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RESUMEN

El presente proyecto investigativo consiste en el Estudios de los factores limitantes de la cadena productiva del cacao para
mejorar la productividad e innovacion de la pymes, en la ciudad de Guayaquil a través del presente estudio radica en esta-
blecer los factores limitados en la cadena productiva del cacao sus debilidades y fortalezas para mejor la productividad de
las empresas llamadas pymes en las cuales tienen modelos actuales de comercializacion dentro del pais que necesitan ser
innovados para tener un nuevo enfoque en la viabilidad de un Plan Nacional de Accidn. Este estudio esta enfocado en crearo a
su vez mejorar la productividad del cacao en la innovacion de las empresas medianas y pequefas, ya que ha tenido dificultad
en los procedimientos de la productividad del cacao que se han estado llevando en la ciudad de Guayaquil. Con este estudio
se busca mejor la innovacion y la eficiencia, eficacia de la productividad de los cacaoteros, ejecutivos y empleados en general
se debe idear una mejor vision de las empresas pymes para obtener mejores resultados en la cadena productiva.
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ABSTRACT

The present project consists in the study of the limiting factors of the cocoa production chain to improve the productivity and
innovation of SMES in the Guayaquil city through the present radical study in the establishing the limited factors in the production
chain of their weaknesses and strengths to improve the productivity of the companies called SMES in which they have current
models of commercialization within the country that need to be innovated to have a new focus on the viability of a national plan
of action. This study is focused on creating or at the same time improving the productivity of cocoa in the innovation of medium
and small companies, since it has had difficulty in the processes of cocoa productivity that have been taking place in the city
of Guayaquil. With this study seeks to improve innovation and efficiency, productivity effectiveness of cocoa, executives and
employees in general should devise a better vision of SMES companies to obtain better results in the production chain.
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INTRODUCCION

El cacao en el Ecuador tiene un puesto muy importante
por su rica productividad, y esto ha generado beneficios
para el pais por lo cual no ha dejado de producirse y
cada vez se perfeccionan mas para entregar un producto
de calidad. En un tiempo atras en la época de las plagas
y enfermedades que afectaron los sembrios y cultivos y
la crisis econdmica que fue a nivel mundial disminuyo su
produccion, pero al pasar el tiempo Ecuador levanto nue-
vamente su produccion y siguié comercializando el famo-
S0 cacao que es llamado también como la "Pepa de Oro™.

El cacao produce un delicioso chocolate amargo que
ha representado las ciudades del pais en especial ena-
moro con su aroma y sabor a la gente de la ciudad de
Guayaquil, por lo que se decidio abrir las famosa empre-
sas Pymes para poder tener una gama de productividad
e innovacion con el caco, las pepas del producto venian
de la costa y los molian para obtener el delicioso choco-
late tiempo después fueron creando los molinos que se
encargan de moler los granos del cacao para comercia-
lizar dentro de la ciudad vy el pais y asi fueron creando
el chocolate instantaneo que generalmente se toma con
leche en una taza.

El caco es un alimento que posee altos niveles nutritivos,
posicionandose a nivel mundial en el tercer lugar de pro-
ductos que se posicionan en el mercado después del
azucar y del café. La cadena productiva cacaotera tiene
mayor protagonismo en las empresas chocolateras del
continente europeo y americano. Sin embargo, éste es
cultivado en gran medida en Africa, pese a que éste tiene
Su génesis en América, teniendo tres cadenas producto-
ras en tal continente tales como: Nigeria, Marfil y Ghana;
en cambio en el continente americano, las grandes ca-
denas productoras estan situadas en Ecuador, Colombia,
México y Brasil.

Para poder analizar la situacion probleméatica es necesa-
rio dar a conocer que existen dos tipos de cacao siendo
el primero el cacao basico y el segundo el cacao fino o de
aroma en el que, desde un principio la comercializacion
del cacao basico ha sido producido en un aproximado
del 95% sin embargo en los ultimos 5 afios se ha impul-
sado la produccion del cacao fino o de aroma en un 62%.
Lo cual, ha contribuido a que, tal produccién mejore las
condiciones de vida de las pequefas empresas, sin em-
bargo, éstas poseen bajos estandares de productividad
a diferencia, de las medianas empresas. “Estos factores,
combinados con una ausencia de politicas de fomento y
de apoyo a la produccion, lo han llevado a una situacion
de riesgo, lo que ha generado en el MAGAP una politi-
ca publica para la reactivacion del sector que se viene

implementando desde 2011”7 (Comision Econdmica para
América Latina y el Caribe, 2015)

DESARROLLO

En este estudio el objetivo fue conocer la problematica
que estan afectando la produccion, comercializacion vy el
ingreso a los productores en relacion al agricultor que se
dedica a la produccion familiar del cacao en el método
se diagnostico el analisis econémico y de serie de super-
ficie histérica en la producciéon del cacao en el periodo
de 2014 al 2015 se encontrd una baja produccion que se
relaciond con la avanzada edad de las plantaciones y el
deficiente del control de plagas, enfermedades, unos de
los problemas fue que en ciertas plantaciones no habfa
un adecuado drenaje de suelo en épocas de lluvia la baja
aplicacion de fertilizantes y un mal manejo de las sombras
en el cacaotal y la baja asistencia técnica y capacitacion
a productores, este problema afecto y esta afectando
para la produccion de las empresas pequefnas Pymes.

En mayor medida el estudio de los factores que limitan a
estas cadenas productivas en el mejoramiento tanto de
la productividad como de la innovacion de las pequefas
y medianas empresas en la ciudad de Guayaquil en el
que, existen contradicciones en la calidad del producto
que da a conocer nuestra marca ecuatoriana por ello es
importante que la produccion sea perfecciona y tenga un
producto de excelencia.

El objetivo de esta investigacion es estudiar los factores
limitantes de la cadena productiva del cacao para mejo-
rar la productividad e innovacion de las PYMES, ciudad
de Guayaquil.

Se requiere analizar e investigar el estudio de los factores
limitantes de la cadena productiva del cacao para me-
jorar la productividad e innovacion de las pymes en la
ciudad de Guayaquil, la cadena productiva del caco es
importante para nuestro pais ya que se trata de la pepa
de oro la cual es la mas amada en el mundo por su sabor
original que tiene.

Esta propuesta se trata de investigar comercializar un
producto de buena calidad ya que la cadena productiva
no esta siendo revisada adecuadamente por ello se re-
quiere tener mejor organizacion para capacitar a sus ca-
caoteros y obtener mejore beneficios de produccion con
el cacao y evitar malas recomendaciones por su calidad
de producto y deficiencia.

Es importante investigar de qué manera logre captar una
buena plantacion para producir el Cacao y obtener bue-
nos beneficios para las empresas pymes de la ciudad de
Guayaquil.
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El producto del cacao es sembrado en la mayoria de
todos de los paises tropicales o térridos, en ambientes
himedos y calientes entre los 20° latitud norte y los 20°
latitud sur de la linea ecuatorial. Este producto es un cul-
tivo de gran cuidado, y los viveros crecen de mejor for-
ma bajo la sombra de otros arboles similares. Durante
los afios 2010-2011 fueron de mayor apogeo para €l ca-
cao, de acuerdo a estimaciones la produccioén del cacao
alrededor del mundo llegd a 4.3 millones de Toneladas
Métricas, incremento que expresa en mayor medida a un
aumento en la zona sembrada mucho mas que a la varia-
cién en tema de rendimientos. El importe a nivel mundial
en términos reales durante los afios 2009-2010 fue de un
86% mas alto en comparacion con los afios 2000-2001.
Los productores de los paises de Vietnam e Indonesia
estan extendiendo su superficie, e Indonesia intenta ser
el principal pais productor de cacao.

Realmente un 97% de la produccién de cacao alrededor
del mundo esta agrupada en diez paises. Africa del oeste
es la zona que mas provee de cacao, particularmente un
cacao no fino de aroma y convencional. Costa de Marfil
era el principal pais productor en el afio 2008 lo cual pro-
dujo un 39% de la produccion cacaotera a nivel mundial
(International Cocoa Organization, 2010).

La ampliacién de la superficie plantada muestra un in-
cremento de la demanda global del cacao. El mercado
del cacao y sus derivados ha experimentado diversos
cambios en las preferencias netamente de los consumi-
dores y en la percepcion de lo beneficioso que es para
la salud los productos derivados del cacao como lo es el
chocolate.

El consumo de los productos procedentes del cacao ha
incrementado notoriamente en un 11% entre el afio 2003
y 2008, con una tasa anual de 1,3%. Europa consume un
total de 49% del cacao, América consume un (33%), Asia
un (15%), y finalmente Africa (3%). Durante el afio 2009,
el promedio global del consumo de chocolate era 3,2 kg/
capita. Luego de los nuevos avances en las investiga-
ciones que garantizan los beneficios del chocolate para
la salud y el incremento de la clase media con influen-
cias occidentales en paises como China e India, varios
expertos consideran que la demanda para los produc-
tos con alto contenido de cacao ascendera rapidamente
(International Cocoa Organization, 2010).

Una gran parte del proceso del cacao se lleva a cabo en
los paises importadores, cerca de los centros de consu-
mo. La zona europea representa un 58% correspondiente
alas importaciones a nivel mundial, aunque no consumen
la totalidad del cacao que importan; varios paises, parti-
cularmente los paises bajos procesan el cacao para luego

exportar a otros paises (International Cocoa Organization,
2010). Sin embargo, el procesamiento del cacao ha au-
mentado en los paises de origen en los ultimos diez afios;
tales como Indonesia, Costa de Marfil, y Malasia, ya que
actualmente procesan una gran parte de su cacao.

Una de las caracteristicas de la cadena del cacao es la
preponderancia de las empresas multinacionales a la
hora de la fabricaciéon y procesamiento. En el hemisfe-
rio norte, la industria procesadora del cacao es de gran
escala y altamente concentrada. Tres empresas principa-
les, Cargill Incorporated, Archer Daniels Midland (ADM),
y Barry Callebaut, procesan un total del 40% las pepas
de cacao del mundo (International Cocoa Organization,
2010). Considerando la produccién de confecciones de
chocolate tales como, Ferrero, Mars, Hershey, Nestlé
y Kraft Foods, tiene el control de un 51% del mercado
(Tropical Commodity Coalition, 2009).

La cuna del cacao se desarrolla en la Amazonia ecuato-
riana, pero dicho producto ha mantenido una historia de
bajas y altas con el Ecuador. Basicamente se produce
cacao en el pais desde la época colonial, el periodo de
auge econdmico se lleva a cabo desde finales del siglo
XIX a inicios del siglo XX gracias al incremento de las ex-
portaciones de cacao.

Entre el afio 1914 y el afo 1916, Ecuador se convirtié en
el primer pais exportador de cacao y en base a eso reci-
bi¢ alrededor de $77 millones por exportaciones, por lo
que representaba entonces un 15% del mercado global.
Pese a la combinacion entre la llegada de la caida de los
precios y enfermedades debido al estallido de la primera
guerra mundial produjo el declive de la economia cacao-
tera a partir de 1920, generando asi que las exportacio-
nes nunca volvieran a tener la misma importancia. A pe-
sar de ello, el cacao se ha convertido desde un producto
campesino hasta una produccion de plantaciones a gran
escala, jugando un papel de gran importancia para los
pequenos productores ecuatorianos a medida que sus
exportaciones vayan aumentando.

La produccién de cacao maneja un promedio del 12%
de la poblacion econémicamente activa dentro del sec-
tor agropecuario. Aparte de la cadena de abastecimiento
que rodea a cerca de mil intermediarios, siete empresas
gue manufacturan el chocolate, treinta y seis exportado-
res y otros dedicados a productos semi-elaborados. Se
considera que la cadena de valor del cacao dispone de
una influencia directa sobre 600.000 personas.

Ecuador en el afio 2011 exportd 185.024 Toneladas
Métricas de cacao industrializado y cacao en grano, esto
significd un ingreso de 532 millones de dolares al pais.
El 89% de las comercializaciones al exterior durante el
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mismo afio fue de cacao en grano, y el 11% sobrante fue
cacao industrializado (Ecuador. Asociacién Nacional de
Exportadores de Cacao, 2011). Esto hace referencia a
que las exportaciones de cacao en grano en el Ecuador
han aumentado, y ese crecimiento fue durante el periodo
de enero 2005 a julio 2009 con un 85%.

Actualmente en Ecuador la comercializacion del cacao
se realiza sin intervencion estatal, esto significa que los
precios locales se calculan considerando los precios in-
ternacionales, asi como la oferta y demanda local. Los
precios del cacao en délares o en libras britanicas por
Toneladas Métricas lo establece London International
Financial Futures Exchange (LIFFE) y New York Board
of Trade (NYBOT). En estos mercados, consideran dos
modalidades de comercializacion: a través de contra-
tos futuros y opciones o basicamente la compra y venta
del cacao en fisico. Tomando en cuenta lo que define la
International Cocoa Organization (ICCQO), el precio diario
del cacao en grano va en relaciéon a un promedio de las
cotizaciones de los mercados de futuros durante los proxi-
mos tres meses activos de NYBOTT y LIFFE. Los precios
internacionales del cacao en grano histéricamente han
sido altamente volatiles. Fluctuan por diversos factores;
sus recientes inconvenientes politicos expresaron que el
cacao no podia llegar a los puertos debido a dafios en la
infraestructura, elevando asi los precios por la caida en
la oferta (International Cocoa Organization, 2010) y adi-
cional a eso existen cambios a nivel de produccion pro-
medio de los grandes productores. Por ejemplo, El pais
productor de cacao mas importante es Costa Marfil, los
cambios climéaticos afectan directamente a la produccion
ya que un afio con escasez de lluvias puede perjudicar
el rendimiento, la presencia de las plagas y su propaga-
cién ya que esto puede afectar a la produccién, como ya
se percibi6 al inicio del siglo XX con la crisis del cacao
en Ecuador, las diferenciaciones en los inventarios de las
empresas que adquieren el cacao afectan al precio, par-
ticularmente cuando las empresas mantienen guardado
el cacao en sus bodegas por temor a fluctuaciones en el
precio.

El incremento de la rentabilidad en relacion cacao se de-
sarrollé en conjunto con la transformacion de este fruto
en una materia prima con alta demanda en el mercado
a nivel mundial. En Europa con la primera revolucion in-
dustrial y el desarrollo econémico en el viejo continente,
en Estados Unidos favorecié a la creciente demanda
(Henderson, 1997). Por los afios 1870 y 1910, los ingle-
ses aumentaron las importaciones de este fruto en casi
ocho veces. Ecuador consiguié responder al aumento de
la demanda y aumentar las exportaciones de dicho fruto
por varias causas y entre ellas tenemos: la migracion de

la mano de obra a bajo costo desde la Sierra Ecuatoriana
hacia la Costa; y finalmente la producciéon cacaotera no
requeria de altos niveles de capital para la inversion.
Adicional a esto, lo que si facilitd el proceso de exporta-
cion del producto hacia estos mercados fue el desarrollo
de los medios de transporte (Pigache & Bainville, 2007).
Los productores se vieron favorecidos por la red fluvial
del rio Guayas por el facil acceso a las suficientes planta-
ciones para asi poder satisfacer la demanda cacaotera;
en conjunto, la iniciativa de construccion del ferrocarril
entre Guayaquil- Quito que se llevd a cabo en el afio 1872
y esto permitié el esparcimiento del sistema de plantacion
hacia las regiones interiores del litoral, vinculando asf las
haciendas situadas en el sector a través del ferrocarril
(Henderson, 1997). Estas situaciones fueron las que fa-
cilitaron el “boom” cacaotero durante el afio 1880 hasta
el aho 1920.

Partiendo de esa iniciativa el cultivo del cacao se incre-
menté y a su vez se propagd de manera muy exitosa en
el pais. Seguido de esto, la produccién nacional comenzd
a tener un aumento desde 120.000 quintales por afio en-
tre el afio 1820 y 1860 y eso dio como resultado 330.000
quintales por afio en 1880 que realmente fue un gran
avance. El Ecuador entre los afios 1880 y 1890, fue consi-
derado el mayor exportador mundial del cacao.

El principal objetivo general de este proyecto es reactivar
la produccion de cacao fino de aroma y café por medio
del establecimiento de nuevas plantaciones y mejora-
miento con la entrega a productores infraestructura para
la produccion, de semillas de café arabigo y robusto o
plantulas, implementacion de jardines clénales certifica-
dos por el INIAP, asistencia técnica, incentivo para las
organizaciones, investigacion, capacitacion y fortaleci-
miento asociativo de las cadenas productivas con medi-
das para favorecer al desarrollo econémico de medianos
y pequenos productores del sector afin.

Esta investigacion, se realizd en las dos siembras a traves
de la implementacion de nuevas plantaciones (siembras):
4.9 mil ha de cacao nacional.

Se han readecuado 36 mil ha de las plantaciones de ca-
cao mediante las podas. En cuanto a una de las estra-
tegias de ejecucion para el cumplimiento de las metas
se entregaron 35 millones de semillas de café para su
dispersion en viveros individuales, macro germinadores y
comunitarios, fomentando asi plantas para ser objeto de
siembra a lo largo de 2016.

Al mismo tiempo con la intromision de las plantaciones se
brindd capacitaciones y asistencia técnica a los que se
dedican a la produccién de los dos cultivos mencionados.
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Adicional a lo anterior, se efectuaron “Consejos
Consultivos” tanto de cacao como de café, esto permi-
tié congregar a los diferentes actores de la cadena, tanto
privados como publicos y emitir propuestas que otorguen
beneficios al sector de cacao.

A través de la declaratoria de emergencia fitosanitaria
dispuesta por el Ministerio de Agricultura Ganaderia y
Pesca MAGAP en el mes de septiembre de 2015, para los
sectores cacaotero y cafetalero, se dieron 14 mil de caféy
18 mil kits fitosanitarios de cacao con el objetivo de evitar
mayores pérdidas tanto productivas como econémicas
de los dos productos e intervenir en los dos cultivos.

Se realiza la respectiva socializacion del proyecto y los
beneficios potenciales que otorga el MAGAP, se realizd
la asignacion de un técnico de territorio para que realizar
la respectiva socializacion de las actividades que se de-
sarrolla con el Proyecto y se le otorgue la capacitacion y
asistencia técnica gratuita en campo, al productor se le
otorga las subvenciones facilitadas por el MAGAP, se rea-
liza la acreditacion al productor para que pueda recibir
en su totalidad los beneficios y el técnico de campo da
seguimiento a la plantacion.

CONCLUSIONES

Estudiar los factores limitantes de la cadena productiva
del cacao para mejorar la productividad e innovacion de
las PYMES, ciudad de Guayaquil.

De acuerdo a lo revisado a lo largo del presente trabajo
se ha revisado todos los elementos que involucra el ana-
lisis de la cadena productiva, los principales puntos prin-
cipales son los siguientes en conclusion con las Cadenas
Productivas:

Deben incluirse en la perspectiva del Desarrollo Territorial
para contextualizar su rol y otorgar de contenido metodo-
l6gico y conceptual a sus acciones.

Deben promover no solo el cambio o desarrollo produc-
tivo, sino la modificacion del disefio institucional del terri-
torio con la presencia de todos los actores involucrados,
especialmente con los agricultores, capacitar al personal,
tener un control de calidad personalizado, ya que existe
una gama de competencia en los Gobiernos Auténomos
Descentralizados.

Consiguen cumplir un rol esencial para fortalecer la iden-
tidad del o los territorios y su estimacion con respecto a
espacios nacionales, regionales, e internacionales

Las Cadenas Productivas pueden ser, en su dinamica, in-
tegrar politicas sociales y provocar sinergias integradoras

€ positivas pues promueven temas claves como los ingre-
sos, empleo y equidad.

Las Cadenas Productivas son sensitivas para conformar-
se en multiples clases: Cadenas Productivas regionales,
locales (micro-cadenas), extra nacionales y nacionales,
sin perder su atributo fundamental.

Por su concepto las Cadenas Productivas, son de carac-
ter multinivel y multisectorial, prevaleciendo la vision par-
cial y tecnocratica de solo lograr eficiencia econémica en
todos sus ambitos.
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