produccion de cacao con fines comerciales: Sonsonate y
Usulutén, destacando el municipio de Nahuilingo en Sonsonate. A nivel nacional esto es poco, considerando
gue la demanda anual de 22,000 gq (1000 TM), lo que cubre el 26.42% de la demanda nacional, para lo
cual es preciso y necesario recurrir a la importacion a nuestros socios comerciales de cacao mas proximos:

Guatemala, Honduras y Nicaragua.

Se concretan dos ideas fundamentales sobre el cultivo de Cacao: La insuficiencia en la produccion
de cacao a nivel nacional, explicada por la escaza porcion de terreno agricola dedicada a este cultivo; y la
dependencia en las importaciones del mismo provocadas a su vez por insuficiencias en la oferta interna de

cacao.

El Salvador esta uniendo esfuerzos para la reactivacion del cultivo del cacao, el MAG a través del
CENTA) realizan trabajos de preparaciéon instrumental cientifico, acompafiamiento y transferencia
tecnoldgica para la recuperacion del Cacao que tiene un periodo de ejecucion de 2014 —2019 y cuenta con

US$ 24.7 millones de inversion (BCR., 2018).

En los Gltimos afios, el interés por el cacao ha aumentado considerablemente, debido a un nuevo
dinamismo del mercado internacional, que favorece con mejores precios al cacao criollos y finos de aroma.
Segtin el “Estudio Analisis de la Cadena de Valor del Cacao en El Salvador”, realizado por VECOMA y
publicado en 2016, El Salvador ocupa el segundo lugar en Centroamérica como exportador de productos

terminados a base de cacao (chocolate, cocoa en polvo endulzada y cobertura de chocolate), teniendo como

6 un quintal es a una 0.045 tonelada métrica.
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principales compradores a Guatemala, Honduras, Nicaragua y EU. Segun el mismo estudio, el pais es
deficitario en la produccion de granos de cacao, ya que, en promedio importa de Centroamérica cerca del
71% de sus requerimientos anuales, en donde Nicaragua es su principal abastecedor. De la produccion
nacional de cacao en granos que se genera, un porcentaje muy pequefo, cerca del 8%, se exporta como
cacao fino de aroma y su principal mercado es Honduras y EU. La actividad cacaotera puede considerarse
como una industria en plena transformacién en el pais. Gracias a las intervenciones de grupos organizados
e iniciativas personales de los agricultores, decenas de nuevas hectareas de cultivo se agregan al parque
nacional, nuevos artesanos del cacao intentan generar valor agregado a lo cosechado, otros se dan a la tarea
de buscar nuevos mercados y escudrifiar las conexiones histéricas culturales del cacao en el pais.
VECOMA, sefiala que existe un aproximado de 1,200 empresas relacionadas con el chocolate de tablilla,
junto a otras familias, que se dedican a algun eslabén de la cadena. Por tanto, es un rubro econémico en
crecimiento, cuya cadena de valor aglutina cada dia mas integrantes y que pretende tener un impacto

econdmico mas fuerte en el Producto Interno Bruto Agropecuario (PIBA).

Asimismo, el MAG a través del CENTA desde el punto de vista técnico, esta recuperando la base
genética del cultivo de cacao de alta calidad, con la finalidad de resguardar este material y desarrollar
investigaciones desde el programa de mejoramiento genético para su transferencia tecnolégica.
Originalmente la produccion de cacao se concentr6 en los departamentos de La Paz, San Vicente, Sonsonate
y Usulutan. Se considera que el total del area en produccion del pais es de 989 Mz, con un rendimiento
promedio de 7.7 qg/Mz. EIl niamero de productores registrados que producen cacao es de 482 concentrados
en los departamentos de Santa Ana, Sonsonate y Usulutan (DGEA, 2016). A la fecha, segun registros del
Programa de Frutales del CENTA, la intervencién en el territorio mediante la estrategia de siembra del
cultivo por parte de diferentes iniciativas, se estima que se cuenta con 7,277 productores con un area de
9,147 Mz. Dentro de los procesos de la cadena de cacao, se estima que hay una participacion del 30% de
mujeres, desempefiando especialmente labores de transformacion secundaria”, (ISDEMU, 2013).Si se

compara esta informacion con el hecho de que solo el 5% de las mujeres econémicamente activas se
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encuentra realizando labores en el sector agricola, se puede apreciar la importancia potencial del cacao para
incrementar las oportunidades de trabajo de la mujer rural y contribuir a la independencia econémica de las
mujeres. Porque como se afirma “las mujeres rurales desempefian un papel fundamental en el desarrollo de
los paises, especialmente por su contribucién en las economias locales y en SPN ellas participan en

actividades que permiten diversificar las fuentes de ingreso del grupo familiar”.

2.7.3 Precios y exportaciones de cacao

A nivel internacional, el grano se cotiza en US$ 1,952 por TM (aproximadamente US$195.2 el qq,
muy superior a los precios nacionales cuyo precio promedio fue de US$135.1 por qg en el mercado
mayorista en 2018). De 2005 a 2017, los precios del cacao tuvieron un maximo de US$ 3,525.1 por TM.
Segun la Organizacién Internacional del Cacao, la produccion mundial en la cosecha 2016/2017 fue de

4,733 millones de toneladas y la demanda mundial ha sido estimada en 4,351 millones de TM.

El Salvador paso de exportar US$ 2.9 millones de cacao en 2000 a US$ 5.7 millones en 2017 debido
a los buenos precios, pues el crecimiento del volumen fue de 2.4% en promedio durante 2000 al 2017. La
Alianza del Cacao en El Salvador es una iniciativa en la cual participan actores nacionales e internacionales
que trabajan en conjunto con productores para recuperar el cultivo del cacao. Segun La Alianza del Cacao,
para 2019, proyecta haber sembrado 10,000 Mz’ para consumo local y para exportacién. En el periodo
2008-2016 el pais exportd en promedio alrededor de US$5 millones en Cacao y sus preparaciones, de los
cuales aproximadamente 29.9% se exporta a Nicaragua, a Guatemala 21.8%, a Honduras 16.3%, a México
10% y Estados Unidos 8.1% segun datos del BCIE y la Base de Datos del Sistema de Estadisticas de

Comercio de Centroamérica - SIECA.

Entre los rubros de exportacion el mas representativo es el Chocolate y otras preparaciones
alimenticias que contienen Cacao, esto es un reflejo de que el pais tiene mayor capacidad de procesamiento

y debilidades en la parte productiva.

7 http://www.mag.gob.sv/el-salvador-se-prepara-con-politicas-publicas-para-el-sector-cacaotero/
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El principal destino de las exportaciones de Cacao en Grano y Pasta de Cacao es EU, en el caso
del Cacao en polvo los principales paises de destino son Guatemala, Nicaragua, Costa Rica y Panama,
finalmente las exportaciones de chocolate y demas preparaciones alimenticias que contengan Cacao tienen
como principal destino Guatemala, Honduras, Nicaragua, Estados Unidos, Costa Rica, México y Panama.
En el grafico 8 se muestran las exportaciones de Cacao y sus principales preparaciones para el periodo de

2008 al 2016.

Entre los rubros de exportacion el mas representativo es de exportaciones de Chocolate y otras
preparaciones alimenticias que contienen cacao, esto es un reflejo de gque el pais tiene mayor capacidad de

procesamiento y debilidades en la parte productiva.

Gréfico 9.2. Exportaciones de cacao en grano, pasta de cacao y en polvo, periodo 2008-2016

(En miles de US$)
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Fuente: Elaboracion propia con informacién de la Base de Datos de SIECA (Sistema de Estadisticas de Comercio de
Centroamérica).
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Grafico 10.2. Exportaciones de chocolates y demas preparaciones a base de cacao, periodo 2008-

2016. (En miles de US$)
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Fuente: Elaboracion propia con informacién de la Base de Datos de SIECA (Sistema de Estadisticas de Comercio
de Centroamérica — SEC).

2.7.4 Importaciones nacionales de cacao

El Salvador es muy deficitario en su produccion cacao y sus derivados, segun el MAG se importa
3 veces la produccién nacional en Cacao en grano o en polvo para utilizar en diferentes productos,
proveniente de Honduras (18%), Nicaragua (64%), Guatemala (14%), y el resto 4% entre Brasil y
Colombia (Agricultura Centroamericana y global, 2012). La importacion mas grande, en volumen y valor,

es de chocolates, principalmente de Estados Unidos.

Segun el programa de Frutales del MAG, el mercado mundial demanda 3.5 millones de TM, toda
Centroamérica produce 5 mil TM y EI Salvador solo unas 264 toneladas métricas cubriendo nada més el

26 por ciento del consumo interno de 1,000 TM (Montesinos, 2012).
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Grafico 11.2 Importaciones de cacao y chocolates, afio 2011 (En TM).
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Fuente: Caracterizacidn de la cadena Agro productiva de Cacao en El Salvador, CENTA.

Para el periodo 2012 — 2016 se observa que esta tendencia se mantiene y destacan las importaciones
de Cacao en Polvo con adicién de azUcar u otros edulcorantes, asi como las importaciones de chocolates y

otras preparaciones que contienen Cacao como puede observarse en los graficos siguientes:

Gréfico 12.2 Importaciones de modalidades de cacao, periodo 2012-2016 (En US$).
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Fuente: Elaboracion propia con informacion de la Base de Datos de SIECA (Sistema de Estadisticas de Comercio de

Centroamérica — SEC). '
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Griéfico 13.2 Importaciones de chocolates y demas preparaciones con base a cacao, periodo 2012-

2016 (En USS$).
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Fuente: Elaboracion propia con informacion de la Base de Datos de SIECA (Sistema de Estadisticas de
Comercio de Centroamérica — SEC).

2.8 PIB agricola de El Salvador.

La agricultura en El Salvador esti caracterizada por explotaciones pequefias de menos de 6
Manzanas (94.4%) poco tecnificadas (Unicamente el 4% de la superficie en produccion cuenta con riego) y
con casi un 30% de productores de subsistencia, en una superficie total de produccion de 1 Mill6n de Mz
cultivadas, concentrada principalmente en granos basicos con 69%, seguido de café con un 19%, cafia de

azucar con un 11% y el 2% en otros productos agropecuarios como hortalizas y frutas (DEA-MAG, 2016).

A continuacion se muestra un consolidado de la aportacion del PIB Agricola al PIB nacional por

cultivo, en donde se muestra que el cacao, sigue siendo un cultivo poco representativo para el pais:
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Tabla 5.2 Superficie y volumen de produccion por cultivo afio agricola 2014-2015.

Cultivo Superficie (MZ) Volumen (QQ) % del PIBA
Granos basicos (Maiz, sorgo, frijol,
arroz) 749,367 21,346,631 52.53
Cafia de azUcar 116,922 7,632,202 18.78
Algodon 130 1,957 0.005
Cafeto 200,000 925,160 2.27
Cacao 989 7,692 0.01
Fruta 19,380 5,326,235 13.1
Hortalizas 23,955 5,397,223 13.28
1,110,743 40,637,100 100
Totales

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Encuesta Nacional agropecuaria de propésitos multiples 2014-

2015.

Por otra parte, en 2014 existio un total de 1,042,000 cabezas de Ganado Bovino, una produccion
de 500 Millones de litros de leche, 40.9 Millones de libras de carne, 106,070 sacrificios bovinos, una
produccion de 1.5 mil millones de huevos y 268 millones de libras de pollo. La estructura productiva de El
Salvador ha cambiado en las dos Ultimas décadas como consecuencia de las reformas estructurales, la fuerte
migracién hacia Estados Unidos, el relativo desarrollo de su sistema financiero, la dolarizacién adoptada
en el 2001 a través de la Ley de Integracion Monetaria, entre otras razones; ya que mientras en el afio 1990
el sector agropecuario representaba un 17.1% del PIB, en el 2015 su participacion se redujo a 12%. Por otra
parte, sectores como Comercio, Restaurantes y Hoteles y Establecimientos Financieros y Seguros han
registrado un incremento en su participacion dentro del producto en el referido periodo.

El sector agropecuario, entre los afios 2000-2014, tuvo un aporte anual promedio del 12%, una
proporcion similar comparada entre los afios 1990-1999 que representd un 14%. Todo ello en consecuencia
de las politicas adoptadas, la variacion en los precios internacionales de los productos tradicionales, el
efecto del cambio climatico, la apertura de los mercados, la falta de tecnificacién agropecuaria, entre otros

aspectos, que refleja una disminucion en la participacion de la economia.
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Graficol4.2 Aportacion del PIBA al PIB, 2000-2015 (En %).

Fuente: elaboracion propia a partir de datos del Banco Mundial.

Gréfico 15.2 El Salvador PIB agricola (% del PIB).
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Si se toma en consideracién no solo al sector agropecuario primario de generacion de materias
primas, sino también la transformacion o manufactura de sus productos - carnicos, lacteos, productos de
pesca, azlcar y maderas — la contribucidn del sector alcanzaria el 22% del Producto Interno Bruto. Desde
el afio 1990 al 2014, los valores a precios de mercado del PIBA total han seguido una tendencia constante,
esto con la particularidad que en 1990 el valor neto del sector agropecuario fue de $821 Millones de ddlares
y en el 2015 de $1,196 Millones de dolares, es decir un incremento del 31%; Sin embargo, al compararlo
con el PIB total del afio correspondiente, se puede concluir que la aportacién del sector agropecuario en el
PIB, desde 1990 a 2014, ha disminuido en aproximadamente 6%. (BANDESAL, 2016). A continuacion se

visualizan los ultimos registros del indicador PIB agricola (% del PIB) de El Salvador:
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Tabla 6.2 Aporte del PIB agricola al PIB nacional y su variacién en los altimos afios.

PIBA % del @ Var. PIB PIB anual en Millones de
Afo PIB €)) US$

1990 17.42 - 4818
1991 17.52 1.5 5252
1992 14.56 7 5813
1993 14.92 5.8 6680
1994 15.02 4.7 7679
1995 14.58 4.7 8922
1996 14.02 0.8 9586
1997 14.39 3.1 10222
1998 12.9 2.7 10.937
1999 11.21 2.2 11284
2000 10.48 1.1 11785
2001 10.12 0.9 12283
2002 9.14 1.6 12664
2003 8.96 1.6 12244
2004 9.54 0.9 13725
2005 10.61 3.1 14698
2006 10.73 4.3 16000
2007 11.87 1.9 17012
2008 12.54 2.1 17987
2009 12.37 -2.1 17602
2010 12.56 2.1 18448
2011 12.51 3.8 20248
2012 11.92 2.8 21386
2013 11 2.2 21991
2014 11.42 1.7 22593

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del Banco Mundial y de la pagina de datosmacro.com

El Salvador en sus ultimos afios, desde 1990, tiene un promedio del PIBA de 12,49 % como aporte al
PIB nacional, y la tabla muestra que el dato mayor corresponde al afio de 1991 con 17.52% y el afio méas

bajo del indicador pertenece al 2003, es un 8.96% de aporte al PIB anual del pais.
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2.9 Cadena de valor de cacao en El Salvador.

La cadena Productiva de cacao en El Salvador estard formada por tres eslabones principales: (a)

Productivo, (b) Transformacion o industrializacién y (c) Comercializacion los cuales se explican a

continuacion:

(@)

(b)

(©)

El productivo abarca la siembra, cosecha y post cosecha del cacao. A este pertenecen los
agricultores o duefios que las tierras asi como también los productores de insumos necesarios para
la produccion de cacao.

El eslabon de industrializacién es el mas dinamico, se concentra en pocas unidades de produccion
y se encarga del procesamiento del grano para la elaboracion del licor, pasta, manteca de cacao,
chocolates, polvo de chocolates y confites que lleven chocolate. A este eslabon pertenecen la
procesadoras y productoras de chocolate que residen en el pais. Chocolates Shaw’s, Chocolatera
Melher, PROINCA y FACEMA son las productoras y procesadoras del chocolate que tienen acceso
a mercados tanto nacionales como internacionales, para 2009 se estima que estas empresas
exportaron alrededor de 4 millones de délares en productos transformados o derivados de cacao.
El eslabon de comercializacion abarca el mercadeo interno e internacional principalmente. Debido
a los métodos de transaccion y/o comercializacion que practican los intermediarios, existen
deficiencias en los mercados nacionales y regionales. En el otro extremo de la cadena estan las
empresas privadas que comercian en mercados de exportacion siendo la confiteria con el 80% del

total exportado la que tiene un mayor peso.

Adicionalmente y en forma transversal a la cadena productiva, se encuentran los agentes de servicios

técnicos y empresariales asi como los financieros los cuales apoyan en conjunto el proceso. Ademas es

preciso destacar el trabajo en conjunto que la implementacion de esta cadena de valor tiene, implica un

esfuerzo severo y preciso de los productores, proveedores de insumos, procesadores, agricultores, etc.
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“Por otro lado, la competitividad esta definida como el grado en que un pais es capaz de producir, bajo
condiciones de libre mercado, bienes y servicios acorde a las necesidades de los mercados internacionales,
manteniendo o incrementando, paralelamente, los ingresos reales de la poblacion en el largo plazo”

(OCDE).

En forma similar el BID establece que la competitividad tiene que ver con la creacion de las condiciones
necesarias para el desarrollo empresarial y el aumento sostenible de la productividad y del ingreso per
capita. Bajo esa légica un acuerdo de competitividad potenciaria la cadena productiva de valor cacao aunado
a un fortalecimiento en las relaciones de cooperacion entre el sector privado y publico, con la fijacién de

metas comunes y un compromiso a largo plazo, se garantizaria la estabilidad del proyecto.

A este eslabdn pertenecen las industrias procesadoras de cacao y productoras de chocolates, que en El
Salvador estan concentradas en 4 empresas importantes que lo procesan y exportan, las cuales son:
Chocolatera Shaws, Chocolatera Melher, PROINCA y FACEMA. Dichas compafiias poseen acceso a los
mercados nacionales e internacionales del cacao y de los chocolates. Exportan aproximadamente US $4

millones de délares en productos transformados o derivados de cacao.

CENTA piensa impulsar un proyecto que beneficiara directamente a 800 productores, 200 técnicos de
instituciones del MAG y/o ONG’s, microempresarios agroindustriales y artesanales de cacao y 270
estudiantes de la ENA y Universidades nacionales. El proyecto estara ubicado en las cuatro regiones de
influencia del CENTA, concentrandose en departamentos y municipios donde se encuentran productores
de frutas y especificamente de cacao. Las actividades del componente se desarrollaran en el CEDA San
Andrés |y en el CEDA de Santa Cruz Porrillo, ubicado en el municipio de Tecoluca, departamento de San

Vicente.
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Figura 3.2 Regiones del CENTA y CEDAs
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Fuente: MAG/MARN/CENTA
Elaboracién: Mauricio de JesUs Vanegas

Gerencia de Transferencia de CENTA
Fecha: Agosto de 2015

El objetivo general es Fortalecer el desarrollo de la cacaocultura a través de un programa de
investigacion, innovacion y transferencia de tecnologia encaminadas a la formacién de competencias,
fortalecimiento de la base productiva y la agroindustria del cacao en El Salvador. Como objetivos
especificos: Desarrollar tecnologias de mejoramiento genético para la identificacion de material promisorio
de cacao. Fortalecer la base productiva y la agroindustria del cultivo de cacao a través de la formacion de
competencias para el desarrollo de agroindustria de cacao en El Salvador con énfasis en Sistemas

Agroforestales resilientes al cambio climatico.
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Figura 4.2 Diagrama de la cadena de valor de cacao en El Salvador.
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Fuente: Caracterizacion de la cadena agroproductiva de cacao en El Salvador, CENTA.
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Previamente identificados los eslabones de la cadena productiva de valor cacao en el pais se pasara
a identificar las caracteristicas y agentes de cada eslabon, esto con el fin de evitar los cuellos de botella que

pudieran obstaculizar el funcionamiento 6ptimo de la cadena de valor cacao.

Figura 5.2 Agentes que participan en la cadena de valor del cacao en El Salvador.

Equipo y
Materiales:
FREUND,
VIDRI, EPA
y Agro
Investigacion ferreterias Técnica
e Informacion IICA, FHIA,
(Universidad CENTA,
\WEUES N[,
COEXPORT

Productores

de cacao de
El Salvador

GOBIERNO: Material

Ministerio de Genético:
Obras Publicas FHIA, CATIE

{ - Insumos

Financiamiento agricolas:
FERTICA,

(Bancos y DISAGRO,

cajas de ITSMOFERT
créditos)

Caracterizacion de la cadena agroproductiva de cacao en El Salvador, CENTA.

Asesoria_Técnica: Esta sera brindada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG)

mediante el Plan de Agricultura Familiar (PAF) que a través del mecanismo de escuelas de campo permite
trasladar el conocimiento técnico de produccion del cacao a las familias y agricultores. Ademas estan
FHIA y CATIE que realizan la misma labor, el CENTA mediante el laboratorio de alimentos, FUSADES
con su procesamiento de alimentos en el area de Microbiologia y andlisis fisico-quimicos y Organolépticos.
COEXPORT brinda capacitacion sobre exportacion de cacao, ademas se considera viable recurrir a asesoria
internacional del sur, por ejemplo de Colombia en Federacion Nacional de Cacaoteros (FEDECACAO) y

Perl con Asociacién Peruana de Productores de Cacao (APPCACAO).
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Material Genético: Es una prioridad obtener cacao fino de calidad dada la historia nacional que se

tuvo como productores de cacao fino de aroma, para lo cual en vista de proveedores en la region tenemos
a FHIA de Honduras y CATIE de Costa Rica que son los mayores proveedores de material genético de
Centroamérica; ademas es preciso recalcar que la hacienda la Carrera en Usulutan que posee la mayor
produccion a escala nacional cuenta con material genético pero no con un vivero de comercializacion del
mismo.

Insumos Agricolas: Estos son proporcionados por: Grupo Fértica que brinda asesoria técnica

sobre los fertilizantes, y que tiene plantas de abastecimiento en Acajutla, Sonsonate y ademas tiene
presencia en Centroamérica; Disagro que al igual que el anterior proporciona asesoria técnica especializada
en productos agroquimicos, cuyas plantas estan en los principales puertos del pais (Acajutla en Sonsonate
y Cutuco en La Unién); Itsmofer que ofrece fertilizantes y tiene 3 afios de comercializarlos en el pais, cuya
planta esta en Guatemala.

Financiamiento: este es uno de los principales limitantes para los productores de cacao en El

Salvador, puesto que en la actualidad no existen lineas de crédito establecidas para estos productores, sin
embargo, al igual que como se hizo con el café, es preciso y necesario para el desarrollo de la actividad
Agro-productiva de cacao que estas lineas de crédito se desarrollen y recae este papel de financiamiento
sobre el Banco de Fomento Agropecuario (BFA) y BANDESAL que son instituciones que buscan
promover la generacion de empleo, la estabilidad de las condiciones de vida de la poblacidn, el desarrollo
economico y el aumento en los ingresos familiares; Entonces, Bajo esa logica el financiamiento estaria en
funcién del BFAy BANDESAL.

Politicas Gubernamentales: Se constituyen en el marco normativo para los productores de cacao

en el pais, para mediar sus relaciones y con ello fomentar una equidad de oportunidades para el desarrollo
de sus actividades. Actualmente no se cuenta con un lineamiento especifico de pos cosecha y control de

calidad para lo cual debe tomarse en consideracion el ejemplo de paises como Colombia y Peru.
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Investigacion e Informacion: EI FHIA y CATIE son las dos instituciones a nivel centroamericano

que estan proyectando investigaciones sobre la tecnificacion y desarrollo del cultivo de cacao, en el pais, el
Plan de Agricultura Familiar (PAF) pretende establecer las condiciones para fomentar la transferencia
tecnoldgica, asi mismo universidades estan en la actualidad presentando investigaciones sobre la cadena de
valor de cacao y esto refleja el impulso que va tomando el cacao en el pais.

Transporte Local Publico y Privado: El pais cuenta con 1,986 Km de calles pavimentadas asi como

8,043 Km sin pavimentar, sin embargo las carreteras estan conectadas a lo largo de la carretera inter-

Americana y litoral y esto muestra una gran ventaja para el cultivo de Cacao en el pais.

a) Estructura productiva
La estructura productiva o eslabon productivo encierra aquella actividades referentes al cacao desde la
siembre, cosecha, fermentado y secado del mismo hasta el punto de conseguir un 7% de humedad en él,

con ello estéa listo para pasar a la siguiente etapa del proceso.

Es necesario ademas detallar las especificaciones o rasgos esenciales de los agentes que participan en

este eslabdn, tales como el agricultor, productor, entidades de financiamiento, gobierno, capacitadores, etc.



1) Productores

M Solo el 4% de los agricultores en linea base del IICA
cuentan con produccion de cacao y un promedio de
7qq/mz.

M La mayoria de los productores de cacao son
pequefios productores con menos de 2 mz
disponibles para producir cacao.

M El mayor productor de cacao a nivel nacional es la
hacienda la carrera con 250 mz cultivadas y una
produccion promedio de 7 quintales de cacao por
mz.

M ESCACAO es la cooperativa con mayor relevancia
por tener un banco con mayor variedad genética

M Se estima que un 70% de productores no estan
organizados y la falta de esto no permite aplicar
economias a escala

El manejo del cultivo se hace principalmente con
tecnologia tradicional.

La asistencia técnica, es muy demandada por el
poco conocimiento del manejo del cultivo por parte
de los productores.

2) Proveedores de servicios técnicos

Los servicios técnicos de capacitacion son impartidos
por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia a través
del Plan de Agricultura Familiar (PAF) a través de la
metodologia de Escuelas de Campo, lo cual no es
suficiente para cubrir la demanda.

El nivel de investigacion a nivel nacional es muy
minimo y es realizado por universidades como la
Universidad Matias Delgado; sin embargo existen
entidades en la region centroamericana como el FHIA
y CATIE, que proveen investigacion.

El acceso a material genético de calidad con un
certificado que avale la calidad del material a utilizar,
por el momento solo se puede adquirir en el FHIA y
CATIE, aunque existe banco de germoplasma en El
Salvador en la cooperativa ESCACAOQ.

El 90% de los cultivos que existen en este

momento son criollos con mezcla de

trinitarios con poca produccién, por lo tanto

es importante a incentivar a los productores a

sembrar cacao fino de aroma, pero antes debe

existir una validacion del material.

En su mayoria, los productores no manejan

costos de produccion 'y no tienen

conocimiento de estandares a cumplir.

iV Productores no tienen acceso a informacion
sobre precios.

V La mayoria de productores no tiene acceso a
crédito adecuado para el manejo de su unidad
productiva.

M Presentan serias deficiencias en los procesos
de post-cosecha del cacao con inadecuadas
practicas de secado y fermentacion, que
influyen en la calidad del grano

Existe un desconocimiento del material
genético utilizado y la compatibilidad del
mismo.

&

3) Proveedores de insumos y

financiamiento

ESCACAO es uno de los proveedores de
material genético y FHIA es uno de los
proveedores de la region Centroamericana

Por el momento no existe una linea de crédito
en el BFA asignado para el cacao, esto lleva a
los productores a buscar otras fuentes de
financiamientos con tasas de interés altas.

La falta de organizacién, genera una debilidad
para conseguir insumos MAs econémicos y
aprovechar las economias a escalas.
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Tabla 7.2 Principales caracteristicas de los actores locales de la cadena de cacao en El Salvador.

Fuente: Linea base del 1ICA de la Cadena de Valor de Cacao 2012
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La Tabla 7.2 es un resumen de las condiciones de los Actores Locales de la Cadena del Cacao, en
la primera parte de productores a nivel nacional, se enlistan las deficiencias que deben superarse para poder
fomentar esta estructura productiva con el fin de volverla mas competitiva, eficiente y tecnoldgica. Es
preciso en primer lugar fomentar las relaciones de cooperacion o si se prefiere, desarrollar una visién
compartida entre los productores, esto como punto de partida para facilitar el traspaso tecnolégico de los
mayores productores a los mas pequefios. En la parte de proveedores de servicios técnicos se muestra la
deficiencia en la capacitacion que tiene el MAG puesto que carece de informacion precisa sobre el cultivo
del cacao, sin embargo, este problema poco a poco empieza a desaparecer puesto que las distintas
universidades estan desarrollando investigacion sobre la cadena de valor del cacao. Por el lado de los
proveedores de insumos y financiamiento se aprecian dos insuficiencias en la cadena de valor en la
estructura productiva, la primera es la insuficiencia de proveer a los productores de material genético de
alta calidad y la segunda es la ausencia de lineas de crédito para los productores de caco en el pais. El
primero tiene una solucién inmediata aunque no estéatica, es decir que se puede obtener material genético
de ESCACAO, una organizacion comercializadora de material genético, directamente de FHIA (Fundacion
Hondurefia de Investigacion Agricola) pero con proyeccidn de establecer un laboratorio y fabricar material
genético propio a mediano y largo plazo; por el lado de acceso a crédito, como ya se hizo con el café, se
pueden establecer lineas de crédito para los pequefios y grandes productores de cacao esto con el prop6sito

de facilitar recursos financieros.

En el pais, 10% de los trabajadores trabajan con crédito proveniente de bancos privados en un 31%,
la banca publica 22%, cooperativas 10% Yy otro 37% integrado por organizaciones sin fines de lucro
(ONG’s), que son principalmente las que facilitan recursos monetarios para los productores de cacao a nivel
nacional, quedando demostrado asi que el 90% de los productores nacionales no tiene acceso al crédito, por

lo que hay insuficiencia de recursos financieros.



Finalmente es preciso establecer
gue el mayor productor de cacao en
el pais es “La Hacienda la Carrera”
gue tiene una proporcién del 60%;
motivo por el cual es necesario
establecer acciones que permitan el
crecimiento de los pequefios
productores de cacao, una opcién

puede ser fijando cuotas de

Grafico 16.2 Productores de cacao en El Salvador.

Otros
Productores

40% Hacienda La

Carrera
60%

M Hacienda La Carrera W Otros Productores

Fuente: Caracterizacion de la cadena Agroproductiva de Cacao
en El Salvador, CENTA
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produccion. Esta hacienda cuenta con un banco de material genético, tiene una variedad notable de cacao

entre los que destaca el criollo o de alta calidad como su eje productivo principal.

b) Estructura de transformacién o industrializacion

Bajo esta estructura se agrupan la industria artesanal e industrial que se dedican a la transformacion y

procesamiento del grano de cacao para obtener subproductos como el licor de cacao, la manteca de cacao,

el cacao en polvo o para la elaboracion de un bien elaborado como el chocolate. Es importante destacar que

el mercado chocolatero es el principal acreedor de este bien elaborado, aunque no hay que olvidar que la

elaboracién industrial de este bien, requiere de una fuerte inversion en bienes de Capital que permita su

elaboracién con eficiencia. Claramente lo anterior implica un control por parte de la empresa privada que

tiene los recursos para poder emplear esta préctica industrial. A continuacion se detallan los agentes que

participan en esta Estructura.
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Tabla 8.2 Principales caracteristicas de los actores que participan en el eslabon transformacion de

la cadena de cacao en El Salvador.

1) Procesadores

M A la fecha el sector industrial esta | M La mayoria de procesadores se abastecen de
representado por: Shaws, Melher, Proinca y producto a través de los intermediarios que tienen
FACEMA. el contacto directo con los productores, quienes se

encuentran en los mercados locales (Mercado

M El sector artesanal estd compuesto por Central y Mercado de la calle Gerardo Barrios).

pequefas organizaciones (Chocolates el buen
sabor, Chocolates el negrito) y artesanos | M Los principales productos elaborados son

individuales; estos en un 90% utilizan cacao chocolate tipo tablilla para elaborar bebidas
importado de Nicaragua y un 10% cacao caliente, coberturas de chocolates y chocolates.
nacional.
M La relacion directa entre el procesador y productor
M Existen importadores de cacao procesado y es es casi nula, ya que se hace a través de
vendido como chocolate, cocoa y cobertura. intermediario. El procesador compra el grano de
Las empresas que estan en este rubro son la cacao solamente por el aspecto visual y sin tomar
distribuidora de alimentos granada, Nestlé y en cuenta la calidad del grano en los aspectos
PEBEX. organolépticos, fisicos y quimicos.

2) Proveedores de servicios técnicos:
M Laboratorio de alimentos del CENTA y FUSADES, son los que estan aportando servicios técnicos
referentes a inocuidad alimentaria, andlisis fisicos y quimicos de alimentos.

M Por el momento no existe una normativa de calidad, pero se podria tomar como referencia las Normas
Técnicas Peruanas (NTP), para en un futuro poder establecer las normativas de calidad salvadorefias

3) Proveedores de insumos y financiamiento

M EI 90% del cacao que proviene de la region Centroamericana es comercializado por intermediarios.

M Una de las dificultades que muestran los procesadores en especial los artesanos es la capacidad
instalada para elaborar el chocolate para bebida caliente y los industriales encuentran problemas de
abastecimiento de equipo especializado para procesar el cacao y obtener otros productos a base de licor
de cacao.

M La fuente de financiamiento se obtiene del sistema financiero local (Hipotecario, Citi Bank, HSBC,
Banco Agricola, Sistema Fedecredito, etc.) siempre y cuando cumpla con las condiciones de la banca;
esta fuente es mas fécil para las empresas grandes.

Fuente: Caracterizacion de la cadena Agroproductiva de Cacao en El Salvador, CENTA.

En la Tabla 8.2 se muestran las diferentes caracteristicas de los actores que participan en el eslabén
de transformacion de la cadena del cacao, de éste se puede destacar que existe muy poca industria de
procesamiento de cacao en el pais y la mayor parte lo hace de forma artesanal. Generalmente, estos son

pequefios empresarios que generan empleo para ellos y sus familias. El producto generado es
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chocolate de taza para bebida caliente. En este proceso se incluye la seleccién del grano, descascarillado,
el tueste en horno de cocina o comal y la molienda. En el Salvador existen 4 empresas importantes que lo

procesan y exportan (Shaw’s, Melher, Proincay FACEMA).

Es importante mencionar que existe deficiencia en el aspecto de inocuidad alimentaria (BPM,
POES y HACCP) en todos los pequefios procesadores de cacao, poniendo en riesgo la seguridad
alimentaria, que disminuiria el riesgo al existir un registro formal y capacitaciones a pequefios procesadores;
en el caso de los procesadores grandes el riesgo de seguridad alimentaria es menor, porque ellos tienen

mejores controles de calidad en el procesamiento de alimentos.

Dentro de la cultura de consumo de cacao de los salvadorefios, estan las bebidas calientes a base
de cacao, la cual se prepara con una relacién de 5 libras de azlcar por 1 libra de cacao, reflejo de que el
consumo de esta bebida es alta en calorias y el mayor consumo de producto es de azticar mas que de cacao,
por tal razon es importante generar un programa de concientizacion del consumo de cacao con méas pureza

para aprovechar los beneficios nutritivos propios del mismo.

Otra deficiencia que se presenta en la parte de proveedores de servicios técnicos, es la falta de una
normativa de calidad, sin embargo se puede recurrir a la Normativa Técnica Peruana (NTP) con el propésito
de tomar como referencia su planteamiento para la elaboracién de una propia. Sin embargo es preciso que
al momento de su elaboracion, tomen en consideracion condiciones objetivas propias de la realidad del
pais; puesto que de momento esta carencia de normativa es una necesidad del sector cacaotero y su
solvencia pronta evitara que el problema sea un cuello de botella que imposibilite el funcionamiento de la

cadena de valor cacao en el pais.

La insuficiencia para producir chocolate en los artesanos es un problema que radica en la capacidad
instalada, es decir, los instrumentos para producir industrialmente chocolate son escasos o inexistentes; por
lo que fortalecer las lineas de crédito no solo a la estructura productiva sino también a la estructura de

Industrializacién, garantizaria un mayor dinamismo en este componente.



Figura 6.2 Actores locales que intervienen en la industrializacion del cacao.
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Fuente: Caracterizacion de la cadena Agroproductiva de Cacao en El Salvador, CENTA.

Procesadores: Estos aportan valor cuando procesan el cacao y a partir de él elaboran productos

terminados como el chocolate, que requiere un mayor trabajo, cocoa, cobertura, manteca de cacao y

chocolate para bebida caliente. Es importante destacar que Melher, Shaw’s, FACEMA vy los Artesanos

conforman los procesadores aunque no hay que olvidar que existen muchos microempresarios que procesan

en forma artesanal el cacao y que no estan registrados.

Proveedores de Equipo: Son los encargados de proveer de maquinaria industrial que facilite el

procesamiento del cacao tales como tostadores, molinos, empaque, etc. Y que permita volver mas eficiente

el proceso productivo. Uno de los limites es que solo los grandes industriales tienen la posibilidad, dados

sus recursos econdmicos, de adquirir los bienes de capital necesarios para aumentar su eficiencia en la

produccion.

Sistema Financiero: Proporciona los recursos financieros necesarios para facilitar a los

procesadores la adquisicién de bienes de capital que les permita aumentar su eficiencia en la produccion.
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Laboratorios de Alimentos: EI CENTA y FUSADES son los encargados de proporcionar asesoria

técnica para el procesamiento de alimentos y servicios de analisis en tres unidades analiticas: microbiologia,

fisicoquimico de alimentos y medio ambiente, respectivamente para cada institucion.

El gobierno: A través del ministerio de salud es el encargado de proporcionar medidas sanitarias que

regulen el procesamiento de los alimentos elaborados a partir del cacao.

c) Estructura de comercializacion

Bajo esta estructura se relacionan tanto los productores, como procesadores e intermediarios, estos
ultimos tienen un control sobre los mercados nacionales e internacionales; en los mercados nacionales
entablan relaciones comerciales con las empresas procesadoras del pais, mientras que en el mercado
regional especificamente en la parte de Centroamérica tienen relaciones con proveedores de Nicaragua,
Honduras y Guatemala. Lo esencial es fomentar esa vision compartida entre estos tres agentes de la

estructura de comercializacion.



Tabla 9.2 Caracteristicas de la estructura de comercializacion del cacao.

1) Comercializadores

M En el sector artesanal, no se trabaja con
contratos, sino  por  precios Yy
disponibilidad. Por otro lado, hay que
mencionar que hay grandes cantidades de
microempresas dedicadas al
procesamiento artesanal de cacao que no
se encuentran registradas.

M Entre las grandes empresas procesadoras se
destacan SHAW’S, MELHER, Productos
Especiales, PROINCA, FACEMA, las cuales
dependen de la importacidon del cacao y de sus
derivados, ya que la produccion nacional no
satisface su demanda.

M La demanda nacional de cacao es de 1000
TM anuales y de esta, El Salvador tiene la
capacidad de abastecer el 20% de la
demanda

M Segin CENTREX, 2007 Las

exportaciones de cacao gue realiza
El Salvador se basa en productos
semi-elaborados dirigido a
Nicaragua (29.9%), Guatemala
(21.8), Honduras (16.3%), México
(10%) y Estados Unidos (8.1%).

™ El principal canal de

comercializacion se da a través de
intermediarios que compran la
produccién nacional e importan el
cacao de los paises de la region
antes mencionadas. Estos
comerciantes tienen su puesto de
ventas en los mercados locales.

M Segin CENTREX en el 2004, las

exportaciones fueron de 4.8
millones de délares y finales del
2007 fue de 3.7 millones de
ddlares.

2) Proveedores de servicios tecnicos
COEXPORT es la institucion que brinda coaching para la exportacion y CENTREX es la entidad
ligada al Banco Central de Reserva que facilita el tramite de documentacion para la exportacion.

3) Proveedores de insumos y financiamiento

Los principales proveedores del grano de cacao es Nicaragua (64%), Honduras (18%) y
Guatemala (14%) juntos representan el 96% del grano que se comercializa en el mercado
nacionall.

Fuente: Caracterizacion de la cadena Agroproductiva de Cacao en El Salvador, CENTA.
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El problema que se plantea en esta Estructura es precisamente la insuficiencia en la oferta de

productos derivados del cacao. Se sabe que la oferta nacional s6lo es capaz de abastecer el 20% de la

demanda interna por lo cual las grandes empresas se ven obligadas a importar desde Nicaragua, Guatemala

y Honduras el 80% restante de la produccion. Esta proporcion como se planteaba anteriormente debe ser

corregida, debemos impulsar con lineas de crédito y tecnificacién de la produccion para poder aumentar la

oferta nacional de cacao y sus derivados.
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Para poder incursionar en el proceso de exportacion de los derivados del cacao como subproductos
o bien elaborado (chocolate) es preciso fortalecer la oferta del mismo y abastecer la produccion nacional,
en lo particular el chocolate tendria mas ventaja de competir en el mercado internacional dado el valor que
este posee como bien de consumo final, no obstante ello implica una fuerte inversion en bienes de capital

para la elaboracion a escala ampliada de chocolate.

Figura 7.2 Actores locales que participan en la comercializacién del cacao.

Productores de

\CEICEIO

g— g—

Gobierno - Financiamiento

(Ministerio de Hacienda- L (Sistema Financiera,

\co é-:ihcl;f;?i ¥ .;. Cde Créditos)
Comercializaciéon

T—
Compradores

nacionales
(PROINCA, Intermediarios

Shaw's, Melher, |
artesanos)

Fuente: Caracterizacion de la cadena agroproductiva de cacao en El Salvador, CENTA.

Productores de cacao: Estos son los mas indispensables ya que por sus labores agro productivas

proporcionan el grano de cacao que se va a comerciar, estos se clasifican en nacionales e internacionales;
tales como Nicaragua, Honduras y Guatemala, los cuales abastecen el 80% de la demanda interna del pais,

el resto es suplido por los productores nacionales.
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El sistema_financiero: es el encargado de inyectar recursos monetarios a las actividades

productivas, industriales y ahora a las comerciales garantizando un efectivo poder de compra, es de advertir

gue el exceso podria tener consecuencias negativas sobre los deudores.

Los intermedios: Son el contacto indispensable entre productores y consumidores de cacao Yy sus

derivados, puesto que tienen las redes de comercio no solo a nivel nacional sino internacional.

Los compradores: Cuya demanda interna asciende a 1000 TM al afio y esta comprendida entre

Artesanos e Industriales, este es el mercado para el cual la oferta nacional solo es capaz de abastecer en un

20% mientras el resto se satisface por importacion.

El Gobierno: Aqui es precisamente donde entra el fisco a través de la recaudacion impositiva sobre
las transacciones mercantiles del cacao y sus derivados, para lo cual es exigible una factura que sirva de
comprobante para la aplicacion de impuestos, es preciso aclarar que la imposicion del gobierno no debera

generar ningln impacto negativo sobre la cadena de valor del cacao.

2.10 Otros usos del cacao

Es sorprendente saber que las bondades del chocolate no terminan en su buen sabor, sino que tiene
distintas propiedades cosméticas beneficiosas para la piel. La utilizacion del chocolate en productos y
tratamientos de belleza esta cada vez mas popularizada, ya que este delicioso producto es también un
poderoso antioxidante. Sélo su aroma provoca que el cerebro libere endorfinas, lo que produce un efecto
energizante en el organismo y mejora el animo y el buen humor al tiempo que disminuye el estrés y las

tensiones acumuladas.

El chocolate, aplicado sobre la piel, estimula la oxigenacion celular y mejora la circulacion
sanguinea, por esta razon se utiliza en tratamientos anticeluliticos y en métodos de rejuvenecimiento del
cutis. Asimismo, también es utilizado en procedimientos adelgazantes por sus propiedades reafirmantes y
desintoxicantes. El chocolate es también un potente hidratante y se usa en centros de estética para ceras

depilatorias y en la manicura y pedicura, entre otras muchas cosas.
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Los tratamientos con chocolate van desde deliciosos bafios de chocolate caliente con efectos
relajantes e hidratantes, hasta mascarillas capilares para mejorar el aspecto del cabello. Aunque en las
tiendas existen distintos productos a base de chocolate (jabones, champus o cremas corporales), lo cierto es
gue también es posible preparar mascarillas faciales caseras de cacao o incluso un hidratante labial

(Desconocido, 2014).

La cascara de la semilla de Cacao es usada para afecciones hepdticas, de la vejiga y los rifiones y en la
diabetes. También se usa como ténico general y como astringente en las diarreas por su alto contenido de
taninos. El cocimiento de semillas y hojas de Cacao se usa para tratar asma, debilidad, diarrea, fracturas,
inapetencia, malaria, parasitismo, pulmonia, tos, célico y envenenamiento. Para ello, se muestran algunos

componentes quimicos:

M Anfetaminas: Feniletilamina que es euforizante y da una sensacion de bienestar emocional.

Alcaloides: Excitan el sistema nervioso haciéndonos mas activos y despiertos; aumentan el ritmo
cardiaco y favorecen la eliminacion de la orina.

M Antioxidante: Prevenir la degeneracion de células en el organismo como en enfermedades

coronarias o desarrollo de cancer.

2.10.1 Cacao para derivados farmacéuticos y cosméticos

Usos farmacéuticos:

™ Digestivo: la teobromina posee una accion ligeramente diurética y broncodilatadora la cual, a pesar
de no ser lo suficientemente potente, es recomendada para complementar otro tipo de tratamientos
para problemas respiratorios o urinarios.

@ Nervioso: por otra parte, el cacao es utilizado para la convalecencia o en los casos de fatiga, pues

suele ser muy nutritivo y estimulante.

Beneficios a nivel respiratorio, urinario, endocrino y dermatolégico.


http://www.plantas-medicinal-farmacognosia.com/temas/caracter%C3%ADsticas-morfol%C3%B3gicas-de-las-drogas-vegetales/semilla/
http://www.plantas-medicinal-farmacognosia.com/temas/caracter%C3%ADsticas-morfol%C3%B3gicas-de-las-drogas-vegetales/hojas/
http://www.misabueso.com/salud/%C3%8Dndice_de_afecciones
http://www.misabueso.com/salud/%C3%8Dndice_de_afecciones
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Usos cosméticos:

La industria cosmética extrae la manteca del cacao, la cual es la parte grasa de la semilla, para
elaborar productos que son de gran ayuda en caso de labios cortados, pezones agrietados o incluso para
erosiones de la mucosa vaginal o rectal. De igual manera para tratar heridas, afecciones dérmicas,
guemaduras y la fatiga. Otros tratamientos derivados del uso cosmético del cacao son el de la celulitis,

manchas en la piel, sequedad, uso de mascarillas como humectantes, etcétera (Quiroz, 2012).

Tabla 10.2 Usos del cacao. (FUNDESYRAM, 2012).

Producto Usos del cacao y sus derivados

Manteca de cacao Elaboracion de chocolate y confiteria, y también puede ser usado en la
industria cosmética (cremas humectantes y jabones), y la industria

farmacéutica.

Pulpa de cacao Produccion de bebidas alcohdlicas y no alcoholicas

Céscara Puede ser utilizado como comida para animales

Cenizas de cascara de cacao | Puede ser usado para elaborar jabon y como fertilizante de cacao,

vegetales y otros cultivos

Jugo de cacao Elaboracion de jaleas y mermeladas

Polvo de Cacao Puede ser usado como ingrediente en casi cualquier alimento: bebidas
chocolatadas, postres de chocolate como helados y mousse, salsas,

tortas y galletas

Pasta o licor de Cacao Se utiliza para elaborar chocolate
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de: (FUNDESYRAM, 2012).
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CAPITULO Il1: AGROINDUSTRIALIZACION DEL CACAO EN SAN PEDRO

NONUALCO

3.1 Caracterizacion del municipio de San Pedro Nonualco

3.1.1 Localizacién

San Pedro Nonualco (SPN) es un municipio perteneciente al departamento de La Paz, ubicado en
la zona paracentral del pais, el municipio posee una extension territorial de 27.54 km2. Su poblacion es de
mas de 10 mil 228 habitantes® y se encuentra a 740 metros de altura sobre el nivel del mar y a una distancia
de 62 Kms. De San Salvador. SPN limita al norte con Santa Maria Ostuma, al oeste con San Miguel
Tepezontes y San Juan Tepezontes, al sur con Santiago Nonualco y al este con San Juan Nonualco y
Guadalupe (departamento de San Vicente). SPN se encuentra situado en el sector norte de la Sierra La
Libertad -San Salvador -San Vicente, en el tramo que corresponde al departamento de La Paz, ubicado al

sur del Valle de Jiboa y cercano a las faldas occidentales del VVolcan de San Vicente.

El municipio obtuvo el titulo de Villa en Febrero de 1875; y finalmente el 10 de Abril de 1912, la
Asamblea Legislativa emitié un Decreto en virtud del cual se otorg6 el titulo de Ciudad a la Villa de SPN

y se le erigid, al mismo tiempo, como Cabecera de Distrito.

3.1.2 Origen.

Del ndhuatl Nonualco, que significa Lugar de los Obrajes, Lugar de Mudos, Lugar del Habla
Hermoso, Donde Hablan Bonito, proviene de las raices Nonual = mudos, Co= lugar y Nototza=hablar,
Cuali = bueno, hermoso y Can = lugar. La antigua poblacién precolombina fue fundada por tribus Yaquis
o Pipiles hacia el siglo XI ¢ XII de la Era Cristiana. La tribu de los Nonualcos habit6 en el departamento

de La Paz y en la parte sur del Departamento de San Vicente, entre los rios Jiboa y Lempa, siendo sus

8 Segulin Censo de la Unidad de Salud de San Pedro Nonualco, 2010.
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habitantes iniciales, guerreros. En esta época, alrededor del afio 1550, su mayor actividad econémica fue la

produccion del cacao y contaban con una poblacién de 1,300 indigenas (San Pedro Nonualco, n.d.).

Es por ello, que en estas tierras existen muchas plantaciones de cacao criollo, que estan siendo
subutilizados, pues muchos habitantes que poseen estos arboles, no le dan el mantenimiento necesario 0 no
han visualizado la oportunidad de produccion que pueden tener, si se mejoran las préacticas y cuidos a los

arboles de cacao, aprovechando la riqueza que se les ha heredado por sus ancestros.

3.1.3 Clima, hidrografia y geologia.

La temperatura media en San Pedro Nonualco es menor a los 24 grados centigrados, siendo el
promedio de 22 grados centigrados; pero con una temperatura del aire, medio anuales mayor de los 24
grados centigrados. El clima es variable dependiendo de la época del afio. Segiin Koppen y Lauer, al
municipio le corresponde el clima de Sabanas Tropicales Calientes o Tierra Caliente, que corresponde a su
vez a elevaciones comprendidas entre 0 a 800 y Sabana Tropicales Calurosas o Tierra Templada, que
corresponde a elevaciones comprendidas entre 800 a 1,200. La zona en donde se encuentra ubicado el
municipio, se considera apta para los bosques semi-hiimedo, razon por la cual le permite mantener la
humedad y propiciar precipitaciones pluviales, que por consiguiente colabora a la riqueza agricola de la

zona (Alegria et al., 2018.).

SPN posee una numerosa cantidad de rios y quebradas, que generan gran impacto en diferentes
ambitos dentro del municipio; es parte fundamental de la riqueza agricola de San Pedro Nonualco, asi como

también de la diversificacion de cultivos.

En el casco urbano se encuentran gran cantidad de quebradas ubicadas en el perimetro del mismo,
tales como: Quebrada Chaguite, EI Copinol y Talchaguite; de las cuales, la quebrada Talchaguite atraviesa
la parte norte del casco urbano de este a oeste; la quebrada El Copinol, se acerca desde el sector suroeste y
es la segunda quebrada que posee influencia directa sobre el casco urbano a pesar que ésta no penetra la

zona urbana (Alegria et al., 2018.).
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El suelo de SPN se caracteriza por carecer de minerales, lo cual nos deja entrever que el municipio no
posee una base para la explotacion de industria minera; por lo contrario se considera propicio para la
agricultura por ser en gran parte, suelo formado por una mezcla de tierra roja, negra y ceniza descompuesta
de lava y arenisca, que se fue asentando sobre capas de lava volcanica mas antigua. El terreno del municipio
es accidentado pero posee sectores con pendientes bajas (1% a 15%) o pequefias planicies en las cuales se

logra vislumbrar que son sitios donde se han originado los asentamientos dentro del territorio.

La clasificacion geoldgica para el municipio es:

Efusivas acidas e intermedias-acida; que es el suelo con las mejores caracteristicas fértiles.

M Efusivas andesititas-basalticas; suelo fértil por ser origen volcanico de composicion intermedia.

Epiclastitas volcanicas, piroclastitas, corrientes de lava intercaladas, suelos conformados por rocas
porosas.

Piroclasticas é&cidas, epiclasticas volcanicas, tobas ardientes y fundidas, suelo de rocas

sedimentarias.

El casco urbano se encuentra dentro de la clasificacién VI, por lo que todos los proyectos que se
desarrollaran en el documento estaran sobre suelo de origen volcanico, apto para la construccion. El
municipio esta determinado por una topografia variable y diversa que se comprende aproximadamente
desde los 200 msnm a los 1,500 msnm. La condicion topografica del centro fundacional del municipio
comprendia terrenos planos pero conforme la expansion de la zona urbana fue en aumento, la mayor parte
de ésta se encuentra dentro de la clasificacion de terrenos de pendiente intermedia o moderada; entre 10%
a 30%; siendo los 650 msnm su elevacién aproximada. El casco urbano de San Pedro Nonualco esta situado
en una meseta bastante irregular, con una inclinacion pronunciada hacia el oeste —suroeste (Alegria et al.,

2018.).
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3.1.4 Division administrativa y demografica.

SPN estd conformado por 6 barrios que constituyen la zona urbana del municipio y la zona rural
conformada por 7 cantones y 35 caserios. Los habitante de SPN segun el censo de la Unidad de Salud del
municipio, suman 10,228, de los cuales 3,143 pertenecen al casco urbano y 7,085 al area rural. A
continuacion se presenta el cuadro de la poblacién urbana y rural y por sexo distribuido por barrios y
cantones. En el casco urbano habitan un total de 1,471 hombres y 1,672 mujeres, mientras que la zona rural
tiene 3,535 hombres y 3,550 mujeres. Solamente el 31% de la poblacion esta urbanizada en el municipio,
quedando el 69% de la poblacidn total en la zona rural del municipio, pero siendo esta zona, la que mayor

rigueza posee respecto a tierras agricolas.

Tabla 1.3 Poblacion de San Pedro Nonualco segln sexo y area®

Casco Urbano/Barrio Hombres | Mujeres Total

Guadalupe 505 527 1032
San Francisco 164 250 414
San José 147 169 316
El Centro 159 167 326
Concepcidn 195 229 424
El Calvario 301 330 631
Total de poblacion Casco Urbano 1,471 1,672 3,143
El Lazareto 367 358 725
Hacienda Vieja 492 485 977
San Juan Nahuistepeque 761 809 1,570
San Ramon 714 686 1,400
El Roble 234 211 445
La Carbonera 206 192 398
La Comunidad 761 809 1570
Total de poblacién Zona Rural 3,535 3,550 7,085

Total 5,006 5,222 10,228
Fuente: Elaboracién propia con datos proporcionados por la Alcaldia de San Pedro Nonualco.

% Poblacidn seguin Censo de la Unidad de Salud de San Pedro Nonualco, 2010.
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3.1.5 Instituciones educativas y de salud.

El municipio que cuenta con 10 Instituciones Educativas y 6 Instituciones de Salud, las cuales se
presentan en la siguiente tabla por su ubicacion. Como se observa 4 son las instituciones educativas en la
zona urbana y 10 en la zona rural. Las instituciones de salud del &rea rural son 4 y 2 en el casco urbano,
la justificacion es porque la mayor parte de la poblacion de San Pedro Nonualco pertenecen al &rea rural,

tal como se vizualiza en el cuadro anterior.
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Tabla 2.3 Division administrativa de San Pedro Nonualco.

Instituciones Educativas

Casco Urbano/Barrio

Instituciones de
Salud

Guadalupe

San Francisco

San José

El Centro Clinica Parroquial

Concepcidn - Centro Escolar Timoteo Unidad de Salud
Liévano.
- Kinder Nacional.

El Calvario - Centro Escolar San Francisco

de Asis.
- Kinder

Instituciones Casco Urbano

Zona Rural/ Cantones

El Lazareto

Instituciones Educativas

-Centro Escolar Canton El
Lazareto.
- Centro Escolar El Espino.

Instituciones de
Salud

N/A

Hacienda Vieja

- Centro Escolar Hacienda
Vigja.

- Centro Escolar Adolfo
Fernandez.

Dispensario Médico.

San Juan Nahuistepeque

- Centro Escolar Juan Bernal
Mira.

Dispensario Médico.

San Ramon -Centro Escolar Milagro Dispensario Médico.
Antonia Martinez de Figueroa.
El Roble - Centro Escolar Roble

Volcancito.
- Centro Escolar Roble
Virolefio.

La Carbonera

-Centro Escolar Canton La
Carbonera.

La Comunidad

-Centro Escolar Canton La
Comunidad.

Dispensario Médico.

Instituciones Zona Rural

Instituciones Educativas y de
Salud

10
14

4

W

Elaboracién propia con datos proporcionados por la Alcaldia de San Pedro Nonualco.
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3.1.6 Principales actividades econdmicas y fuentes de empleo.

El municipio de San Pedro Nonualco estd dentro de la ruta de las frutas porque su principal
actividad productiva es el cultivo de naranjas, limones y banano (musaceas). Ademas de los cultivos de
granos basicos, pastos y el café; y también la crianza de ganado y aves de corral. La relacién de San Pedro
Nonualco con sus municipios y departamentos vecinos es por la actividad turistica que en los Gltimos afios
se ha intentado explotar para desarrollar econdmicamente el municipio y también en gran medida por
actividad comercial, la cual es a través de la compraventa de los productos que promueve. La
comercializacion de estos cultivos ademas de distribuirla en el mercado municipal, se mercadean en los
municipios aledafios y otros departamentos como: Santiago Nonualco, Zacatecoluca, San Miguel, San
Salvador, San Luis Herradura, Rosario de La Paz, La Union y San Vicente. Ademas de los productos ya
mencionados, San Pedro Nonualco es uno de los municipios en donde se ha reactivado la produccion del
cacao mediante programas que plantean el desarrollo de cadenas productivas de cacao que impulsa el

Instituto Interamericano de Cooperacion de la Agricultura (IICA).

Existen ademas actividades relacionadas a la pequefia industria y el comercio, entre las actividades
de la pequefia industria dentro del municipio, se encuentran algunas carpinterias, estructuras metalicas,
cepillos para calzado, floristeria, herreria, elaboracion de canastas, mecénica automotriz, panaderias y
derivados del cacao. En el comercio local existen tiendas, cafetines, molinos de nixtamal (utilizados
también por algunas productoras para el cacao), comedores, pupuserias y farmacias®®. En SPN también se
realizan los dias de plaza en las calles que rodean al mercado municipal, que son aquellos dias en los que
el mercado le abre sus puertas al publico para que los vendedores del lugar y de pueblos de municipios y
departamentos aledafios, tengan la oportunidad de comercializar sus productos, los cuales pueden ser

ganado, frutas, verduras, carnes, entre otros; generando asi mas comercio en el municipio. Estos dias de

10 Datos proporcionados por la Alcaldia de San Pedro Nonualco.
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plaza se realizan los dias martes, jueves y domingo, comenzando a las 2:00 a.m. con la venta de frutas y de

4:00 —5:00 a.m. que inicia la venta de productos varios (Arquitecto Luis Alfaro, 2018).

Se estima que la poblacion rural obtiene sus ingresos de la Agricultura y de las actividades de
comercio local. Se calcula que un porcentaje alto de la poblacidn apta para trabajar, obtiene sus ingresos
empleandose en diferentes actividades fuera del municipio, para ello se desplazan a zonas francas
(magquilas), a municipios aledafios como, El Rosario, Olocuilta, Zacatecoluca (Zona Franca El Pedregal),
San Marcos, San Salvador entre otros. El ingreso mensual promedio por familia, tanto para el area rural
como area urbana es irregular. Las remesas familiares son muy pocas con montos estimados de $ 50. 00

mensuales (COEM., 2003).

3.1.7 Acciones de desarrollo.

En las acciones de desarrollo de San Pedro Nonualco estan los proyectos de infraestructura, el
apoyo a los agricultores (la reactivacion del cultivo del cacao como caso particular), artesanos y demas
emprendedores. En ElI Municipio participan diferentes actores y agentes de desarrollo, que trabajan en

proyectos de mejoramiento de las condiciones de vida de la poblacién.

Después de los terremotos el accionar de las organizaciones de base se ha fortalecido,
contribuyendo al aumento de las capacidades de gestion del municipio y su proyeccion hacia afuera del

municipio por parte de productores y emprendedores.

3.1.7.1 El cacao fino tiene potencial para reducir la pobreza.

Los Fondos provendrian en el 70% de cooperacidn internacional para este impulso, representantes

de diferentes organismos internacionales han mostrado interés en el cultivo de cacao fino de aroma como

medio de superacion de la pobreza en El Salvador.
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Las organizaciones dedicadas al desarrollo como la Sociedad Cooperativa de Productores de Cacao
de El Salvador (ES-Cacao), recibi6 a representantes de la Corporation Reto del Milenio (MCC, siglas en
inglés), de la Fundacion Howard G. Buffett (HGBF) y de Catholic Relief Services (CRS) han observado el
potencial del cacao como medio de vida en El Salvador, explico Rafael Trigueros Hecht, presidente de ES-
Cacao. Esta sociedad ya ha compartido nuevas tecnologias con mas de 45 fincas en distintas partes del pais,
y exhorta a tomar decisiones a pequefios, medianos y grandes productores para considerar el cultivo de
cacao fino de aroma -nativo del pais- como una apuesta agricola clave, incluso a verla como alternativa

ante los embates de la roya en el parque cafetero.

Los funcionarios han podido enterarse de primera mano sobre el alto potencial de exportacién que
brinda el cacao y que durante todo su proceso genera grandes beneficios socio-econémicos, ademas de ser
amigable con el medio ambiente y adaptable a un rango de suelos entre los 10 - 900 mts sobre el nivel del

mar.

ES-Cacao es la primera cooperativa dedicada al cultivo de cacao en una forma tecnificada y moderna, que
aglutina agricultores y empresarios agricolas e industriales, que ya tienen varios afios trabajando en un
esfuerzo de caracter privado para “el renacer del cacao fino y de aroma”, lo que garantiza un buen material
genético para las siembras, manejos adecuados de los cacaotales como la comercializacion de los granos al
momento de la exportacién, y goza del acompafiamiento técnico de organismos especializados de norte y
sur América, dijo Trigueros Hech; la proyeccion es exportar cacao fino de aroma desde 2014. Este es un
“producto codiciado por prestigiosas compaiias dedicadas a la elaboracion de chocolates finos”, dice el
empresario. Los cacaotales pueden ser, segun, la sociedad, fuentes de empleo en las diversas fases del
cultivo, cosecha y produccion del cacao, y con ello fuente de transformacion de entornos y de familias

(ElSalvador.com, 2019).
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3.1.7.2 Presentan anteproyecto de ley de fomento y desarrollo del subsector de cacao

Representantes de la Mesa Nacional del Cacao, acudieron a la Asamblea Legislativa para presentar
el anteproyecto de Ley de Fomento y Desarrollo del Subsector Cacao Salvadorefio, con el fin de devolver
la importancia a este cultivo. Los proponentes de la iniciativa expusieron que el cacao es un fruto de gran

importancia histdrica, de tal grado que los pueblos originarios lo utilizaron como moneda de intercambio.

“El cacao es un cultivo de interés nacional tanto economica como ambientalmente, pues ademas de
generar empleos tanto en el area rural como urbano, por medio de emprendimientos, ante ello presentamos
este anteproyecto con el interés de promover su desarrollo”, dijo Jos¢ Molina, coordinador de la Mesa

Nacional del Cacao.

La Mesa sostuvo que la propuesta fue revisada por profesionales expertos en recursos hidricos,
biodiversidad, genéticos, ordenamiento territorial, cambio climatico, uso de suelos, entre otros quienes

brindaron insumos, que permitieron enlazar la iniciativa con diferentes politicas publicas.

El anteproyecto de legislacion recibié el apoyo de diputados de las diferentes fracciones politicas
representadas en el primer 6rgano de Estado, quienes coincidieron en la importancia de la promocién de
cultivo de cacao y su impacto en la generacién de empleos, reactivacion de la economia y rescate al
medioambiente. “El cacao es de mucha importancia tanto econémica, como en la parte de empleos y
medioambiente. El Salvador cuenta con una limitada cantidad de bosques, uno de los pulmones es el bosque
cafetalero, hoy tenemos la alternativa de incentivar este cultivo para incrementar la zona boscosa del pais”,

afirm6 Mauricio Linares, diputado de ARENA.

El parlamentario afirm6 que en el pais el 71 % del cacao usado para la produccion de varios
productos, es importado de otros paises y de aprobarse esta iniciativa seran los productores nacionales
quienes abasteceran el mercado nacional. El cacao nacional a pesar de no contar con una normativa que

apoye su crecimiento y desarrollo, goza de reconocimiento internacional como un producto de primera
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calidad, siendo incluso galardonado con diversos premios. Se espera que con la discusion y posterior

aprobacion de esta iniciativa el cultivo resurja y contribuya al crecimiento de la economia. (Gémez, 2019).

3.2 Inicios del Programa de Reconversion Productiva del Cacao en San Pedro Nonualco.

En la estrategia de reactivacion de la produccion nacional de cacao, participa el municipio de SPN,
ubicado en la Microrregion de Los Nonualcos, departamento de La Paz; municipio que a través de
diferentes programas y proyectos impulsados por el gobierno central y ONG’s nacionales e internacionales

han buscado el desarrollo de la cadena productiva del cacao.

La produccion y agroindustrializacion del cacao en el municipio, tiene un alto potencial para
generar empleo, ingresos y fortalecer la diversificacién productiva agricola, es por ello que se ha
identificado a este municipio, como una zona que tiene potencial para agroindustrializar cacao, puesto que
estan innovando en técnicas de cultivo, tienen una constante tecnificacion de agricultores y hubo un logré
al asociarse legalmente como una cooperativa, la cual buscaba incluir productores no solo de SPN, sino de

la micro regién de Los Nonualcos en el proceso de reconversion productiva al cacao™®.

Los inicios de esta reconversion se inicia en 2012. ElI 1ICA y el CENTA a través del Plan de
Agricultura Familiar (PAF) impulsado por el MAG, apoyan a productores locales de cacao; quienes
comienzan recibiendo una charla informativa, impartida por un experto de Perd, quien expuso las ventajas
del cultivo del cacao fino de aroma en El Salvador, posterior a la charla, se iniciaron capacitaciones

précticas intensivas con productores del municipio en la Escuela de Campo Agricola (ECA).

En marzo del 2013 la Alcaldia Municipal de SPN, coordind la visita de campo de participantes del
programa de las cadenas productivas del cacao de los municipios de San Pedro Nonualco, Santa Maria
Ostuma y San Vicente, la cual estaba programada por el ICA y el MAG, al Centro de Desarrollo Productivo

“Finca la Balsamera” en el municipio de Nahuilingo en el Departamento de Sonsonate. Esta visita se realizd

11 Fuente propia, acercamiento con los productores.
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con el objetivo de que los agricultores participantes conocieran mas sobre el manejo de este cultivo, que
pudieran visualizar hacia donde podian Ilegar con el Cacao y ademas, buscaba mostrar el jardin floral de
todas las variedades de cacao a nivel nacional, jardin que incluia cuatro variedades provenientes de SP N,

dichos acercamientos, despertd en mas pobladores, conocer e incluir dentro de sus cultivos, el Cacao.

En mayo de 2013 se realizd la primera entrega de arbolitos de cacao del proyecto de “Cadenas
productivas de cacao” el cual se ejecutd bajo la coordinacion de la Alcaldia Municipal de SPN y el IICA,
esta entrega fue el resultado del proyecto ejecutado en septiembre de 2012 en la finca del sefior Oscar
Hernandez, cultivando 7,014 plantas donde se perdid casi el 50% de las plantas previstas, por la falta de
cuido y mantenimiento, las cuales se distribuyeron entre los productores participantes del proyecto??, al
evento también se invit6 a representantes de Caritas de El Salvador para que conocieran el proyecto
y generar platicas para incluir a SPN en el proyecto Alianza para el Cacao ejecutado por Catholic Relief
Service (CRS) y del cual Caritas El Salvador es socio ejecutor. Fue asi como crecié la necesidad de
asociarse y juntar fuerzas para desarrollarse como municipio, con un objetivo de reactivar el cultivo de

Cacao en SPN.

En este afio, las personas interesadas en el cacao eran mas, con la variante que quienes estaban
asociandose también buscaban incluir las iniciativas de mujeres que se ocupaban de la transformacion
tradicional de la semilla de cacao, en chocolate en tablilla o en café de cacao con azlcar y canela (cabe
mencionar que la mezcla no llevaba café, pero es el nombre comercial que los habitantes de SPN le dieron

a su producto), preparacion que dependia de los requerimientos de los clientes.

Estas iniciativas se llevaban a cabo inicialmente de arboles de cacao sin manejo agricola adecuado
en tierras de las productoras y transformadoras, por lo que tenian que adquirir semillas fuera de sus tierras

para poder procesarla y venderla con un precio mas alto (valor agregado), iniciativas que generaban fuentes

12 Alcaldia Municipal de San Pedro Nonualco. Entrega de arbolitos de Cadenas productivas del cacao. Mayo 31 de 2013.
http://www.sanpedrononualco.org/?tag=san-juan-nahuistepeque.
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de autoempleo buscando reconocimiento en el mercado local. Asi es como la inclusion formaba parte
importante para poder asociarse y buscar un proceso mas complejo para las semillas de Cacao producidas

en SPN.

Con apoyo de la Universidad de El Salvador en el segundo semestre de 2013, se realiz6 un trabajo
de campo para conocer a los nuevos interesados en el cacao, realizando talleres para conocer debilidades,
fortalezas, oportunidades y amenazas que se presentaban para los productores y productoras de cacao. Con
la informacion recopilada, tras varias reuniones y visitas de campo, se elabor6 un plan de intervencion que
constituye un primer acercamiento para sistematizar informacion de produccion que poseian los
agricultores mas experimentados y con siembras significativas a la hora de recolectar los granos de cacao,
agricultores que se mantenian constantes en las capacitaciones brindadas por las ECA, en donde
aprendieron nuevas técnicas en la siembra, recoleccion de la cosecha, obtencién de la semilla y hasta como
disminuir costos en su proceso a la hora de realizar los derivados del cultivo del cacao o transformacion de
este.

En el 2014, que era un afio después de la donacién de las 7 mil plantas, los productores de SPN se
acercaban a recoger las primeras cosechas del cultivo de esta donacion, y en este mismo afio; el MAG
recolect6 varillas de los arboles existentes en el municipio, para brindarles la informacion genética del cacao
existente y asi lograr identificar las plantaciones de mejor calidad y mas resistentes a cualquier plaga,

resultados que a la actualidad se sigue esperando.

SPN tiene una amplia variedad de cacao y actualmente tienen cosechas todo el afio debido a su
forma particular de conservar la humedad de la tierra, este proceso implica dejar que todas las hojas y
desechos de los arboles tanto de cacao como frutales se dejen sobre la tierra lo cual ayuda a conservar la
humedad, este método es nuevo ya que muchos paises inicamente tienen dos cosechas al afio. Debido a las
diversas clases de cacao que existen en la localidad, aun no se ha podido estandarizar la semilla de mayor
calidad y resistencia cosechadas en San Pedro Nonualco, porque ain no se cuenta con los resultados de

estudios del material genético.
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La calidad de cacao no esta sujeta Unicamente a la variedad, sino también al manejo que se le da al
cultivo y a los nuevos procesos que se dan a través de las etapas de transformacion. Se conoce que a través
de la fermentacion de la semilla, se puede conservar la dulzura del cacao, y en este paso, los productores
ya estaban conocedores de un buen manejo a la semilla de cacao y comenzaron a poner en préctica el
proceso de fermentacion de la semilla, que hasta el momento no se realiza en todas las fincas productoras
de cacao, lo cual también forma parte importante de la calidad de la semilla, otro factor es la humedad y el
tamafio, ya que para ser comercializada a nivel nacional, se debe cumplir con un estandar que aun no se ha

logrado en SPN, lo cual no les permite ubicarse dentro de los mercados potenciales como distribuidores.

3.3 Primeros esfuerzos de asociacion

Los esfuerzos de asociacion se iniciaron en 2012, proceso al que se le dio seguimiento desde el
2013 hasta la actualidad, en donde una porcién de pequefios productores de la Region de Los Nonualcos
(Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Pedro Nonualco, Santa Maria Ostuma) hacian el esfuerzo para
participar en las reuniones y capacitaciones en SPN, pues contaban con el apoyo de la Alcaldia Municipal,
considerando que el alcalde pertenecia a ese grupo de productores interesados en el Cacao y quien hasta el
momento, tiene la produccion mas significativa en la zona y se suma a la produccion de cacao por
plantaciones de sus ancestros dentro de sus fincas, es asi como SPN, por ser parte de la Region de Los
Nonualcos con mayor aporte técnico y disponibilidad de espacio, se vuelve sede de los productores de la
zona, quienes mostraban interés por el nuevo cultivo (para algunos), y otros que ya son mas experimentados,

y aun asi, se unen a la modernizacién en procesos, para optimizar la calidad de cacao que la region ofrece.

A partir de ello, se buscaba formas de atraer socios y/o interesados, para buscar uniformidad en
informacidn, educacion respecto al cultivo y por supuesto la rentabilidad, traspasar los conocimientos que
durante generaciones se han llevado a cabo a la hora de procesar las semillas de cacao siendo un proyecto

inclusivo que busque fusionar conocimientos para aprovechar una ventaja competitiva.
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A partir del segundo semestre del 2013, cuando se hizo un esfuerzo por parte de la UES de realizar un
estudio béasico de desarrollo, es donde nace el interés por el seguimiento de este caso particular de desarrollo
local. Se realizd en primera instancia el contacto con la Municipalidad y mientras se iniciaban las reuniones
UES/Productores, expresaron los encargados de las ECA, que los productores se hicieron mas constantes y
con un buen numero de asistencias para tratar de identificar sus ventajas por pertenecer a un municipio

eminentemente agricultor y hablar sobre las oportunidades nuevas que el cacao les brindaria.

A pesar del entusiasmo inicial en las ECA, algunos agricultores comenzaron a perder interés en las
reuniones quincenales, las cuales tenian un objetivo concreto: Asociarse en cooperativa y por consecuencia
se retrasaban las oportunidades existentes y la produccion en comun del municipio; pues a través de una
asociacion podrian poner en préactica todo relacionado a las técnicas en produccion del cacao, y pese a los
problemas, el interés y entusiasmo de otros productores y de personas gue seguian capacitando

personalmente a los agricultores, la idea de asociarse no se desvanecio®®.

En el 2014 se realizaron reuniones mas periédicas con las personas realmente interesadas en
implementar el cultivo, en donde las 7,000 plantas que se habian donado a los participantes y la
capacitacion sobre el manejo del cultivo, estaban cerca de recoger los primeros frutos y precisamente a
finales de 2014, los arboles de cacao sembrados en el 2013 dieron sus primeras cosechas, permitiendo a los
productores interesados y activos, constatar que el cacao es un cultivo seguro a la hora de recolectar
produccién, resultado que motivo alin mas a los productores, quedando pendiente la superacion de la parte
legal de asociacion, esperando mejores posibilidades de acceso a mejores programas de asistencia para el

cultivo de cacao, financiamiento, etc., para el municipio.

Asi, el espacio asociativo se constituye en una oportunidad para que los socios con mas experiencia

en el manejo del cultivo del cacao compartieran sus conocimientos y también para que observaran que el

13 Fuente propia. Informacién obtenida de cada reunidn con los productores del municipio.
14 1dem.
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proceso de reconversion productiva al cacao es una apuesta acertada, puesto que sus cosechas son
constantes, -a diferencia del café que es una cosecha estacional- lo cual motivaba a méas productores de la
localidad a integrarse al proceso para utilizar mejor sus tierras, dado que el cacao es combinable con frutales

e incluso café que es la produccion mas representativa del municipio.

A principios del 2015 se logra concluir el proceso de legalizaciébn como cooperativa agropecuaria,
constituida oficialmente el 29 de mayo de 2015, mediante decreto No. 45 del MAG en Santa Tecla, La
Libertad®. A la par de este proceso los asociados definen sus objetivos como cooperativistas y sus lineas
de trabajo; esta organizacion se denominaba “Asociacion de Produccion Agropecuaria Cacao Los
Nonualcos” y estaba integrada por productores, no solamente de SPN, sino de toda la region de Los
Nonualcos, simultdneamente logran concluir la gestion de un proyecto con Caritas El Salvador para la
creacion de 2 viveros de cacao que fueron administrados por la asociacion y que permitirian iniciar con el

proceso de produccidn de cacao en las propiedades de los productores asociados.

Esta asociacion era parte de los logros dentro de la estrategia para lograr un desarrollo local en SPN
pues podrian acceder a mas oportunidades desde su constitucion legal e incursionar en la
agroindustrializacién, creando mas empleos locales y desarrollando mas al municipio. Luego de los
esfuerzos realizados para la constitucion de la cooperativa, finalmente se crean dos viveros de cacao,
desarrollado a través de la Unidad de Desarrollo Econémico Local en coordinacién con Caritas El Salvador;
que tenian como objetivo, el cultivo de 70,000 plantas de cacao, Iniciando con el primer Vivero en el
Canton San Ramon, en donde se logré construir un pozo con la ayuda de los socios para asegurar un
ambiente 6ptimo para la semilla y manutencion y crecimiento. Este vivero se concluy6 con 40 mil plantas.
El otro vivero se ubicd frente a la plazuela del barrio El Calvario, que fue el segundo en echar a andar con

el resto de las plantas (30 mil plantas de cacao).

15 Documentos legales de la Asociacién Cooperativa Cacao Los Nonualcos (2015).
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Las plantaciones en los viveros fueron un éxito, pero la asociacion no duro consolidada méas de dos
afios y por problemas internos y personales se desintegraron, pero algunos de los productores que estaban
asociados, continuaron con el interés del cultivo y finalmente lograron establecer una nueva asociacion sin
legalizar, con nuevos miembros y por la experiencia adquirida, se les hizo mas facil las reuniones y la
creacion de nuevos viveros con el apoyo del IICA, replantedndose la estrategia de agroindustrializar,
buscando la creacién de una asociacién de auto ahorro que busca el financiamiento propio de una

maquinaria que les pueda realizar varios productos intermedios y finales derivados del cacao.

3.4 Presentacion y anélisis de resultados de la investigacion.

En esta parte se desarrolla el andlisis de los resultados obtenidos a través de la encuesta dirigida a
los productores de Cacao en San Pedro Nonualco, quienes empezaron el proyecto conformando una
cooperativa y trabajando a la fecha, con el personal de Caritas, quienes siguen trabajando bajo un esquema
de auto ahorro. Estos resultados estan basados en 15 productores que estan activos en este programa e

interesados en la Agroindustrializacion del Cacao.

Para realizar un analisis de resultados de este proyecto de investigacion, se hizo uso de dos
cuestionarios, uno dedicado a los productores de cacao y otro a los productores de Café. Para el desarrollo
del cuestionario del café, se centr6 en tema de la reconversion A continuacién se responden a las preguntas

del cuestionarios.

Sexo

La distribucion de hombres y mujeres perteneciente a la poblacion productora de Cacao en San

Pedro Nonualco, es de 20% mujeres (3 personas) y 80% hombres (12 personas).
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Grafico 1.3 Productores de cacao en San Pedro Nonualco por sexo.

= Masculino = Femenino

Edad

La distribucion de edades entre la poblacion productora de Cacao en San Pedro Nonualco se
muestra en la tabla siguiente. No hay productores menores de 30 afios, y la frecuencia de edades, donde
mas personas se encuentran, es en el rango de 30-45 afios con 6 personas, seguido del rango de 61-75 afios
con 5 personas, en donde cabe destacar su experiencia en otros cultivos, pues se han dedicado por completo
a la agricultura, en el rango de 46-60 afios, se encuentra solo 4 personas. En la tabla, se presenta la

distribucion de edades segln sexo; en la que se observa que en cada uno de los tres rangos, hay una mujer.

Tabla 3.3 Productores de cacao en San Pedro Nonualco por edad y sexo.

Rango de

edades Masculino  Femenino
31-45 5 1
46-60 3 1
61-75 4 1
Total | 12 3

Propiedad de tierras cultivadas

En la poblacion en estudio, todos los productores de Cacao son duefios de su propiedad.
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Area dedicada a la agricultura

Los productores de Cacao en San Pedro Nonualco, son en su mayoria, productores agricolas,
quienes no solo se dedican o se han dedicado a las actividades agricolas tales como el Cacao, frutales, café,
entre otros.

Gréfico 2.3 Areas dedicadas al cultivo agricola por productores en San Pedro Nonualco (En mz).

14
12

10

No. De Productores o frecuencia Manzanas Cultivadas

El area total de tierras destinadas al cultivo agricola es de 48.25 mz, que es un area potencial para
la produccién de Cacao. En la tabla se aprecia cunto se destina actualmente al cultivo y produccion de
Cacao.

Tabla 4.3 Areas dedicadas al cultivo de cacao en San Pedro nonualco (En Mz.)

Area destinadas al cultivo de

Productores Cacao

3 0.25 0.75
6 1 6
1 15 15
1 2 2
2 3 6

1 6 6

1 10 10

Total | . 3225
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De 48.25 Mz que tienen disponible los productoras de San Pedro Nonualco para la actividad
agricola, 32.25 Mz son las que se destinan al cultivo de Cacao, es decir, el 67% ,&rea que puede aumentar
con la reconversion del cultivo, o con la agregacién a los productores de Cacao en el municipio, con lo cual
se dinamiza el tejido econdmico, porque agrega mas personas al proceso de produccion y transformacion,
y se destinaria un area importante al cultivo lo que se traducira en un incremento en la produccion,

transformacion, fuentes de empleo y mejores precios de venta de los productos derivados.

Produccién

Las 18 Mz destinadas al Cacao estan produciendo 276 qqg anuales, se estima que al tener cosecha
del 100% de las Mz cultivadas, la produccion podria aumentar aproximadamente 218 qq anuales, haciendo
un total de 494 qg de cacao o méas en el 2019. Es por ello que se hace un producto atractivo para la

reconversion.

Dentro de los productores de cacao gque estan cosechando actualmente, se les solicito la produccién
anual que estan teniendo, tomando en cuenta que esta produccion tiende al alza, pues la mayoria de
productores esta en nivel agricola®® aun, es decir, estan con el vivero de plantas de cacao, o atin no han dado
sus primeras cosechas las plantaciones en sus tierras, por lo que se presenta el resultado de un porcentaje
de los productores, para ser especificos, son 4 productores de 15 los que estan cosechando de forma

continua, es decir aproximadamente el 27% de la poblacion en estudio.

16 Nivel Agricola se le dice a la siembra de Cacao a nivel de viveros en expansion o de desarrollo del fruto, el cual
tarda aproximadamente dos anos para su primera cosecha.
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Tabla 5.3 Areas destinadas al cacao en San Pedro Nonualco (En Mz.)

Productor/a Destinadas  Areas Produciendo

a Cacao Cacao Actualmente

1 3 0
2 6 6
3 0.25 0
4 0.25 0
5 1 0
6 0.25 0
7 1 0
8 1 0
9 3 0
10 1 1
11 10 10
12 1 1
13 1 0
14 15 0
15 2 0
Total - 3225 18

Es decir que el 56% del total de Mz destinadas a la produccion del cacao (18 Manzanas), son las
Unicas produciendo y en espera de primeras cosecha se encuentra el 44% restante de la superficie sembrada

de cacao (14.25 Mz).

Tabla 6.3 Produccién anual de cacao por productor, afio 2017 (En qq.)

No. de Quintales anuales producidos

Nombre del Productor (qa)

Enrique Crespin 48
Julio Rodriguez 12
Ricardo Alfaro 120
Sergio Orellana 96

Total 276 qQ
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Solamente el 27% de los productores (4 productores) de Cacao de la investigacion estan
recolectando, mientras que el 73% restante alin se encuentran en nivel agricola (11 productores), es decir,
con plantas de cacao en sus manzanas pero aun sin llegar a su crecimiento, plantaciones nuevas de cacao,

por ende, no poseen cosechas hasta el momento.

Dentro de la produccién, también se tienen los derivados del cacao, actualmente tienen productos
intermedios y terminados, aunque no tan amplia gama de ellos, pero el 60% de los productores contempla
la posibilidad de crear nuevos productos, mientras que 40% no estan interesados, opinion que puede

cambiar al comenzar a cosechar el producto.

Gréfico 3.3 Posibilidad de crear productos nuevos derivados de cacao.

ENO mS

Aun asi, con la primera molida de cacao de donde proviene el polvo, es la materia prima para realizar

el “café de cacao”, cacao en polvo, confiteria artesanal y las tablillas de chocolate.

Inversidn y costos.

La inversion inicial que debieron hacer los productores del municipio, se ve relacionada con el
tiempo, trabajo y costos de la manutencidn de los viveros y de la maquinaria que ayudo a realizar su propio
sistema de riego (retroexcavadoras); sin embargo debe tenerse en cuenta que estan trabajando bajo un
sistema de autoahorro que les ayudo a implementar Caritas, El Salvador, con lo que se espera comprar la
maquinaria necesaria para tecnificar al municipio, y asi poder obtener mejores productos derivados del

cacao.
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Cada 15 dias son las reuniones con los productores y productoras, y cada uno de ellos debe aportar
US$5.00 como minimo para enviar a un fondo comun de ahorro, que al final es la inversion que van a hacer
en conjunto para la compra de la maquinaria, que se estima que para 2019 ya esté en funcion. Si se toma
en cuenta este autoahorro, arroja una cantidad de $1,800 al afio como minimo en concepto de inversion, sin
embargo no es dinero que ellos tengan en consideracién a la hora de integrarlo a los gastos, pues estan
esperando una retribucion de esa maquinaria a adquirir que supere el monto anual ahorrado para cada

productor de SPN.

Siguiendo con la parte de los costos, se debe diferenciar que varios de estos productores o
productoras, también cosechas frutos o café, por ende dan un nimero aproximado de gastos y pagos de
salarios pero no solo a la parte concerniente a cacao, sino a toda su produccidn agricola, pues son cultivos

que estan combinados con el cacao, por lo que las diferencias de costos varian entre estos.

Dentro de los datos recopilados en la encuesta, tenemos que los costos son de $11,406 anual por
parte de los 15 productores en el afio 2017, es el mejor indicador de desarrollo local por el lado de los
ingresos, pues solo por parte de los 4 productores con cosechas constantes, tienen un ingreso de $13,800.00
superando por casi $2,400 las ganancias liquidas, por lo que se espera que cuando las manzanas totales
estén cosechando cacao, estas ganancias puedan ser mucho mayores para cada productor y productora y asi

mejorar el nivel de vida de los pobladores de San Pedro Nonualco.

Para poder realizar el cultivo de Cacao y obtener una produccién de éste, de deben tener claros los
costos a los que se debe incurrir durante la siembra, cosecha y postcosecha del cultivo y el costo promedio
de los y las productoras de Cacao en San Pedro Nonualco es de $970.13 por productor. Sin embargo, este
promedio no resulta ser representativo de la poblacion en estudio, ya que se ve sesgado por quienes tienen
mayores costos precisamente por tener mas tierras 0 mas cultivos frutales combinados con cacao, por lo
que la mediana equivalente a $320.00; es el méas caracteristico de la poblacion. Para tener un acercamiento
mas certero, se presentan los costos anuales por productor, asi se puede totalizar los costos anuales en

general, lo cual servird para contraponer los ingresos anuales solo de los productores cosechando en la
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actualidad (4 productores), quienes en conjunto tienen un beneficio econémico o ganancia mayor a los

costos totales de los 15 productores y productoras.

Tabla 7.3 Costos de produccién anual agricola por productor en San Pedro Nonualco, afio 2017.

Productor/a

(En US$)Y.

Costos anuales de produccién (USD)

©

Roberto Reyes $ 1,008.00
Enrique Arturo Crespin $ 850.00
Oscar Mauricio Jiménez $ 120.00
Luis Edgardo Pérez Molina $ 120.00
José Armando Pérez Molina $ 120.00
Maria Bernardina Pérez $ 300.00
Julio Alberto Rodriguez Hernandez $ 650.00
Sergio Antonio Orellana Menjivar $ 6,240.00
Maria Rosa Reyes $ 200.00
Ricardo Alfredo Alfaro $ 2,000.00
Raul L6pez Reyes $ 1,040.00
José Pedro Lopez $ 320.00
Maria Lucia Bernal $ 1,344.00
Tomas L6pez $ 120.00
Miguel Angel Pérez $ 120.00

Total Costos Anuales 14,552.00

Aunque la mayoria de productores este en un nivel agricola, siempre van a tener costos en los que

deben incurrir mientras se desarrollan las plantaciones de cacao, los cuales deben tomarse en cuenta pues,

el incremento los ingresos dependerd, de como se trate el fruto desde su cultivo hasta el secado previo a la

venta de la semilla.

Luego de tener un total de los costos agricolas, corresponde hacer un acercamiento al porcentaje

que se destina al cacao, por lo que se debe ver en disminucién el total invertido solo en el cacao para el

afio 2017.

7 Es el porcentaje total de manzanas cultivas con otros frutos u hortalizas.
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Tabla 8.3 Costos de produccidn anual de cacao por productor en San Pedro Nonualco, afio 2017.

Productor

(En US$).18

Costos anuales de produccion
solo de cacao (USD)

% de manzanas cultivadas de
cacao, respecto al total utilizado
para agricultura.

Roberto Reyes!® 1,008.00 100%
Enrique Arturo Crespin 850.00 60%
Oscar Mauricio Jiménez 120.00 100%
Luis Edgardo Pérez Molina 120.00 100%
José Armando Pérez Molina 120.00 100%
Maria Bernardina Pérez 300.00 100%
Julio Alberto Rodriguez Hernandez 216.64 33.33%
Sergio Antonio Orellana Menjivar 5,425.68 86.95%
Maria Rosa Reyes 200.00 100%
Ricardo Alfredo Alfaro 250.00 12.50%
Radl Lopez Reyes 891.38 85.71%
José Pedro Lopez 320.00 100%
Maria Lucia Bernal® 1,344.00 100%
Tomaés Lopez 120.00 100%
Miguel Angel Pérez 120.00 60%
Total Anual Invertido por productores (USD) $ 11,405.70

Los costos que tienen los productores de Cacao en San Pedro Nonualco respecto al cultivo son
basicamente el salario del personal o0 mano de obra, Fertilizantes (Formula 16-20, Urea, Sulfato) Abono
(Compost, Foliar, Bokashi) y MS repelente (DEET=es un repelente de insectos que se utiliza para prevenir
picaduras y mordeduras de insectos como los mosquitos, moscas, pulgas y otros insectos voladores. Es un
liquido sin color con un sutil aroma y no se disuelve facilmente en agua). Los cuales se presentan a
continuacion (Ver Tabla 16) con su respectivo porcentaje de productores que hacen uso de alguno o varios

de ellos:

18 Es solo un porcentaje del total, que es el perteneciente Gnicamente al nimero de manzanas utilizadas solo para el
cultivo del cacao.

19 Este productor tiene el 100% de sus tierras destinadas al cultivo del cacao, pero mezclado con otros frutos, entre
ellos naranjas y café, por lo que sus costos anuales se ven influenciados sobre el resto de agricultores a nivel agricola.
20 Mismo caso de combinacion de cultivos dentro de sus manzanas de tierra, por lo que se diferencian sus costos del
resto de productores a nivel agricola solo de cacao.



Tipo de Gasto

Tabla 9.3 Tipo de gastos

No. de productores
que lo utilizan y %

No. de productores
que no utilizany %

Mano de obra 11=73% 4=27%
Fertilizante 7T=47% 8=53%
Abono 11=73% 4=27%
MS repelente 8 =53% 7=47%
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Otro gasto que tienen solo los productores o productoras que estan transformando la semilla de
cacao actualmente sea de produccion propia o por compra de la semilla a otro distribuidor local, es de la
maquinaria principal en San Pedro Nonualco, la cual es el molino, ya que es el paso inicial para obtener la
base en polvo y que actualmente estan pagando un promedio de US$1.00 por libra, pues le adhieren canela

0 azUcar.
Ingresos

El precio del Cacao en San Pedro Nonualco oscila entre US$1.50 a US$2.00 la libra, el cacao en
semilla sin ningun tipo de procesamiento, segun lo expresado por los productores, con esta informacion y
respecto a los quintales producidos, los 4 productores con cosechas tienen un ingreso en conjunto de
US$13,800.

Tabla 10.3 Ingresos de los productores de cacao en San Pedro Nonualco. (US$)

Nombre del Productor Ingreso (USD)*

Enrique Crespin 2,400
Julio Rodriguez 600

Ricardo Alfaro 6,000
Sergio Orellana 4,800

Total 13,800

21 Se ha tomado el total anual producido de cacao expresado en quintales y se ha multiplicado cada libra por $2.00
que es el mejor precio pagado por el cacao en San Pedro Nonualco.
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Es un gran indicativo de que el Cacao puede incrementar los ingresos de las familias de San Pedro
Nonualco, permitiéndoles un desarrollo econémico local en el municipio, pues si solo en 4 productores se
tiene un excedente respecto a los costos y gastos de los 15 productores, entonces sus cosechas en conjunto

serian una gran oportunidad de sobresalir como cacaoteros en la region.

Fuentes de empleo

Las méaquinas y equipo con el que cuentan en San Pedro Nonualco, hace posible el inicio a una
industrializacion del cacao a niveles muy tradicionales, y que a pesar de ello, se puede tener un valor
agregado a los derivados de cacao, teniendo en cuenta que si se paga el cacao en semilla en $2.00 la libra,
al procesarlo pueden obtenerse mayores productos y por supuesto con mejores precios en el mercado local
y nacional; lo cual implicaria mas mano de obra para la elaboracion de dichos derivados, y mientras se
aumenta la produccion, también mayor mano de obra en las manzanas cultivadas, lo que se transforma en
un aumento de fuentes de empleo, pues en el 2017 se contaban con 29 empleados nuevos, eso sin mencionar

gue aln no todos los productores estan transformando las semillas ni estan teniendo cosechas constantes.

Para tener una produccion constante de Cacao, se necesita emplear a mas personas, y aunque la
mayoria de los productores estan a un nivel agricola, aun asi necesitan tener empleados para verificar las
etapas del cultivo del cacao u otros frutales que tengan dentro de sus manzanas, por lo que ahora veremos
cuantos empleados hay, y asi suponer que a mayor produccién, mayor fuente de empleo se podra ofrecer a

los habitantes de San Pedro Nonualco.

Tabla 11.3 Empleos generados en la producciéon de cacao en San Pedro Nonualco.

No. de Productores \ Cantidad de empleados Total
6 1 6
5 2 10
3 3 9
1 4 4
Total 29




132

Salarios

El Salario promedio de los empleados involucrados en el cultivo y agroindustria del cacao es de
US$6.00 el dia. Sin embargo, dos productores no poseen empleados, lo cual representa al 13% del total en
estudio, mientras que 11 productores/as u 87% si tienen personal que trabaja para ellos en el cultivo y
transformacion del Cacao. Cabe mencionar que los dos productores que no poseen empleados, se encargan
personalmente del cuido y manejo del cultivo. El salario diario para el area agricola no se vera oscilar por

mucho del promedio obtenido en San Pedro Nonualco.

Agroindustria del cacao

Dentro de los productores de Cacao, solamente el 36% (4 productores) esta transformando el cacao
y el 64% (11 productores), esta solamente cosechando semillas o esperando sus primeras cosechas, mientras
tanto siguen siendo parte del proceso de educacion respecto al cultivo, teniendo plena confianza en que si
el 100% de los productores agroindustrializa el cacao en San Pedro Nonualco, el desarrollo local podréa ser
posible mediante la comercializacién del producto y no solo como consumo familiar, que es finalmente lo

gue se busca.

Cabe mencionar que para agroindustrializar, se debe tener presente que hay maquinaria minima
requerida para poder transformar las semillas de cacao, y solo 2 productores de 15 poseen la maquinaria
necesaria basica para la transformacién, que son los molinos, cuyo costo es de $5,000 cada uno; el resto
debe pagar por libra producida de pasta de cacao o chocolate de tablilla. Aqui es donde se hace importante
el apoyo financiero para estas apuestas, pues el 100% de los productores de Cacao no reciben
financiamiento para el cultivo, pero en su mayoria, desearian poder acceder a uno para rentabilizar el cultivo

y proceso del Cacao.
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Tabla 12.3 Carencias de maquinaria y equipo para agroindustrializar el cacao.

%  Tostador/Com % Empacado %

Carencia
No Carencia
Total de Productores/as

Hay 4 productos gque ya se generan dentro de la municipalidad de San Pedro Nonualco, por tanto,
la agroindustrializacion del cacao esta presente aunque de manera incipiente en el municipio, y estos
productos son: Vino de Cacao, Cacao en polvo, chocolate de confiteria y tablillas de chocolate. Sin embargo
solo 5 productores los que ya tienen transformacion de este cultivo, y representa al 33% de los productores

en estudio, el resto (67% o 10 productores/as) no esté realizando productos con mayor valor agregado.

Dentro de estos 5 productores, hay dos de ellos que solo se dedican a la realizacion o agroindustria
artesanal de un solo producto derivado del Cacao, mientras que los otros 3 productores combinan la
realizacion de 2 productos los cuales dependen de los encargos recibidos a nivel local o interdepartamental

(pues también lo venden en San Salvador o alguna feria de Cacao al que son invitados).

Tabla 13.3 Productos comercializados en San Pedro Nonualco.

Producto No. De Precio en US$

productores
Vino de Cacao 1 10.00 botella

$3.00/ libra
$1.00 la bolsita
$1.00 las 3 tablillas

Cacao en polvo (café de cacao)
Chocolate de confiteria
Tablillas de chocolate

WL |N
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Comercializacion

El 100% de los productores del estudio, su intencion al tener cosecha de Cacao, es destinarlo a la
venta y no para uso personal. La apuesta es agroindustrializar el Cacao para obtener mayores ingresos con

los derivados del producto.

Los compradores del Cacao y sus productos derivados son basicamente del sector informal, el
mercado local, algunas tiendas minoristas y familiares. No existen tiendas mayoristas que formalmente

compren productos derivados de San Pedro Nonualco.

Las redes sociales son el principal aliado por excelencia, de la propaganda de productos hechos en
casa, y en San Pedro Nonualco no son la excepcién, la publicidad verbal también es muy utilizada en el
municipio, las recomendaciones de clientes leales y las ferias que se hacen en el municipio o a las ferias

que son invitados como municipalidad.

Financiamiento

A nivel nacional el 10% de los agricultores trabajan con financiamiento o créditos, provenientes de
la banca privada (31%), Banco Estatal (22%), Cooperativa (10%) y Otros (37%) dentro de este Gltimo, en
su mayoria son prestadores locales, financieras y ONG's. Esto demuestra que el 90% de los agricultores no
tienen acceso a créditos para mejorar y tecnificar sus fincas, por lo tanto para impulsar este cultivo a nivel
nacional es importante abrir lineas financiamientos para poder aumentar el nivel competitivo de los
productores. Para lograr mejorar la productividad y desarrollo es necesario que las entidades publicas y
privadas den apoyo financiero a estos pequefios productores, pues hasta el momento se realizan la
produccién por medios propios, lo cual no permite que haya un crecimiento que logre insertar nueva mano
de obra o nuevas fuentes de empleos que vayan mas alla del trabajo familiar, y poder establecer un salario
desligado del parentesco y respaldado por la continuidad del proceso de buenas formas de produccion y

transformacion de las semillas del cacao.
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Tabla 14.3 Productores que necesitan financiamiento para agroindustrializar el cacao.

Necesita financiamiento Productores

Total 15 100

Los productores con mayores terrenos (40% de la poblacion en estudio), consideran que pueden
continuar con el proceso de agroindustrializacion sin necesidad de solicitar financiamiento, pero para los
mas pequefios y nuevos productores de cacao (60%), se les hace mas dificil salir a flote sin recursos.

Actualmente, el 100% de los productores no posee ningun tipo de financiamiento en el cultivo del Cacao.

Reconversion

Se realizd un cuestionario a productores de café que poseen fincas en San Pedro Nonualco, lo cual
se considerd importante para saber si ellos estaban o no interesados en la reconversion de su cultivo y que
es lo que cuentan con tierras disponibles para incorporar el Cacao como una opcion para el futuro. El
proposito de este pequefio cuestionario fue identificar la posibilidad de reconversion de las fincas de café y
para ello se tuvo que asistir a una reunién de caficultores de la zona que colaboraron con la investigacion,
en donde uno de los productores de cacao que si esta participando como parte de la poblacion en estudio,
nos facilitd el contacto y asistencia a sus reuniones periddicas. En esta reunion, asistieron 16 caficultores,
guienes participaron en este estudio y los resultados arrojan las siguientes cifras: EI 69% de los caficultores
estan interesados en la reconversion al Cacao, es decir 11 de 16 productores de café. Mientas que los otros

4 caficultores o el 31% de ellos no estan interesados en la reconversion.

Los 11 caficultores cuentan con 18.5 Mz que podrian destinar a producir Cacao en San Pedro
Nonualco, es decir que de las 32.25 Mz que ya cuentan con Cacao cultivado, aumentaria a 50.75 Mz, es

decir la produccion aumentaria en un 57.36%, mas de la mitad actual de las manzanas que estan destinadas.
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3.5 Analisis FODA

El analisis DAFO, también Ilamado analisis FODA, consiste en un proceso donde se estudian
debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades de una empresa, y de alli se adquiere el nombre, con las
iniciales de estos. Se trata de una herramienta imprescindible antes de realizar cualquier estrategia
comercial, pues para que una asociacién o empresa lleve a cabo con éxito dicha estrategia, primero debe

conocer la situacion presente dentro de su region o espacio.

El objetivo de este andlisis es, que la asociacion, a partir de la informacién que obtenga sobre su
situacion, pueda tomar decisiones o cambios organizativos que mejor se adapten a las exigencias del
mercado y del entorno econémico. Este analisis se basa en dos pilares basicos: analisis interno y analisis

externo.

En el analisis Interno se debe poner en cuestion el liderazgo, la estrategia, las personas que trabajan
en la asociacion (en este caso los y las productoras de Cacao), los recursos que tienen y los procesos. En
este andlisis entran las fortalezas y debilidades. Las fortalezas expresan las destrezas que tienen los
productores que los hacen diferentes de sus competidores y por el contrario las debilidades muestran los

factores que les hacen quedar en una posicién desfavorable respecto a los competidores.

En el analisis externo se estudia el mercado, el sector al que pertenecen y la competencia. En este
analisis entran las oportunidades y amenazas. Dentro de las oportunidades se toma en cuenta el posible
futuro, es decir, los nuevos mercados en los que tiene cabida la agroindustrializacion del Cacao y las
amenazas son las que pueden alertar sobre los factores que pueden poner en peligro la supervivencia de la

asociacion de productores de Cacao en San Pedro Nonualco.

Se presenta la descripcion del diagnéstico FODA, basado en los resultados de la investigacion de

campo, reuniones con productores de San Pedro Nonualco y otras personas que fueron parte del estudio en
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algin momento (Cuando se constituyeron legalmente como cooperativa) perteneciente a la region de los

Nonualcos y personal que representa al IICA en la municipalidad.

3.5.1 Fortalezas

Poseen areas disponibles adecuadas para el cultivo del cacao. Mediante la informacion
obtenida durante la investigacion, se identific6 que el Cacao se puede producir sin problema en zonas
tropicales, y San Pedro Nonualco tiene experiencia en frutos y granos basicos, por lo que presenta mucha
extension de tierras cultivables (aproximadamente 120 Mz como minimo), no solo las disponibles entre
cacaoteros y cafetaleros, sino las de todos los agricultores del municipio, pues es un fruto que puede

combinarse con cualquier cultivo.

Recursos humanos y naturales suficientes para cultivar cacao. En San Pedro Nonualco existen
los recursos humanos y naturales para impulsar la sostenibilidad y competitividad del sector cacaotero del
pais, ventaja que esté siendo aprovechada por los productores tanto insipientes como experimentados de la

municipalidad.

Ayuda técnica y capacitaciones por parte del MAG, CENTA e IICA. Las Escuelas de Campo
Agricolas (ECA) son una herramienta de capacitacion y tecnificacion constante para los productores, sobre
mejores técnicas de cultivo y postcosecha, que ayudan a conservar mejor sabor, dulzura, y propiedades del

Cacao; manteniendo actualizada y uniforme la informacion sobre el manejo de este cultivo.

Produccion criolla de cacao. El Cacao Criollo es el mas demandado y mejor pagado a nivel
internacional, porque tiene un mercado especial pues sus semillas son de color blanco y sabor dulce, tiene
alto contenido de grasa por lo que el grano proporciona un mejor sabor y aroma al chocolate. Se conoce
que los granos o semillas de Cacao Criollo son de mayor calidad. La produccion de este producto es poca
en el mundo, pero en San Pedro Nonualco se cuenta con este tipo de Cacao, el cual es preferido en la

actualidad por ser un Cacao fino y por la facilidad para adaptarse a distintas condiciones ambientales.
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Cosechas constantes en las fincas que ya estan produciendo cacao. Las cosechas de Cacao no
experimentan mayores cambios, a diferencia de otros cultivos que son estacionales, los cuales les permiten

tener produccion al menos mensual, siempre y cuando se adopten las nuevas técnicas y procesos de cultivo.

Poseen un clima adecuado para el cultivo de cacao. El Cacao es una planta originaria y adaptada
al clima tropical. En cuanto a la altura, el Cacao se adapta bien desde el nivel del mar hasta los 900 mts
sobre el nivel. El Cacao se desarrolla en forma éptima donde la temperatura se mantiene entre los 22 grados
y los 30 grados centigrados. Este rango de temperatura permite al Cacao tener un buen desarrollo vegetativo

y dar cosechas abundantes, y San Pedro Nonualco cumple con estas caracteristicas.

Productores interesados en la reconversion al cacao. Hay productores que no se especializan en
Cacao, pero que estan interesados en la reconversion del cultivo, que en su mayoria son cafetaleros, quienes
cuentan con una mayor superficie para cultivar Cacao, con lo que se aumentaria la produccion y por tanto,

aumento del volumen destinado a la agroindustrializacion.

3.5.2 Oportunidades

Acceso a un mercado especial con el cacao criollo. Como ya se ha mencionado en las fortalezas,
el Cacao Criollo es mejor pagado en el mercado exterior por tener mejor calidad, por lo tanto se presenta
una oportunidad para el municipio al tener abundancia relativa en este producto para poder competir en el

exterior con mejores precios.

Crecimiento del consumo de cacao. El consumo de cacao crece de manera sostenida aunque de
forma diferenciada en los mercados maduros y emergentes a tasas superiores a las que muestra la
produccioén de cacao a nivel global. Por lo que se puede incursionar en esos mercados con cualquier clase

de cacao que se produzca en este municipio.
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Acceso a informacion de casos exitosos. Existe extensa informacion sobre como mejorar las
practicas en la cosecha y postcosecha del Cacao, informacion de mejores tecnologias a utilizar y conocer

experiencias de casos exitosos que puedan ser imitables o se asemejen a las condiciones nacionales.

Apoyo de instituciones financieras al constituirse formalmente como asociacion. Hay mayores
oportunidades de financiamiento si se conforman como asociacidn/cooperativa, puesto que el apoyo se hace

por una via formal y respaldada por su titulo asociativo.

Participacion en proyectos y ferias de emprendedores a nivel nacional. Con la apuesta a la
reactivacion del grano de Cacao en San Pedro Nonualco se espera desarrollar y ser participe de proyectos
y ferias no solo nacionales, sino que también regionales, en cuanto a nuevos productos desarrollados, con

lo que pueden darse a conocer y contactar con clientes potenciales.

Exportar cacao de calidad con mejores precios. Con la demanda insatisfecha de muchos paises,
incluido El Salvador, los precios del Cacao pueden ser mejores al ofrecer la variedad de cacao que existe
en San Pedro Nonualco, quienes al tener cosechas constantes y de calidad, se vuelven méas fuertes para
competir fuera del municipio y de crecer la produccion hasta podria acceder a mercados internacionales
con todas las variedades de Cacao existentes. Para ello deben obtener una certificacion de comercio justo u
otra certificacion que le dé al Cacao un plus y calidad; lo cual permitira vender con mayor facilidad en el

mercado objetivo.

Competir con el cacao nacional en el exterior. El Cacao salvadorefio esta ubicado entre los 18
mejores del mundo segun el Cocoa Awards 2017, llevado a cabo en Paris, el Cacao proveniente de unas
semillas ancestrales, semillas que también existen en este municipio, puesto que muchas fincas han
brindado este fruto sin manejo alguno por generaciones, hasta ahora que se ha retomado el interés, segin
pobladores y productores del municipio. Por lo que presenta una oportunidad de ser reconocidos y

respaldados por esta posicion, la cual se podria mejorar.
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Alternativa de desarrollo. La produccion de Cacao y el gran negocio del chocolate pueden
construirse en una alternativa viable de desarrollo y progreso para muchos productores, no solo de El
Salvador, sino de todo el Continente, revirtiendo la situacion de exclusion y pobreza que adn persiste

asociado a este cultivo.

3.5.3 Debilidades

Falta de informacion del material genético de todas las clases de cacao existentes en San Pedro
Nonualco. Desde el 2013 se esta esperando el estudio del material genético, el cual es importante para
clasificar que de todas las clases de Cacao en el municipio es las mas resistente, y asi enfocar la produccion

en ese Cacao, o poder clasificar las clases de cacao dentro de sus fincas.

Fincas sin el manejo adecuado del cultivo de cacao. Aun existen fincas de nuevos productores
interesados en el Cacao, que ya poseian Cacao desde sus ancestros, los cuales no les han dado el cuido
necesario, perdiendo mazorcas que con los cultivos ancestrales no se podian controlar, puesto que si se deja
crecer el arbol, las mazorcas de lo mas alto son las que mas riesgo tienen de perderse por no alcanzarlas o

por la depredacion de ardillas o murciélagos.

Falta de maquinaria y equipo para agroindustrializar el cacao. En San Pedro Nonualco solo
existe una transformacion artesanal del Cacao, que va desde el uso de comales de barro y molinos, lo cual
no es apto para la produccion que se piensan cosechar en conjunto, por lo que se hace imperativo contar
con la tecnologia para la agroindustrializacion para reducir costos y vender a buen precio los productos

intermedios y finales derivados del Cacao.

No poseen acceso a financiamiento de ningun tipo. Por la falta de asociacion legal, se les hace
dificil a los productores acceder a financiamiento que les ayude a la obtencion de mejor equipo en la
municipalidad, y también a un mejor manejo a los cultivos, pues no todos pueden tener personal a su
cargo o los insumos necesarios para que las cosechas se logren con éxito, pues la inversion debe ser

relativamente alta a la hora de iniciar en las siembras de cacao y manutencion de estas.
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Temor de inversion por parte de algunos agricultores fuertes de la zona por falta de
conocimiento del cultivo. Existen muchos agricultores importantes en San Pedro Nonualco, que podrian
apostar a este cultivo en el municipio, sin embargo tienen miedo de reconversion o de incluir dentro de sus

tierras el fruto del Cacao, lo cual podria limitar las cosechas potenciales.

Poca produccién de cacao. Relacionada con el temor de algunos agricultores de la zona, se destaca
que es porque pocos productores estan recogiendo cosechas constantes en la actualidad, por estar a la espera
de que los viveros finalmente puedan distribuirse entre los productores y esperar a que los arboles alcancen

la madurez necesaria para empezar a dar fruto. Por el momento la produccion de Cacao es baja.

Productos artesanales con poco valor agregado. Debido a la falta de tecnologia en el municipio,
los productos que actualmente se estdn comercializando de forma interna, no presentan mayor contribucion
al desarrollo econémico local, pues este desarrollo no ha estado ligado al aprovechamiento integral de una
rica materia prima para transformarla (industrializarla), sino a un proceso de comercializacién con poco

valor agregado y por ende con bajo impacto econémico.

3.5.4 Amenazas

La competencia nacional e internacional. La competencia de Cacao en El Salvador esta bien
definida, La hacienda la Carrera, la cual tiene su nicho de mercado leal y por su reconocimiento a nivel
nacional e internacional puede ser un limitante para incursionar en el mercado a los nuevos productores
de Cacao. Y a nivel de la region, otros paises de Centroamérica cuentan con mejor nivel tecnologico y

alta produccion, lo que les permite ofrecer un precio menor al consumidor por el Cacao y derivados.

Comercio injusto. Para entrar al listado del ICCO (International Cocoa Organization) se debe tener
apoyo de instituciones publico/privadas para poder costear las certificaciones e inscripciones como
miembros de esta organizacion para poder optar por un comercio justo con las otras 49 nacionalidades

miembros de la organizacion.
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Plagas y roedores no controlables. Muchos de los productores de San Pedro Nonualco logran
contabilizar cuantas mazorcas pierden por la ardilla, otros han tenido plagas que han acabado con la
cosecha, los cuales son factores que no pueden controlar, lo cual puede poner en riesgo la calidad, reducir
la produccion y por ende se vera reflejado en la baja de precios o ventas menores a lo previsto y la Unica
forma en que los productores manejan los arboles enfermos es reemplazandolos, pero el problema es que
pueden infectarse durante semanas 0 meses antes de mostrar sintomas, y asi pueden transmitir enfermedades

a sus vecinos antes de ser detectados.

Dependencia de condiciones ambientales, politicas e institucionales. La produccion cacaotera y
por consiguiente toda la cadena agroindustrial del Cacao y del chocolate, son altamente dependientes de las
condiciones ambientales (desastres naturales, enfermedades, etc.), de la estabilidad politica e institucional
de los paises productores y de los niveles de crecimiento econémico mundial, por lo que se deben conocer

de la mejor manera esas condiciones a nivel nacional, para minimizar el impacto sobre la produccidn.

Variacion en los precios nacionales e internacionales de cacao. Como todo negocio, siempre
habra un riesgo con los precios, puesto que es un factor que no se puede controlar, ya que El Salvador no
posee peso preponderante para poder influir en ellos, y por eso habra un riesgo a la hora de tranzar el Cacao
de San Pedro Nonualco de que se quiera pagar un precio inferior a los costos de produccidn, lo cual no es

la idea que se busca para el desarrollo de la localidad.

Exigencias mayores en los mercados. Los mercados cada vez establecen mayores exigencias
respecto a la calidad, la sostenibilidad, la salud y el compromiso social que hay detras de este tipo de
produccion agricola, por lo cual se debe tratar de estar a la vanguardia con los productos que se elaboran 'y

tener satisfechos a los consumidores.

Paises productores de cacao con experiencia. Diversos territorios de la agricultura tropical de
América constituyen la tercera region productora de Cacao del mundo y la primera productora de Cacao

fino y de aroma, por lo que hay paises que ya estan posicionados en mercados internacionales, con los
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cuales se debe competir, no solo con precios, sino con la experiencia pues a nivel nacional, se tiene como

reto particular mejorar la productividad de sus cacaotales y manteniendo la calidad del cacao.

La sobreoferta tiene un impacto directo en los precios de los productos béasicos. La gran
mayoria de la produccién mundial proviene de paises de bajos ingresos. Sin embargo cada vez va creciendo
mas el interés por la reactivacion de Cacao y poder incursionar en mercados internacionales, y esto se

traduce en un hecho interesante, que los precios del cacao han estado disminuyendo nuevamente.

3.6 Conclusiones y recomendaciones

3.6.1 Conclusiones

La agroindustrializacion del cacao son las actividades posteriores a las cosechas relacionadas con
la transformacién, la preservacion y la preparacion de la produccion para el consumo intermedio o final.
El cacao en grano es la materia prima para las industrias de confiteria y de produccién de chocolates,
cosméticos y farmacéuticos. La cadena productiva del cacao comprende tres tipos de eslabones: El eslabon
primario o productivo, hace referencia a la siembra, cosecha y post cosecha de cacao; el eslabén de
transformacién e industrializacion, es el nicleo dindmico de la cadena, concentrado en pocas unidades de
produccién, comprende el procesamiento del grano para producir licor, pasta, aceites, manteca de cacao,
polvo de cacao, chocolates y confites y el eslabdn comercializacion, abarca el mercadeo tanto a nivel

interno como externo.

A nivel internacional se clasifica el cacao en dos grandes grupos: Ordinario y Fino que también es
conocido como cacao de aroma; el primero es utilizado para la produccion de chocolates y manteca y se
considera que es el Cacao Forastero (Cacao Ordinario). El Cacao de Aroma se considera, el cacao criollo y
trinitario debido a su aromay composicion; principalmente se utiliza para mezclarlo con el ordinario. Segun
el CENTA, existe la clasificacion en tres especies: Forastero, Criollo y Trinitario. El Cacao Forastero
constituye el 95% aproximadamente de la produccion mundial, el Criollo es menos resistente a las plagas

y el Trinitario es un hibrido de ambas especies.
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La produccion mundial de cacao supera los 4 millones de TM de granos y 5 paises son quienes
concentran el 84% de la produccion mundial. Se estima en 5.5 millones de pequefios productores en el
mundo que generan cerca del 80% al 90% de la produccién mundial, muchos con parcelas que van desde
las 0.2 Has a 0.5 Has. El cacao representa un importante generador de ingresos por exportaciones, empleo

y bienestar en las zonas rurales.

El crecimiento en la produccion y consumo de cacao se ha vuelto méas gourmet, por lo cual los
expertos internacionales estan mas interesados en sabores, aromas y caracteristicas especificas asociadas
con la variedad del Cacao, clima, manejo y proceso de la postcosecha; sin embargo, algunas regiones y El
Salvador en particular tiene desafios en el procesamiento del grano, la agregacion de valor y consolidacion
de los mercados internos, ademas necesita invertir en investigacion y educacion para sumar actores y crear

mas y mejores capacidades de produccion.

Europa representa el 50% del consumo mundial, consumen chocolate de confiteria, destacan: el
chocolate con licor, el chocolate que incluye juguetes estacionarios como los huevos de pascua, el chocolate
usado como tentempié y en barra o tabletas. A nivel mundial hay un crecimiento de 9% en el consumo de
chocolates oscuros, la demanda es para Cacao Fino (Criollo y Trinitario) como base para preparacion de
chocolates oscuros y saludables, en el cual EI Salvador, tiene el potencial para producir Cacao Criollo Fino
de aroma de alta calidad. Recientemente, ha aumentado la preferencia del pablico gourmet por el chocolate
negro Premium, con un alto contenido de Cacao. Desde el 2007 el consumo mundial de cacao ha crecido
de forma sostenida en un 11.5% aproximadamente (tasa interanual de crecimiento del 1.3%). EU es el pais

con mayor consumo interno aparente de cacao.

La comercializacion del cacao y todos sus derivados genera una agrocadena global con excelentes
proyecciones de mercado y resultados financieros, en la que participan productores, empresas procesadoras,
exportadores, industrias fabricantes de chocolate, comercializadoras mayoristas, minoristas y
consumidores. Existe un creciente interés en la comercializacion del Cacao que se distingue por el sabor,

olor, texturas y matices de un producto diferenciado, cultivado por pequefios productores. Las estadisticas
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reflejan que hay un crecimiento del mercado fino de aroma. El sector del Cacao se caracteriza por un alto
grado de concentracion. Siete paises ofertan 85% de la produccion, cinco empresas controlan 80% del
negocio de cacao, cinco empresas procesan 70% del cacao y seis multinacionales cacaoteras controlan el

80% del mercado mundial.

Las exportaciones registradas de Cacao en grano en el mundo superan las 2.2 millones de TM
anuales y son lideradas por 5 paises que exportan méas del 85 %. El valor de dichas exportaciones se ha
septuplicado en los ultimos 15 afios, a una tasa promedio interanual del 23%. Por el lado de las
importaciones, muestran un lento incremento desde el afio 2000, aunque en los Ultimos afios se observa una
reduccion de las importaciones, alcanzando el nivel mas bajo de los ultimos diez afios en el 2015 con 2.6
millones de TM debido al incremento del precio internacional del Cacao y la crisis econdmica que ha

afectado la capacidad adquisitiva de los demandantes europeos.

Existen tres mercados claramente diferenciados potenciales y beneficiosos para la venta de algunos
derivados del Cacao; que establecen precios diferenciados y estables, son nichos de mercado siendo éstos:
Comercio Justo, Organico y Cacao Fino de Aroma. Los aumentos del consumo étnico, han permitido a los
productores incrementar y desarrollar su produccidn, esto en términos de una adopcion de medidas tales
como sellos Etnicos, Fairtrade y Rainforets Alliance. El Cacao Fino de aroma recibe precios mas altos en
el mercado que los granos de cacao a granel, debido a su calidad intrinseca y razones de comercializacion
(por ejemplo, historias elaboradas, mas transparencia). Este lo compran los chocolateros gourmet quienes
venden su producto a segmentos altos y a clientes con gran poder adquisitivo, los cuales tienen un gran
sentido por la responsabilidad social que permite que se valorice el producto y que se pague inclusive por

encima de los precios en bolsa.

El Cacao es uno de los frutos mas adaptables que posee El Salvador, lo cual no ha sido aprovechado
por muchos productores nacionales, pues no han tomado la iniciativa de estudiarlo més alla de su material
genético, como una forma de poder pasar del viejo paradigma a uno nuevo, es decir, pasar de los cultivos

tradicionales y su venta sin ningun procesamiento, a la agroindustrializacion, como una oportunidad de
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desarrollo para el pais. El procesamiento del Cacao es un reto, ya que cominmente se vende Unicamente en
semilla. Con la agroindustrializacién, aparte de generar valor agregado al producto final, es uno de los
impulsadores mas importantes del desarrollo local, pues genera nuevas fuentes de empleo e ingresos a las

comunidades.

Han pasado muchos afios para que la dulzura del cacao que se obtiene de su producto final, el
chocolate y derivados, despertara el interés de agricultores salvadorefios grandes y pequefios no solo para
recuperar el cultivo nativo o criollo, sino para apostar por un producto que pueda volver a ser una materia
prima de exportacion hacia el Viejo Continente, donde es altamente demandado por su alta calidad. Las
condiciones climaticas y organicas del pais permiten que se pueda cosechar “Cacao Fino de aroma”, ya que

ese tipo de producto es demandado por empresas chocolateras mas finas de Suiza, Francia e Italia.

El Salvador, a pesar de estar ubicado en la zona aledafia a uno de los centros de origen de Cacao
(México-Guatemala), no ha tenido el desarrollo de este cultivo, el nivel de tecnologia y comercializacién
utilizado es incipiente a pesar de contar con zonas potenciales para su cultivo, la Hacienda la Carrera
ubicada en Usulutan, es la zona cacaotera de importancia que apuesta a explotar esta ventaja que el Cacao
ofrece. El Salvador cuenta con un area potencial de 43,058 Has para el cultivo de Cacao, que acompafiado
del componente agroforestal lograria un importante plan de reforestacién en el pais, de éstas, 18,843 Has
tienen grandes posibilidades de riego. En la Zona Norte, se encuentran 8,370 Has potenciales para el cultivo,
con posibilidades de riego. El pais tiene la oportunidad de contar con organismos internacionales como el
CATIE, para brindar capacitaciones en establecimiento y manejo de plantaciones de Cacao, ademés el
MAG trabaja en fortalecer a los productores y garantizar la seguridad alimentaria con la diversificacion

agricola.

Debido al déficit en la produccién de Cacao, el pais ha importado de paises como Nicaragua,
Honduras y Guatemala. La mayoria de empresas en El Salvador no utilizan el Cacao nacional, debido a que
desconocen si los productores nacionales tienen capacidad de suplir la alta demanda de empresas como

SHAW’S, COSCO, MELHER, PURATOS, etc. Esto puede ser la apuesta mas prometedora para el pais,



147

pues estas empresas como Shaw’s podrian bajar sus costos si no importaran el Cacao y lo pudieran obtener
de los productores nacionales, siempre y cuando la produccion cumpla con las exigencias de calidad que

las empresas necesitan.

Otra dificultad es que los precios nacionales no son competitivos con los precios internacionales
debido a que los productores no cuentan con proceso mecanizados para la elaboracion de cacao procesado
y para el procesamiento de la semilla, poca experiencia en el tratamiento del cultivo y el desconocimiento
de las diversas clases de cacao. Las empresas consideran de mala calidad el cacao procesado, ya que al no
contar con la maquinaria adecuada para ello, el proceso termina siendo artesanal, lo cual afecta la calidad
del producto por el alto contenido de azlcar y grasa que se le agrega. Contrario al producto extranjero que

cuenta con procesamiento definido, lo cual aumenta su calidad que se refleja en precios mas competitivos.

Existen varios agricultores y empresarios que desean recuperar el cultivo del cacao como parte de
la economia e identidad nacional. En este renaciente sector ya hay experiencia y dedicacién para hacer el
cultivo rentable. Pese a que para algunos, el sembrar Cacao se ve como un obstaculo al recolectar mejores
cosechas, otros prefieren verlo como una oportunidad. El periodo entre 1980 y 1983 fue crucial para el
desarrollo de la industria del Cacao en el pais. Cuatro empresas salvadorefias nacieron: Shaw’s (gourmet),
Choco Melher (golosinas populares), Proinca (cocoa) y EI Morenito (coberturas) quienes identificaron la
necesidad de satisfacer la demanda de los segmentos socioecondmicos. La mayor fabrica local (Melher),
gue utiliza cacao en polvo o cocoa importada desde China, afirma que vende 192,000 libras mensuales en

el pais para chocobanano, lo que equivale a 8 millones de chocobananos consumidos en el pais por mes.

En El Salvador uno de los productos que mas se consume es el chocolate en tablilla para hacer
bebida caliente, pero ya se estdn comercializando otros productos como vino, confites, entre otros donde la

micro empresa chocolatera tiene areas estratégicas a desarrollar en la transformacion del cacao.

Varias regiones de El Salvador, le han apostado al Cacao como una via para contribuir al desarrollo

local de los municipios. La Alianza del Cacao en El Salvador es una iniciativa en la cual participan actores
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nacionales e internacionales que trabajan en conjunto con productores para recuperar el cultivo. Seguin La
Alianza, para 2019, proyectd sembrar 10,000 mzs para consumo local y exportacion. Busca posicionar al
pais como un origen privilegiado de Cacaos Finos de aroma de alta calidad, en los segmentos especial y
gourmet, a través de la articulacion de los distintos actores de la cadena de valor, con ello se piensa lograr
un triple impacto: proteger el medioambiente, generar empleos e ingresos a los pequefios productores/as.
Actualmente estan interviniendo en 12 departamentos y 121 municipios. Se estima que para el 2019 se

produzca mas de 1,000 TM.

Segun el MAG, el Cacao se cultiva en una superficie de 1,123 mzs, obteniendo un volumen de
7,988 qq. Esta produccion, se considera poca de acuerdo a la demanda de 22,000 qq, es por eso que se
recurre a la importacién. Segin el MAG se importa 3 veces la produccién nacional de Cacao en grano o
en polvo para utilizar en diferentes productos. La importacion mas grande, en volumen y valor, es de
chocolates, principalmente de EU. Para el periodo 2012 — 2016 esta tendencia se mantiene y destacan las
importaciones de Cacao en Polvo con adicion de azUcar u otros edulcorantes asi como las importaciones de

chocolates y otras preparaciones que contienen Cacao.

Las importaciones de Cacao se destinan en un alto porcentaje a la transformacion para la
exportacion, El Salvador pasé de exportar US$ 2.9 millones de Cacao en 2000 a US$5 millones en el
periodo 2008-2016, de los cuales aproximadamente 29.9% se exporta a Nicaragua, a Guatemala el 21.8%,
a Honduras el 16.3%, a México el 10% y Estados Unidos el 8.1%. Un factor que determind el aumento en
el valor de las exportaciones fueron los buenos precios, pues el crecimiento del volumen fue de 2.4% en
promedio durante 2000 al 2017. Los precios promedio del grano a nivel nacional fueron US$135.1 por qq
en el mercado mayorista en enero 2018. A nivel internacional se cotiza en US$ 1,952 por TM
(aproximadamente US$195.2 qq), muy superior a los precios nacionales. De 2005 a 2017, los precios del

cacao tuvieron un maximo de US$ 3,525.1 por TM.

La cadena Productiva de cacao en El Salvador estara formada por tres eslabones principales:

Productivo, Transformacién o industrializacion y Comercializacion. El productivo abarca la siembra,
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cosecha y post cosecha del cacao. A este pertenecen los agricultores o duefios que las tierras asi como
también los productores de insumos necesarios para la produccion. El eslabon de industrializacion es el
mas dinamico, se concentra en pocas unidades de produccion y se encarga del procesamiento del grano
para la elaboracion del licor, pasta, manteca de cacao, chocolates, polvo de chocolates y confites que lleven
chocolate. A este eslabon pertenecen las procesadoras y productoras de chocolate que residen en el pais:
Chocolates Shaw’s, Chocolatera Melher, PROINCA y FACEMA que tienen acceso a mercados tanto
nacionales como internacionales, para 2009 se estima que estas empresas exportaron alrededor de US$4
millones en productos derivados de Cacao. El eslabon de comercializacién abarca el mercado interno e
internacional, las empresas privadas que comercian confiteria en mercados de exportacion representa el
80% del total exportado. En forma transversal a la cadena productiva, se encuentran los agentes de servicios

técnicos y empresariales asi como los financieros.

El municipio de San Pedro Nonualco (SPN) esta dentro de la ruta de las frutas porque su principal
actividad productiva es el cultivo de naranjas, limones y banano (musaceas). Ademas de los cultivos de
granos basicos, pastos y el café; también la crianza de ganado y aves de corral. La relacion con sus
municipios y departamentos vecinos es por la actividad turistica que en los Ultimos afios se ha intentado
explotar para desarrollar econémicamente el municipio y en gran medida por actividad comercial, la cual
es a través de la compraventa de los productos que promueven. Ademas de los productos ya mencionados,
SPN es uno de los municipios en donde se ha reactivado la produccion del Cacao mediante programas de

desarrollo de cadenas productivas de cacao que impulsa el 1ICA.

La produccion y agroindustrializacion del Cacao en el municipio, tiene un alto potencial para
generar empleos, ingresos y fortalecer la diversificacion productiva agricola, es por ello que se ha
identificado a este municipio, como una zona que tiene alto potencial, puesto que estan innovando en
técnicas de cultivo, tecnificacion de agricultores y el asociarse legalmente como una cooperativa, la cual
buscaba incluir productores no solo de SPN, sino de la Region de Los Nonualcos, con la apuesta de superar

la produccién agricola y orientarla a la transformacion, para responder a las demandas exigentes del
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mercado del Cacao y sus derivados. Los esfuerzos de asociacion se iniciaron en 2012, en donde una porcion
de pequefios productores de la Region de Los Nonualcos hacian el esfuerzo para participar en las reuniones

y capacitaciones, pues contaban con el apoyo de la Alcaldia Municipal.

En este cultivo hay productores innovando en sus propiedades, gracias al Plan de Agricultura
Familiar (PAF) que impulsan nuevas iniciativas. El objetivo era echar a andar lo que se habia compartido
en las ECA vy cultivar 14,000 plantas de cacao, preparando ellos mismos el suelo, bolsas y conteo de las
plantas; con ambiente cero quimicos y ecolégico apostandole a que el Cacao fuese una alternativa para el
municipio y asi fortalecer la economia y el empleo local. En la préctica, se present6 desde cero el proceso
de plantaciény creacion de un vivero de plantas de cacao, vivero que conto con la asistencia y colaboracion
de los agricultores, quienes hicieron una mezcla de Sustrato (combinacién de granza de arroz, abono
organico y tierra); mezcla apta para colocar las semillas del cacao y ubicarlas dentro de las bolsas; programa
gjecutado por el IICA y CENTA en coordinacién con la Alcaldia Municipal de SPN y coordinado por el

encargado del desarrollo local del municipio.

San Pedro Nonualco tiene una amplia variedad de Cacao y actualmente tienen cosechas todo el afio
debido a su forma particular de conservar la humedad de la tierra, este proceso implica dejar que todas las
hojas y desechos de los arboles tanto de Cacao como frutales, se dejen sobre la tierra lo cual ayuda a
conservar la humedad, este método es nuevo ya que muchos paises Unicamente tienen dos cosechas al afio.
Debido a las diversas clases de cacao que existen en la localidad, aun no se ha podido estandarizar la semilla
de mayor calidad y resistencia cosechadas en SPN, porque aun no se cuenta con los resultados de estudios

del material genético.

Los resultados de la encuesta dirigida a 15 productores de Cacao en San Pedro Nonualco, quienes
han conformado una cooperativa y trabajan bajo un esquema de auto ahorro, son productores agricolas,
quienes no solo se dedican a las actividades agricolas tales como el Cacao, frutales, café, entre otros. El
area total de tierras destinadas a los cultivos agricolas suman 48.25 mz, area potencial para la produccion

de Cacao. De ésta area, 32.25 Mz son las que se destinan al cultivo de Cacao, &rea que puede aumentar con
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la reconversion del cultivo, o con la agregacion de otros productores de Cacao en el municipio, con lo cual
puede dinamizar el tejido econémico. Las &reas destinadas al Cacao estan produciendo 276 qq anuales, se
estima que al tener el 100% de la cosecha de las Mz cultivadas, la produccion podria llegar a 494 qq de

cacao 0 mas en el 2019. Es por ello que se hace un producto atractivo para la reconversion.

Dentro de la produccidn, también se tienen los derivados del cacao, actualmente tienen productos
intermedios y terminados, aungque no tan amplia gama de ellos, pero el 60% de los productores contempla
la posibilidad de crear nuevos productos, mientras que 40% no estan interesados, opinion que puede
cambiar al comenzar a cosechar el producto. Aun asi, con la primera molida de cacao de donde proviene el
polvo, es la materia prima para realizar el “café de cacao”, cacao en polvo, confiteria artesanal y las tablillas

de chocolate.

Las méaquinas y equipo con el que cuenta SPN, puede iniciar la industrializacion del cacao
solamente a niveles muy tradicionales, y que a pesar de ello, se puede tener un valor agregado a los
derivados de cacao, teniendo en cuenta que si se paga el Cacao en semilla a US$2.00/libra, al procesarlo
pueden obtenerse mayores productos y por supuesto mejores precios en el mercado local y nacional; lo cual
implicaria contratar mas mano de obra, y mientras se aumenta la produccion, también mayor mano de obra
en las manzanas cultivadas. EIl 100% de los productores del estudio tienen la intencion de (al tener cosecha
de Cacao) destinarlo a la venta y no para uso personal. La apuesta es transformar el Cacao para obtener
mayores ingresos. Los compradores del Cacao y sus productos derivados, son basicamente del sector
informal, el mercado local, algunas tiendas minoristas y familiares. No existen tiendas mayoristas que

compren productos derivados de SPN.

Los productores con mayores terrenos (40% de la poblacion en estudio), consideran que pueden
continuar con el proceso de agroindustrializacion sin necesidad de solicitar financiamiento, pero para los
mas pequefios y nuevos productores de cacao (60%), se les hace més dificil salir a flote sin recursos.

Actualmente, el 100% de los productores no posee ningun tipo de financiamiento en el cultivo del Cacao.
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El 69% de los caficultores estan interesados en la reconversion al Cacao, mientas que el 31% no
estan interesados. Los primeros cuentan con 18.5 Mz que podrian destinar a producir Cacao en SPN, es
decir que de las 32.25 Mz que ya cuentan con Cacao cultivado, aumentaria a 50.75 Mz, por lo que la

produccién aumentaria en un 57.36%.

El diagnéstico FODA, basado en los resultados de la investigacién de campo, reuniones con
productores de SPN y otras personas, permitio identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas de los productores de Cacao del municipio. Entre las fortalezas se encuentran las siguientes:
Poseen areas disponibles adecuadas para el cultivo; recursos humanos y naturales suficientes; ayuda técnica
y capacitaciones por parte institucional; produccion criolla de Cacao; cosechas constantes en las fincas que
producirdn Cacao; clima adecuado y productores Interesados en la reconversion al Cacao. Las
oportunidades identificadas son: que existe un mercado especial con el Cacao Criollo, crecimiento de la
demanda de Cacao; acceso a informacién de casos exitosos; apoyo de instituciones financieras al
constituirse formalmente como asociacién; participacion en proyectos y ferias de emprendedores a nivel

nacional; exportar Cacao de calidad con mejores precios.

Las debilidades que habria que superar estan: Falta de Informacion del material genético de las
clases de Cacao existentes; fincas sin el manejo adecuado del cultivo de Cacao; falta de maquinaria 'y equipo
para agroindustrializar; limitado acceso al financiamiento; temor a invertir por parte de algunos
agricultores; falta de conocimiento del cultivo; poca produccién de Cacao y productos artesanales con poco
valor agregado. Existen una serie de amenazas, para el caso son: La competencia nacional e internacional;
plagas y roedores no controlables; dependencia de condiciones ambientales; variacion en los precios
nacionales e internacionales de Cacao; exigencias mayores en los mercados; paises productores de Cacao

con experiencia; las sobreoferta podria impactar en la caida de precios del producto.
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3.6.2 Recomendaciones

Para lograr mejorar la productividad y desarrollo es necesario que las entidades pablicas y privadas
den apoyo financiero a estos pequefios productores, pues hasta el momento la produccion la llevan a cabo
por medios propios, lo cual no permite que haya un crecimiento que logre insertar nueva mano de obra o
generar nuevas fuentes de empleos que vayan mas alla del trabajo familiar, y poder establecer un salario
desligado del parentesco y respaldado por la continuidad del proceso de buenas formas de produccion y

transformacion de las semillas del cacao.

Se debe empezar por el fomento de una economia cacaotera sostenible en términos econémicos,
sociales y medioambientales, la cual pueda alentar a los productores de Cacao a desarrollar y aplicar
estrategias para mejorar la capacidad a nivel nacional y que los pequefios agricultores puedan beneficiarse
de esta produccion de cacao para que puedan aumentar sus ingresos y aliviar la pobreza a nivel nacional,

aplicando inmersamente un plan de reforestacion en el pais.

Para ello, se debe tener en cuenta los factores ambientales para destinar tierras al cultivo del Cacao,
cuidando el trato que se le dé, pues si se cultivara en pleno sol, el tamafio del fruto se veria reducido y
afectado, por lo que se recomienda que el manejo del cultivo incluya sombras, las cuales son obtenidas de
otras plantaciones frutales, que con la muda de hojas ayudan también a mantener la humedad en la tierra'y
abonar al crecimiento y calidad del cacao que se produce. Educar a los productores para que utilicen

mejores practicas agronémicas en sus cultivos, es primordial.

Dar a conocer a mas productores de Cacao en el pais, pues la mayoria de empresas en El Salvador
que transforman el cacao, no trabajan con semilla nacional, debido a que desconocen la existencia de ellos,
quienes pueden cumplir con la demanda nacional si se crea una promocion adecuada e informacion clara
respecto a los agricultores y las caracteristicas de las diferentes clases de cacao producidas, diferenciando
estas clases de acuerdo a las exigencias y medidas que estas empresas necesitan, asi se eliminaria el mito o

presuncion de que El Salvador no produce Cacao. Para ello, los productores a nivel nacional deben
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superarse para poder fomentar una estructura productiva con el fin de volverla mas competitiva, eficiente
y tecnoldgica. Es preciso en primer lugar fomentar las relaciones de cooperacion o si se prefiere, desarrollar
una visién compartida entre los productores, esto como punto de partida para facilitar el traspaso

tecnolégico de los mayores productores a los mas pequefios.

Que las instituciones (MAG, UES, etc.) quienes han investigado sobre el material genético de todas
las variedades del Cacao en SPN, muestren finalmente dichos resultados, para poder identificar, de una
mejor manera, el Cacao mas resistente a plagas o enfermedades, mejor tamafio, mejor dulzura, etc., y asi
propagar los viveros de Cacao que mejor puedan venderse en el mercado tanto como semillas sin procesar,
como de productos derivados de este cultivo. Esta es una de las partes donde se necesita el fortalecimiento
de la base asociativa publica-privada, para que sea una apuesta de interés local y nacional y se brinde a los

productores una mayor informacion.

Con este asocio se podrian conseguir mayores incentivos a la generacion de encadenamientos
locales o cadena de valor e impulso del consumo nacional de productos derivados del Cacao. No solo se
debe cambiar las variables de sostenibilidad del Cacao; sino que es necesario apuntar el principal elemento
de la cadena de valor que es el productor. Si no hay rentabilidad para el productor, no existira negocio para
la agroindustria del Cacao ni a nivel local en SPN y menos a nivel nacional, por lo cual es importante

proteger a los productores.

Para poder incursionar en la exportacion de los derivados del Cacao como subproductos o bien
elaborado (chocolate) es preciso fortalecer la oferta del mismo y abastecer la produccién nacional, en lo
particular el chocolate tendria mas ventaja de competir en el mercado internacional dado el valor que este
posee como bien de consumo final, no obstante ello implica una fuerte inversion en bienes de capital para

la elaboracidn a escala ampliada de chocolate.

Mayor apoyo de entidades financieras para el mejor desempefio de siembra, cosecha y

transformacion del Cacao en SPN, y no desaprovechar las tierras ociosas por falta de ayuda financiera; es
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decir, que haya inclusién financiera para los pequefios agricultores, quienes son necesarios e importantes
para el aumento de la productividad y hacerlo sostenible, lo cual puede permitir tener una proyeccion hacia
afuera y aprovechar el cacao criollo que existe en San Pedro Nonualco para conseguir un mejor precio de
venta por conservar variedad de un cacao altamente demandado en el mercado extranjero que no se ve

influenciados por los precios internacionales del cacao, por ser un mercado especial.

El desarrollo del sector cacaotero, debe fundamentarse en incentivar y promover la transformacion
de la cadena a través de la integracion de elementos que le den valor agregado y/o una diferenciacion
competitiva. No es posible ni deseable que El Salvador continlie importando materia prima, sino aprovechar

la superficie actual y potencial para generar nuestra propia materia prima, es decir, nuestro propio cacao.

El Salvador es un pais cuya poblacién afronta elevados niveles de pobreza, que se acentda en las
zonas rurales, lo que indica la necesidad de adoptar una estrategia semejante a lo que se ha hecho con el
café nacional, de buscar productos destinados a mercados nicho o mercados especiales, como productos
organicos, comercio justo, gourmet, con denominacién de origen, etc., para buscar mejores precios para el
producto. Lo bueno es que el pais esta iniciando este proceso de re-insertarse en el mercado mundial del
Cacao vy, por ende, existe una oportunidad para consolidar una estrategia nacional que sea consistente con
esa perspectiva de valor agregado y de competitividad de largo plazo. El cacao tiene muy buenas
expectativas en el mercado no-diferenciado también, con expectativas de un aumento de 30% en su
demanda global en los préximos 10 afios. También tiene mucho potencial en las zonas costeras, y se pueden

buscar sinergias con la segunda fase de Fomilenio para fomentar el cultivo.

Es necesario fortalecer la participacion de gobiernos locales, organismos no gubernamentales y
otras instituciones publicas y privadas en las actividades de promocion y fomento de la cacaocultura;
asimismo, establecer espacios de gobernanza para la creacion de sinergias que fortalezcan la organizacion
entre los actores publicos y privados de la cadena de valor de cacao. Fortalecer la investigacion y

transferencia de tecnologia, asi como la creacion de incentivos a lo largo de la cadena de valor de cacao.
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Buscar la vinculacion y sinergia con otras politicas, planes, programas y proyectos, con el fin de generar

impactos econdmicos, sociales y medioambientales de los actores de la cadena de valor.

La Cacaocultura en El Salvador, posee una base productiva incipiente para la produccion comercial
y el desarrollo de la agroindustria de la misma y que dado el auge que pueda desarrollar el cultivo, la base
productiva carece de infraestructura que le permita soportar los efectos del cambio climéatico, como las
caniculas prolongadas recurrentes en las zonas consideradas aptas para la expansion de la Cacaocultura en
el pais. De esta forma, es importante desarrollar la infraestructura que permita la cosecha de agua en la
época lluviosa, y utilizar esta agua en riego tanto en las caniculas prolongadas como en la época seca,

teniendo como principal objetivo la sobrevivencia y productividad del cacao.

El desarrollo de la agroindustria permitird a pequefios y micro empresarios, transformar la materia
prima (grano fermentado y seco) en productos con valor agregado que tengan demanda en nichos de
mercado local o extranjero. Siendo necesario crear lineas de productos de cacao, con sus respectivos
estudios de mercado, de factibilidad y de apalancamiento financiero, para que puedan ser retomados por

interesados en desarrollarlos.

Desarrollar lineas de productos agroindustriales de cacao con un registro de marca y registro
sanitario para su produccion comercial, capacitar a potenciales microempresarios de la industria de cacao,
crear una incubadora de empresas para apalancar a emprendedores y poner sus propias ideas en la

agroindustria de cacao.

Considerando el auge de la Cacaocultura en el pais y por laimportancia cultural, econémicay social
se requiere desarrollar tecnologia y una base estructural de conocimientos y competencias como factores
de éxito para el desarrollo de la actividad. En este sentido realizar acciones orientadas al desarrollo de
materiales genéticos, tecnologias de manejo para la produccion, desarrollo de la agroindustria y la

formacion de competencias de agentes profesionales de cambio.
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Las mayores limitantes para el desarrollo del cultivo de cacao, es la carencia casi absoluta de
material genético de calidad reconocida que pueda utilizarse para una propagacion masiva de material
clonado ya sea por injertacion u otras formas de propagacidn vegetativa. Se estima que a nivel nacional por
efecto de la ejecucion de diferentes proyectos relacionados con la siembra de cacao, se requeriran fuertes
cantidades de plantas. Por lo anterior, el establecimiento de bancos de germoplasma, viveros y jardines
clénales ubicados en estaciones experimentales del CENTA, son acciones indispensables para proveer de
plantas sanas en cantidades requeridas por los productores. El desarrollo del sector requiere una base de
conocimiento para la produccién y desarrollo de la agroindustria, la cual es inexistente en el pais. Se
recomienda que los productores de cacao, no deben verse solamente como proveedores de materia prima
(grano seco) para el sector de transformacion de productos y de los comercializadores, sino que debe
darseles capacitacion y acompafiamiento para su participacion en los otros eslabones de la cadena de valor,

principalmente en el tema de valor agregado a través del desarrollo de la agroindustria a diferentes niveles.

Fortalecimiento técnico de entidades especializadas del MAG (principalmente en el CENTA, la
ENA y el Parque de Tecnologia de Alimentos), que brindan servicios a los productores y procesadores de

diferentes productos, como el cacao, para la innovacion, desarrollo y fomento de la agroindustria de cacao.

Es indispensable apoyar y fortalecer las instituciones del MAG que prestan estos servicios,
mediante la renovacion de equipos en los diferentes laboratorios, a productores en el area de analisis de

suelos, quimicos, plagas y enfermedades, analisis y preparacion de alimentos y biotecnologia del cultivo.

En El Salvador, el cultivo tiene vital importancia en el orden econémico, social y ambiental, es un
producto de exportacion y materia prima para las industrias locales de fabricacion de chocolates y sus
derivados, siendo un cultivo generador de fuentes de empleo, divisas y de naturaleza conservacionista, pero
su ampliacion en el territorio esta limitada debido a que no se dispone con una variedad comercial, dado
gue no se cuenta con registros que identifiquen los materiales promisorios y por la dificultad de establecer

procesos masivos de multiplicacién de plantas a bajo costo.
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La mayoria de los productores de cacao son pequefios con menos de 2 Mz, y se estima que un 70%
no estan organizados lo que no permite aplicar economias a escala. EI manejo del cultivo se hace
principalmente con tecnologia tradicional y demanda asistencia técnica por el poco conocimiento del
manejo del cultivo. Se cuenta con el 90% de mezcla de trinitarios (forasteros + criollos) y criollos con poca
produccién, por lo tanto, una estrategia al incentivar a aumentar las areas de cultivo debe de ser con
materiales finos de aroma, pero antes debe existir una validacién del material. Por otra parte, el sistema
agroforestal con cacao responde a la necesidad del sector agropecuario para tener un sistema resiliente

ambiental, social y econémico; dada la diversidad de las especies del sistema y el manejo del microclima.

En la actualidad en el mercado internacional de este producto, se han presentado balances
deficitarios puesto que ha sido mayor la demanda que la oferta, con las consecuencias que ello acarrea como
lo es el incremento en el precio de las bolsas en que se lleva a cabo los negocios del producto en el mundo.
También, como “commodity” (producto no-diferenciado), tiene un precio internacional muy volatil, debido
a fluctuaciones en produccion, incertidumbre politica en paises como Costa de Marfil y la alta participacion
de especuladores e inversionistas institucionales en el mercado, quienes no responden a los mismos
incentivos que los vendedores y compradores de cacao. Por ejemplo, entre el afio 2000 y 2010, el precio
aumentd 200%. Esta volatilidad tiene implicaciones muy importantes para la forma en que se debe

desarrollar el cacao en El Salvador.

El cacao es una actividad que esta regresando al interés de productores en muchas partes del pais,
viendo su potencial futuro, pero en verdad, es un regreso a un cultivo que tuvo una influencia profunda en
el desarrollo agropecuario de El Salvador en el pasado. EI mercado mundial demanda 3.5 millones de TM,
toda Centroamérica produce 5 mil TM y El Salvador solo unas 200 TM, pero es un cacao con dominancia
de criollo y trinitario de muy alta calidad. A nivel mundial solo un 5 % del cacao que se comercializa es de
alta calidad y en este segmento esta el criollo, "el mejor cacao del mundo”, segin los productores

salvadorefios.
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ESCACAO es una cooperativa que esta formada inicialmente por 24 socios, ellos establecen como
meta principal, suplir el mercado nacional y el mercado exterior con cacao fino de aroma, pero para esto se
han establecido sembrar 1,000 mz de cacao, ademas tienen de socios a los procesadores méas grande de EI
Salvador (Melher y Shaw’s), cuenta con el banco de germoplasma de cacao mas representativo de El

Salvador y tienen alrededor del 15% de &reas sembrada de cacao en el pais.

En la actualidad, El Salvador no cuenta con un programa de mejoramiento genético en el cultivo
de cacao que genere materiales de calidad y alto valor genético, para mejorar la productividad y
competitividad del cultivo. Ante esto, el Programa de Mejoramiento Genético del CENTA pondréa a
disposicién genotipos de cacao debidamente identificados y caracterizados, que formen la base para el
desarrollo y liberacion de variedades adaptadas a las condiciones climaticas de El Salvador. La finalidad
del mejoramiento es seleccionar arboles de cacao con mayor productividad, calidad del grano y resistencia
a plagas. Asi también obtener variedades con alto potencial de rendimiento, buenos atributos agronémicos
y fitosanitarios, adaptados a diferentes zonas agroecoldgicas y en funcién de la demanda del productor. Por
tanto, al generar tecnologias complementarias se mejora el desempefio productivo, se desarrolla el potencial
econdmico de los cultivares superiores que genera la investigacion, y se eleva la calidad del producto final

para agregar valor a la produccion.

Para ello se estableceran lineas de investigacion, y la informacion generada a través de estas sera
aprovechada en actividades de seleccion, caracterizacion, y mejoramiento de variedades basados en su
productividad y en el reconocimiento de su procedencia. Se iniciara ademas un proceso de gestion de
calidad de los laboratorios con miras a la acreditacion para lo cual se necesitaran consultores en dicha area
para que refuercen las capacidades. Con la implementacion de un sistema de gestion de la calidad, se
pretende elevar la imagen y fortalecimiento institucional, ya que todo el accionar analitico y administrativo
de los laboratorios dependera de la capacidad y habilidades desarrolladas por el personal involucrado y
comprometido con la responsabilidad técnica que exige el sistema socio-econémico y competitivo del pais

y especialmente el area agropecuaria y forestal.
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Anexo 1.

Mapa 1. Territorios de Intervencion de la Alianza por el Cacao
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Fuente: Alianza para el Cacao, 2014
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CONVENIO INTERNACIONAL DEL CACAQ, 2010

COMO HACERSE MIEMBRO

Los procedimientos para ser parte contratante del Convenio Internacional del Cacao (y miembro de
la ICCO) se facilitan en el Capitulo XVII: Disposiciones Finales, Articulos 52 a 57 del Convenio

Internacional del Cacao, 2010. Estos procedimientos se resumen a continuacion:

a) Firma (Articulo 53) y Notificacion de Aplicacién Provisional (Articulo 56). Siempre que la constitucion
de un pais lo permita, se recomienda éste como el modo mas rapido para llegar a ser parte contratante del

Convenio; o0 bien
b) Firma (Articulo 53), tras la ratificacion, aceptacion o aprobacion (Articulo 54); y
c) Adhesion (Articulo 55).

Depositario (Articulo 52)

El Secretario General de las Naciones Unidas es el Depositario del Convenio. En la préactica, esto
significa que las copias originales del Convenio en los idiomas auténticos (&rabe, chino, espafiol, francés
inglés y ruso) han quedado depositadas en la Seccién de Tratados, Oficina de Asuntos Legales, Sede de las
Naciones Unidas, Nueva York, donde pueden ser inspeccionadas, leidas o firmadas. La notificacion de
aplicacion provisional, y los instrumentos de ratificacion, aceptacion aprobacion o adhesion también son
depositados en la Seccién de Tratados. Por consiguiente, la Seccion de Tratados es la que desempefia las

funciones de depositario del Convenio.

El Jefe de la Seccion de Tratados notifica al Director Ejecutivo y a todos los miembros de las
Naciones Unidas (a través de sus Ministerios de Asuntos Exteriores) cuando se ha firmado un Convenio en
nombre de un Gobierno, o cuando se ha depositado un instrumento de ratificacion, aceptacion, aprobacion

o adhesion.



Firma (Articulo 53)

El Articulo 53 del Convenio Internacional del Cacao, 2010, exige que firmen el Convenio los
gobiernos que tengan intencion de aplicarlo, excepto en el caso de adhesion, que no requiere firma. En el
Articulo se fija un plazo limite para este fin. Sin embargo, el Consejo Internacional del Cacao sélo puede

prorrogar una vez el plazo limite establecido para las firmas.

Notificacion de Aplicacion Provisional (Articulo 56)

El acto de firmar el Convenio conforme al Articulo 53 o de notificar la aplicacion provisional
conforme al Articulo 56 es un acto ejecutivo de un gobierno. Por otra parte, el acto de ratificacion,
aceptacion o aprobacion (Articulo 54) y adhesion (Articulo 55) es un acto legislativo y requiere alguna
forma de legislacidn, aprobada segln los requisitos constitucionales del pais en cuestion. Por tanto, un
pais que tenga un apretado programa legislativo puede gue no encuentre el momento para ratificar,
aceptar o aprobar el Convenio con tiempo suficiente para su aplicacion, y de ahi la disposicion gque se
hace en el Articulo 56. (EI Anexo I contiene un modelo de la carta al Depositario notificando la firma y

la aplicacién provisional del Convenio.)

A la notificacién de aplicacion provisional del Convenio le puede seguir el dep6sito de un

instrumento de ratificacion, aceptacién o aprobacion, o bien el depdsito de un instrumento de adhesion.

Hay que hacer constar, no obstante, que tras la notificacién de aplicacion provisional, el pais en
cuestion se convertira de inmediato en miembro de pleno derecho de la ICCO y continuara siéndolo a lo
largo de la duracién del Convenio, incluso si no depositan los instrumentos de ratificacion, aceptacion,

aprobacion o adhesion.

Ratificacion, Aceptacidn, Aprobacion (Articulo 54)

El Convenio requiere la ratificacion, aceptacion o aprobacion de los gobiernos que lo hayan

firmado y tengan la intencion de aplicarlo. Hay que sefialar dos puntos:

a) La firma por un gobierno, de por si, no obliga al gobierno a aplicar el Convenio. La firma sélo

indica la intencion de hacerlo. De ahi que un gobierno no llegue a ser parte contratante del Convenio ni



miembro de la ICCO hasta haber notificado la aplicacion provisional, o haber ratificado, aceptado, o

aprobado el Convenio.

b) La ratificacion del Convenio es el acto que le da validez oficial para un gobierno signatario.
Normalmente, esto se realiza mediante la aprobacion de un decreto o ley por parte del organismo
legislativo del pais en cuestion para que el Convenio sea vinculante o su cumplimiento obligatorio en ese
pais. Los términos “ratificacion”, “aceptacion” y “aprobacion” tienen igual significado y efecto legal. Se
utilizan por distintos paises para reflejar sus procedimientos constitucionales. Asi, por ejemplo, el Reino
Unido “ratificaria” el Convenio, la Federacion de Rusia lo “aceptaria” y Francia lo “aprobaria”. (Cabe
observar que estos procedimientos no son aplicables a todos los convenios o tratados como requisito del
derecho internacional. El procedimiento para ser parte contratante en un convenio se detalla de forma
expresa en el convenio en cuestion. En algunos casos, la firma es suficiente para vincular a una parte a un

convenio o tratado.)

Adhesién (Articulo 55)

Normalmente, cuando se fija un plazo para la firma (y/o ratificacién, aceptacion o aprobacion) de
un convenio, aquel gobierno que desee convertirse en parte contratante del convenio una vez vencido el
plazo, sélo lo podra hacer mediante adhesion. El Articulo 55 contiene la informacién para que el gobierno
de cualquier estado pueda realizar su adhesién al Convenio de 2010. (EI Anexo Il contiene un modelo del

Instrumento de Adhesién).

Anexo |

Modelo de carta al Depositario para la firma y notificacion de aplicacion provisional del
Convenio 2010

(Carta que se enviara al Secretario General, Naciones Unidas, Nueva York N.Y. 10017, Estados Unidos,

para la atencion de la Seccion de Tratados, Oficina de Asuntos Legales — Sala S-3200)



“Excelentisimo Sefior,

Tengo el honor de informarle que [nombre del representante], Representante Permanente de
[nombre del pais] ante las Naciones Unidas, esté autorizado para firmar el Convenio Internacional del
Cacao, 2010, por parte y en nombre del Gobierno de [nombre del pais], de acuerdo con lo dispuesto en el
Articulo 53 del Convenio arriba mencionado.

El Gobierno de [nombre del pais] desea notificar al Depositario que, de acuerdo con nuestros
procedimientos constitucionales y/o leyes y normativas nacionales, aplicaremos el Convenio con caracter
provisional, en calidad de miembro [exportador] [importador] con efecto a partir de [fecha], en espera de

su [ratificacion] [aceptacion] [aprobacion].

Le ruego acepte, Excelentisimo Sefior, el testimonio de mi mayor consideracion.

Firmado:

Presidente [Jefe del Gobierno] [Ministro de Asuntos Exteriores] de [nombre del pais]”



Anexo 11

Modelo de Instrumento de Adhesion

CONSIDERANDO que el Convenio Internacional del Cacao, 2010, fue abierto para su firma en la Sede

de las Naciones Unidas, Nueva York, el 1 de octubre de 2010;

POR LA PRESENTE, yo [nombre y titulo del Jefe de Estado, Jefe del Gobierno o Ministro de Asuntos
Exteriores], declaro que el Gobierno de [nombre del pais], habiendo examinado el Convenio mencionado
arriba, se adhiere al mismo en calidad de miembro [importador] [exportador] y se compromete fielmente a
cumplirlo y a llevar a cabo las disposiciones que contiene.

EN PRUEBA DE LO CUAL, he firmado este instrumento de adhesion en [lugar] el [fecha].

(Firma)

Direccion en las Naciones Unidas

Jefe

Seccion de Tratados
Naciones Unidas

Nueva York, N.Y. 10017

EE.UU.

Teléfono: +212 963 5047

Fax: +212 963 3693



Anexo 3. Cuestionario de Cacao

Universidad de El Salvador

Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Economia

Mg, o -
IITEN Universidad de El Salvador

Hacia la libertad por la cultura

Encuesta.

Objetivo: Recolectar informacion de los productores del Municipio de San Pedro Nonualco, para
elaborar un estudio de Agroindustrializacion del cacao.

Nombre del productor/a:

Sexo: F___ M Edad: __

¢Para la produccion del cacao, arrienda las tierras cultivadas o es el propietario de ellas? Si es
arrendatario, indicar las manzanas arrendadas y el precio mensual de ellas.

¢ Cuantas manzanas tiene destinadas a la agricultura en general en su propiedad?
¢ Cuél es su inversion (ya sea que el terreno sea propio o arrendado) en USDS$ destinado a la produccién
de cacao por manzana dentro de su propiedad/es?

R/ semanal Mensual Trimestral Anual

¢Cuantas manzanas tiene destinadas para el cultivo y produccién de cacao?

R/ manzanas.

¢Cuantos quintales de cacao produce en su terreno (ya sea propio o arrendado)?

R/ semanal Mensual Trimestral Anual

¢Especifique cudl es el precio promedio por libra/quintal dentro de San Pedro Nonualco al que es
vendido o comprado el Cacao?

¢Cuadles son los gastos en los que usted incurre para su produccion cacaotera?



Tipo de gasto Cantidad precio Total

¢ Cuéntos empleados para la produccion de cacao poseen dentro de su propiedad?

¢Cudl es el salario de sus empleados?

¢ Transforma usted, la semilla de cacao a otros productos derivados?

R/ Si No

¢Ha contemplado la posibilidad de crear nuevos productos con la produccion de cacao en grano?

R/ Si__ No__ (Sisu respuesta es NO, pasar a la pregunta nimero 23)

La transformacion de semillas de cacao ¢es para uso personal o comercial?

R/personal comercial

¢Qué tipo de maquinas utiliza para la transformacion del cacao?
¢Es usted duefio de la maquinaria utilizada?
RISI_ No

Si arrienda la maquina transformadora, ¢Cuél es el precio en USD$ que paga por utilizarlo?

¢Qué porcentaje de su produccion de Cacao destina a la transformacion de productos con mayor valor
agregado (derivados)?

¢Qué producto o productos genera usted con la semilla de cacao?

¢Qué otros materiales utiliza para la trasformacion del cacao?

Nombre del Cantidad precio Total
insumo




¢ Qué productos derivados del cacao comercializa?

Producto Cantidad/peso Precio.

¢ Cuantos empleados necesitan para la trasformacion del cacao?

¢ Cuél es el salario de esos empleados?

¢ Qué tipo de comprador/es demandan los productos transformados?

Entidades transformadoras y distribuidoras
Tiendas minoristas__

Tiendas mayoristas__

Otros (Especifique)

¢Qué tipo de comprador/es demandan el cacao en grano?

Entidades transformadoras y distribuidoras
Tiendas minoristas__

Tiendas mayoristas__

Otros (Especifique)

¢Qué tipo de medios utiliza para dar a conocer su cosecha de cacao o de los productos transformados?

¢Posee usted financiamiento para su produccion?

R/SI__ No___ (Si su respuesta es No, pasar a la pregunta nimero 27)

¢Qué tipo de entidad le otorga el financiamiento y cual el interés que paga por ello?

¢Necesita usted financiamiento para producir?



( CUNEAS
O 4,

Cuestionario de Café.

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Economia

Anexo 4.

Universidad de EI Salvador

Hacia la libertad por la cultura

Objetivo: Recolectar informacion de los productores del Municipio de San Pedro Nonualco, para
elaborar un estudio de reconversion agricola. (De café a cacao).

Nombre del productor@

Sexo: F_

Edad:

- ¢Cuantas manzanas dedica a la produccion agricola en general?

- ¢Cuéantas manzanas dedica a la produccién de café?

- ¢Cuéantas manzanas podria destinar a la produccion del cacao?

- ¢Cuadl es el precio por libra/ quintal del café?

- ¢Cudles son los gastos en los que usted incurre para su produccion cafetalera?

Nombre del producto

Cantidad

precio

Total

- ¢Cuéantos empleados de la produccion de café posee dentro de su propiedad?

- ¢Cudl es el salario de sus empleados?



Anexo 5

Produccion promedio de Cacao en grano en América Latina, periodo 2006- 2016 (En TM)
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Fuente: Elaboracion propia a partir datos del estudio del IICA, 2016.

Anexo 6

Tendencia de la produccién de Cacao en grano de los principales paises productores de América
Latina, periodo 2006- 2017 (En TM)
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la FAOSTAT, 2017.



Anexo 7

Superficie sembrada de Cacao en los principales paises productores del mundo, periodo
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de Estudio del 1ICA, 2016.

Anexo 8

Tendencia del consumo interno de Cacao en América Latina, periodo 2007- 2015

(En TM).
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Estudio de IICA, 2016.



Anexo 9

Exportaciones de productos del Cacao por Continente, afio 2014 (En TM)
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del estudio del IICA, 2016.



Anexo 10

Evolucidn de las exportaciones de Cacao en grano de los principales paises productores de América
Latinay el Caribe, periodo 2001-2015 (En TM)
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Fuente: Elaboracién Propia a partir de datos de estudio del ICA, 2016.

Anexo 7. Valor de las exportaciones de Cacao en grano de los principales paises productores de
América Latinay el Caribe, periodo 2001-2015 (En miles de US$).
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Fuente: Elaboracion Propia a partir de datos de estudio del 1ICA, 2016.



Anexo 11

Importaciones de los productos de Cacao segun Continente, afio 2014 (En TM).
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Fuente: Elaboracion Propia a partir de datos de estudio del IICA, 2016.



Anexo 12

Importaciones de cacao en grano de los principales paises productores de América Latinay el
Caribe, periodo 2001- 2015 (En TM)
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Elaboracién propia a partir de datos del Estudio del 1ICA, 2016.

Importaciones de cacao en grano de los principales paises productores de América Latinay el
Caribe, periodo 2001-2015 (En miles de US$)
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Estudio del 1ICA, 2016.



