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RESUMEN

El cacao en la actualidad es unos de los productos con un mayor porcentaje
adquisitivo que existe a nivel mundial, siendo unos de los principales ingresos
economicos en algunos paises donde se produce el cacao y con ello la exportacion a
diferentes naciones para asi obtener los derivados del mismo. El objetivo de este
estudio es poder evaluar la cadena de suministro de cacao con respecto al
aprovechamiento de los recursos naturales asociados en el cantén Flavio Alfaro,
provincia de Manabi, Ecuador, por eso el problema de la investigacion es el siguiente
“¢, Como la cadena de suministro de cacao interviene en el canton Flavio Alfaro,
provincia de Manabi-Ecuador?”. Dentro de la investigacion se utilizé un experimento
que implica un cuestionario de manera presencial a los productores de cacao en el
sector a investigar, las respuestas recibidas muestran los principales resultados como
el que se dividen las ventas de cacao entre la asociacion y las empresas; por otra parte
la enfermedades y el clima es uno de los factores de interés para los productores de
cacao del cantén.

Palabras claves: Cadena de suministro, cacao, investigacion, zona de estudio, Flavio

Alfaro.



INTRODUCCION

La presente investigacion esta dirigida analizar la cadena de suministro de cacao
que posee el canton Flavio Alfaro, situado en la provincia de Manabi, siendo los
trabajadores o productores de cacao quienes han dado por muchos afos a la
economia del canton.

Por otro lado, el cacao es uno de los productos que esta entre los primeros que
se exporta de aqui el pais para el mundo, logrando ser conocido como uno de los
mejores cacaos, siendo esto gracia a los productos derivados que desprende del
cacao, por ejemplo, el chocolate que el cual es reconocido como uno de los mejores y
compite con otras marcas por su calidad, sabor y sobre todo aroma.

En esta investigacion se utilizé el método cuantitativo donde mediante la
encuesta se pudo recolectar datos muy esenciales al momento de investigar la
produccion de cacao en el cantén Flavio Alfaro, a su vez, mediante las distintas fuentes
bibliograficas se pudo incorporar mas informacion al documento dando basto al
proyecto para ir logrando cada uno de los objetivos.

El cacao es un fruto que requiere de mucho cuidado y mantenimiento para que
al momento de la cosecha sea facil y que la produccion no se llegue a perder y esto no
les favorezca a los productores.

La investigacion sobre la cadena de suministro de cacao nos permitié conocer
cdmo se maneja la produccion de cacao en la zona de estudio, donde se analizo
mediante los resultados las falencias y asi poder mediante el plan de accién ayudar a

los productores.

Xl



CAPITULO | - DISENO TEORICO

1.1. El problema

El cacao es uno de los productos con mayor acogida tanto de manera
nacional como extranjera, con los derivados que este fruto puede brindar para los
distintos gustos, desde el chocolate en barra hasta el polvo de este para el consumo de
la poblacion, en si el cacao desde su aparicion ha hecho que sea un producto de
comercializacion, ayudando a muchas familias y que estas se vean beneficiadas por la
produccion y la venta del mismo.

En la localidad del canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador; existe
la produccién del cacao con un alrededor de 300 productores de los cuales cuentan
con sus terrenos para la siembra y cosecha de la misma, dando una economia estable
para ellos mismos como para la ciudad en general.

En lo que respecta al problema, este se analizara la parte de la cadena de
suministro que los productores del cacao en la zona de estudio pueden llegar a brindar
a la sociedad, es decir, tanto local como de manera nacional; ademas como estos
hacen que junto a las demas localidades que se dedican a la siembre y cosecha del
cacao saquen al mercado un cacao fino y de buen agrado tanto para las pequenfas,
medianas y las grandes industrias que hacen del cacao una variedad productos para el

gusto de cada uno de los demandantes/consumidores.
1.2. Planteamiento del problema

El planteamiento del problema, se llega a basar en la cadena de suministro que

logran a intervenir en los productores de la localidad de estudios, con sus variables



como lo son: la crisis econdémica que los productores han venido enfrentando por
tiempos, cuando el cacao para aquellos que sacan el producto sean menos
remunerados por el tiempo que se lleva y el cuidado que este necesita; otra variable es
el cambio climatico, el cual a todo en todo el mundo se estan viendo afectaciones
desde pérdidas naturales hasta en la parte de produccion, el cual nadie se ha logrado
preparar para lo que se esta viviendo en este tiempo.

Por ultimo estan las infecciones/plagas, el cual el cuidado es parte primordial
para el cuidado de las plantas de cacao y que no exista una perdida para los
productores.

1.3. Formulacién del problema
¢,Como la cadena de suministro de cacao interviene en el canton Flavio Alfaro,
provincia de Manabi-Ecuador?
1.3.1. Formulacién de los problemas especificos
¢ ;De qué manera el marco comprensivo del cacao y derivados a través de la
identificacion de actividades agregan valor a los procesos?
e ;COmo es la estructura de la red en la cadena de suministro de cacao en el
canton Flavio Alfaro?
e /Existe mejoras para reforzar la competitividad de produccién de cacao en el
canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador?
1.3.2. Formulacion del objeto de estudio

El objeto de estudio en esta investigacion es sobre el analisis de la cadena de

suministro de cacao en el cantén Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador, donde la

parte socioeconomica que genera el cacao en los productores de dicho producto.



1.4. Formulacion de los objetivos de la investigacion
1.4.1. Objetivo general
Evaluar la cadena de suministro de cacao con respecto al aprovechamiento de
los recursos naturales asociados en el canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi,
Ecuador.
1.4.2. Objetivos especificos
e Establecer un marco comprensivo del cacao y derivados, a través de la
identificacion de actividades que agregan valor a los procesos.
o Establecer la estructura de la red que completa la cadena de suministro de
cacao, mediante el reconocimiento de los actores primarios y secundarios.
e Proponer mejoras para reforzar la competitividad de la cadena de suministro de
cacao.
1.5. Delimitacion
1.5.1. Delimitacién espacial
La investigacion sera realizada en el canton Flavio Alfaro, el cual se encuentra
en la provincia de Manabi-Ecuador; el cual cuenta con una poblacion de 25.004
habitantes, limita al norte con el canton El Carmen y al sur y este con el cantén Chone,
con una superficie de 1343 kildmetros cuadrado km?, cuenta con tres parroquias, las
cuales son: parroquia urbana Flavio Alfaro (cabecera cantonal), de ahi la parroquia
Zapallo y San Francisco de Novillo, las cuales son parroquias rurales.
1.5.2. Delimitacién temporal
El tiempo en el cual se va a basar la investigacion, sera en el afio 2022; se

analizara la parte de la cadena de suministro de cacao y sus repercusiones en los



productores del cacao y como estos lograron seguir con la productividad del producto,

es decir, la produccion del cacao.

1.5.3. Delimitacién conceptual

La cadena de suministro de cacao.

1.6. Metodologia de la investigacion

La presente propuesta de investigacion, sefiala hacia un enfoque ecléctico en términos
teoricos y metodologicos del cacao. Esencialmente, pretende llevar a un analisis socio
econdémico de los productores del mismo en la zona de estudio, con algunas técnicas y
herramientas de analisis propias de la econémica en general.

La razon de la presenta propuesta de investigacion, se llega a orientar en la idea del
objetivo general de la investigacion y la cual se centraliza en los alcances de los objetivos
especificos. En tal sentido, la metodologia de la investigacién se rige hacia la obtencion de los
resultados para los tres objetivos, es decir, sera mediante el método cuantitativo y cualitativo.

Objetivo especifico 1: “Establecer un marco comprensivo del cacao y
derivados, a través de la identificacion de actividades que agregan valor a los
procesos”.

Para el primer objetivo especifico, se trabajara principalmente en poder determinar el
marco comprensivo que tienen los productores del cacao durante los afios y como estos logran
alcanza su importancia en la economia en la zona de estudio, a su vez, a su vez se identificara
las actividades que le llegan agregar valor a los procesos que realizan los productores, con ello
el valor minimo como maximo al cancelar a los productores por sacar sus productos a los
distribuidores y asi llevarlos a las empresas para sus distintas elaboraciones.

Se tiene contemplado realizar mediante el método cuantitativo. Especialmente se
llegara a trabajar con informantes claves y grupos focales, posiblemente con duefios de los

distribuidores del producto, y los productores de la zona en investigar; conjuntamente con la
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aplicacion de una encuesta que nos permitira conocer diversos aspectos, tales como los gastos
gue se invierten desde la siembra hasta la cosecha del cacao, la cantidad del mismo y los
ingresos que tienen.

Objetivo especifico 2: “Establecer la estructura de la red que completa la
cadena de suministro de cacao, mediante el reconocimiento de los actores primarios
y secundarios.”

En este objetivo especifico, se pretende establecer cual es la estructura que completa la
cadena de suministro, mediante los grupos focales e informantes claves con los Unicos fines de
poder reconstruir el proceso de comercializacién que tenian los productores del cacao, y con
ellos el crecimiento econdmico que se debe de tener. En lo que se refiere a los actores
primarios y secundarios es observar cdmo se mantienen logran sacar sus cosechas y
comercializarlas, en este caso con los productores del cacao en el cantén Flavio Alfaro,
provincia de Manabi, Ecuador.

Objetivo especifico 3: “Proponer mejoras para reforzar la competitividad de la
cadena de suministro de cacao”.

Para este objetivo se trabajara mediante la técnica cuantitativa en la recolecta de
informacion mediante una encuesta realizada a los productores del cacao. Lo que se pretende
alcanzar en este objetivo, es poder determinar cuan limpia esta el area de sembrio y como se
mantienen hasta su recolecta.
1.6.1.Alcance

Dentro de la presenta investigacion se aplicé la modalidad bibliografica y de
campo, lo cual sirvieron para lo que es la recolecciéon de datos, la seleccidon de

informacion el analisis y presentacion de los resultados.



1.6.1.1. Investigacion Bibliografica

Como lo menciona (Roman, 2013) “el material bibliografico constituye un
sustrato basico de cualquier investigacion, esta informacién se conforma a partir de
documentacion académica relevante, ya sea: fuentes tedricas, investigacion académica
relacionada con el tema por investigar y material empirico que contribuye a profundizar,
verificar o falsear las preguntas o hipotesis investigadas” (pag. 293)

En el presente proyecto de investigacion se aplico este método de investigacion,
debido a que por medio de fuentes como libros, revistas, entre otros, se pudo recopilar
trabajos relacionados con nuestro tema de investigacion “Analisis de la cadena de

suministro de cacao en el cantén Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador”.

1.6.1.2. Investigacién de Campo

Por parte del autor (Baez, 2018) menciona “que la investigacion de campo
permite establecer un contacto directo con el objeto de estudio y el acopio de
testimonios que permitan confrontar la teoria con la practica en la busqueda de la
verdad objetiva” (pag. 96)

Este tipo de investigacion ayuda al proyecto a poder recopilar datos que se
deben realizar en el lugar donde se ha planteado la realizacion de la investigacion, es
decir que al aplicar este tipo de investigacion nos lograra permitir obtener los datos de

manera reales y con ello estudiar los resultados que se lleguen a presentar.

1.6.2.Tipo y Disefio de Investigacion
El presente proyecto de investigacion es de tipo descriptiva y cuantitativa en la
cual se pretende utilizar diferentes criterios que nos permita poner en manifiesto la

estructura de lo que es el fendmeno de estudio, ademas de ayuda a poder establecer



las técnicas de recoleccion de los datos e informacion necesaria para el proyecto. Asi
mismo mediante el método deductivo e inductivo en los cuales se aplicaron las

situaciones especificas y un fendmeno individual.

1.6.2.1. Investigacion Descriptiva

El presente proyecto de investigacion es de tipo descriptiva, (Morales, 2012) nos
indica que “consiste en caracterizar una situacidon concreta indicando sus cualidades
mas peculiares, la investigacion descriptiva también puede surgir de otras
investigaciones, misma que tiene un fin.”

En este proyecto se logro aplicar este tipo de investigacion debido a que
mediante esta se logra describir el “Analisis de la cadena de suministro de cacao en el
canton Flavio Alfaro, de la provincia de Manabi-Ecuador” para el desempeio de los

productores de cacao en la zona de estudio.

1.6.2.2. Investigacion Cuantitativa

El presente proyecto de investigacion también posee un tipo de investigacion
cuantitativo, (Cardenas, 2018) menciona que “la investigacién produce conocimiento
basado en datos que nos permite tomar decisiones mas razonables, averiguar que
sucede mas alla de nuestros ojos y tratar de predecir qué sucedera en el futuro.”

Este tipo de investigacion nos ayudara o poder obtener datos y con ello
analizarlos de manera mas profunda para una mejor decision a la hora de observar las
falencias que pueden presentar los productores de cacao en la localidad de estudio.
1.6.2.3. Método Deductivo

El autor (Martinez, 2012) en un apartado menciona que “el método deductivo

supone que el contexto de descubrimiento no se atine a reglas y procedimientos



controlados y sostiene que la hipotesis se admite o se rechaza segun sea el resultado
de a contrastacion de estas.” (pag. 95)

En lo que refiere a la investigacion se llegé a utilizar el método deductivo en la
evaluacion de los productores de cacao en la zona de estudio, mediante esta revision

se pudo mejorar la gestion de los productores.

1.6.2.4. Método Inductivo

Asi mismo el autor (Martinez, 2012) nos dice que “el método consiste en inferir
que lo determinado en ciertas circunstancias se cumpliera siempre que se presenten
las mismas condiciones.” (pag. 98)

Se llegd aplicar este método en el proyecto de investigacion ya que por medio
de este se logro revisar la gestion que estan realizando los productores de cacao para
mejorar asi el desempefio de los mismos.
1.6.2.5. Poblacion de estudio

(Lopez, 2004) Define “la poblacién como un conjunto de personas u objetos de
0S que se desea conocer algo en especifico dentro de una investigacion.”

El presente proyecto de investigacion toma como poblacién a los productores de
cacao en el canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador, el cual esta

conformado por 300 productores.

Tabla 1. Poblacién para encuesta

DETERMINACION DE LA POBLACION
CONCEPTO NUMERO

Productores de cacao 300



Elaborado por: Luber Bravo

1.6.2.6. Técnica de recoleccién de datos

Dentro de la investigacion de campo se optd por lo que es la técnica de
recoleccion de datos mediante la encuesta, la cual se utilizé para obtener informacion
necesaria por parte de los productores.
1.6.2.7. Herramienta cuantitativa

Encuesta: “instrumento de investigacién que consiste en obtener informacion de
personas mediante el uso de cuestionarios disefiados en forma previa para obtener
informacion especifica” (Martinez, 2012)

Se llegd a utilizar este tipo de técnica con el unico fin de poder obtener
informacion necesaria por parte de los productores de cacao para lo que es la mejora

del desempeio de los mismos.
1.7. Determinar la Hipétesis de la Investigacion
1.7.1. Hipétesis
HO: La cadena de suministro de cacao en el canton Flavio Alfaro es eficiente
H1: La cadena de suministro de cacao en el cantén Flavio Alfaro no es eficiente.
1.7.2. Determinar las variables

Variable independiente: Cadena de suministro de cacao



1.8. Operacionalizacion de las variables

Tabla 2. Operacionalizacion de las variables

Operacionalizacion de la variable independiente

VARIABLE | DIMENSIONES

DEFINICION CONCEPTUAL

INDICADORES

CRITERIO DE MEDICION

Socio-econdmico

Es aquel elemento en la que
se vincula la parte social y
economica del ser humano.

Los productores de cacao estan
orientados a la asociatividad con
demas organizaciones.

Los productores de cacao estan

Elaborado por: Luber Bravo

oferta y la demanda de un
producto o servicio en la que
se determina el precio.
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o ligados con la parte del

g financiamiento

<

(&]

g Productividad Se define la cantidad de La compra de plantas por parte
8 productos o servicios que se | de los productores, en la que

[ han llegado a producir. también las produce.

2] La variedad de las plantas que
E obtienen los productores conjunto
= a los meses de cosecha

‘L’u’ Logistica Es el conjunto de las Los productores dedican tiempo
[a) herramientas necearias para | en el cuidado del cacao.

< llevar a cabo un fin Las afectaciones que tienen los
E determinado de un proceso. productores por parte de las

2 infecciones o plagas.

o Mercado Lugar donde se encuentra la | El uso de los precios factibles

para los productores conjunto a
las asociaciones y empresas.

Siono

Respuestas multiples



1.9.

Matriz de consistencia

Tabla 3. Matriz de consistencia

Problema Objetivo Hipoétesis Variable Metodologia
General
¢Como la cadena de suministro de | Evaluar la cadena de suministro | HO: La cadena de Variable Modalidad
cacao interviene en el canton Flavio | de cacao con respecto al | suministro de independiente Bibliografia y de campo
Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador? aprovechamiento dg oS | cacao  en el (X)
recursos natur.ales asomado.s en | cantén Flavio _
el cantén Flavio Alfaro, provincia Tipo
de Manabi, Ecuador. Alfa'ro €S | Cadena de suministro Descriptivo,
Especifico eficiente. de cacao Cuantitativo, deductivo
e ;De qué manera el marco e Establecer un marco e inductivo
comprensivo del cacao y comprensivo del cacao y | H1: La cadena de _ _
derivados a través de la derivados, a través de la | suministro de Dimensiones:
identificacion de actividades identificacion de | cacao en el Poblacion
agregan valor a los procesos? actividades que agregan | cantén ~ Flavio X1 Productores de cacao

valor a los procesos.

¢, Coémo es la estructura de la red
en la cadena de suministro de
cacao en el canton Flavio
Alfaro?

e [Establecer la estructura
de la red que completa la
cadena de suministro de
cacao, mediante el
reconocimiento de los
actores  primarios y
secundarios.

¢ Existe mejoras para reforzar la
competitividad de produccion de
cacao en el cantén Flavio Alfaro,
provincia de Manabi-Ecuador?

Elaborado por: Luber Bravo

e Proponer mejoras para
reforzar la competitividad
de la cadena de
suministro de cacao.

Alfaro no es
eficiente.
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Socio-econdmico

X2
Productividad

X3
Logistica

X4
Mercado

en el cantén Flavio
Alfaro

Muestra
Para la muestra se
realizé una encuesta a
300 (productores)

Técnica
Encuesta



CAPITULO Il - MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Tesis
1. Tema: Andlisis de la cadena de suministro de cacao fino de aroma y derivado en

Ecuador: Desarrollo de un modelo de evaluacion del desempefio agroeconémico

en la provincia de Cotopaxi-cantén La Mano.
Autor: Escobar Guerrero, Jenny Elizabeth
Ano: 2018

La investigacion se centré en analizar la cadena de suministro de cacao fino de
aroma y sus derivados en Ecuador: su desarrollo de un modelo de evaluacion del
desempeiio agroecondémico en la provincia de Cotopaxi en el cantdén La Mana, donde
se realizé de manera especifica el seguimiento a la informacion la parte socio-
econdmica y también la parte productiva de la ciudad mediante los actores claves que
vendrian hacer las entidades publica donde existe amenazas a lo largo de la cadena
desde la variedad en los cultivos hasta la comercializacion del cacao, donde a través
de un estudio que se realizd se pudo identificar los actores claves del proceso, las
dimensiones que la localidad con la productividad tiene y con su parte demografica. De
la manera que se realizo la investigacion se logré establecer lo que es la estructura de
la cadena, los procesos de comercializacion que los productores utilizaban y los
componentes de la cadena de valor al cacao y sus derivados, la red de la cadena de
suministro, las dimensiones y los componentes como la parte productiva, estrategia

agronoma vy la parte socio productivo.
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2. Tema: Analisis de la produccién de cacao fino de aroma en la provincia de Los
Rios
Autor: Zapata Fiallos, Adriana M.
Ano: 2017
Esta tesis por parte de la autora Adriana Zapata en la cual se trata sobre el
analisis de la produccién del cacao fino de aroma en la provincia de Los Rios, el cual
por parte de la investigacion se ha relatado que el Ecuador tiene como caracteristica
tener unas de las excelentes condiciones agroclimaticas que permite que los
agricultores puedan sembrar una cantidad idonea de productos de manera en especial
el cacao fino de aroma. Por otro lado, la investigacion se logré determinar mediante el
analisis expuesto en la tesis, que el cacao Fino de Aroma a diferencia de los otros tipos
de cacao, este 0 hace uno de los mejores por las condiciones optima que el Ecuador
tiene para que la calidad de este tipo de cacao sea considerado por las empresas como

el mejor para la fabricacion de los derivados que desprende el cacao.
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2.1.2. Articulo cientifico

3. Tema: El mercado mundial del cacao
Autores: Quintero R., Maria Liliana; Diaz Morales, Katty Marisabel.
Ano: 2004
Las autoras de este articulo cientifico en la cual habla sobre el mercado del cacao a
nivel mundial, siendo esto que los cambios econdmicos han existido cambio y las
relaciones de intercambios se vio afectada en ese periodo para los productores de
cacao, el cual es un producto de materia prima para la fabricacion de chocolates y
demas derivados, lo que el articulo tuvo como objetivo el de caracterizar el comercio de
cacao en grano a nivel mundial. Donde en el articulo se planteé que de manera inicial
sea la descripcion y la evoluciodn de las principales variables que se llego afectar en el
comercio mundial de cacao, en la parte final del articulo se llegd a determinar que el
grano de cacao se destaca por su calidad a nivel mundial y que ha sido un factor

importante para la evolucién del comercio del cacao.
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2.2. Bases teodricas

2.2.1. Historia del cacao

(Cacao México, s.f.) El cacao es un arbol procedente del continente Americano
el cual llega a producir un fruto del mismo nombre que desde los olmecas quienes
fueron los primeros en cultivarlo en la ciudad de México (1500 a 400 A.C), estos fueron
los primeros en poder saborear el sabor del cacao; en el transcurso de los siglos, el
cacao se fue extendiendo a muchas civilizaciones entre ellas la Maya (600 A.C) y la
Azteca (1400 A.C). Este puede ser utilizado como ingrediente en la elaboracién de
alimentos, en los que destaca el chocolate, desde entonces se ha utilizado el cacao
tanto con fines nutricionales como medicinales.

Lo que conlleva a que el cacao es uno de los productos mas antiguo en las
plantaciones de otros productos, con ello se menciona que este lleva transcendencias y
que en la actualidad es conocido a nivel mundial y a su vez cosechado en algunos
paises de América, El Caribe y lo que es Asia y parte de Africa.

(Cacao México, s.f.) Los mayas utilizaron la vaina del cacao para crear una
bebida, en los afios 600. La vaina del cacao para los indigenas valia mas que el oro, lo
cual la llegaban a utilizar como una forma de pago (moneda) para lo que es compra de
otros productos; con ello para estas civilizaciones, el cacao era un simbolo de
abundancia que era empleado en el momento de rituales religiosos dedicados a los
dioses Azteca que ayudaban a la produccion del cacao y con ello se iniciaba lo que hoy
en dia es uno de los productos que tiene mayor salida al mercado para lo que es la

fabricacion del chocolate, consumido por muchos y es uno de los productos que tiene
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una diversidad de utilidad en la gastronomia como para el cuidado de la piel en las
personas.

El cacao como algunos de los productos es utilizado para varias cosas, ya sea
de manera de cura, belleza y alimentacion, esto lo hace relevante desde el afio 600
A.C y en la actualidad se conoce aun mas sus beneficios al consumirlo y utilizarlo para

remedio utilizando desde las hojas hasta la semilla.
2.2.2. Generalidades

2.2.2.1. Caracteristicas botanicas

(Miguel, 2020)EI cacao es un arbol que puede alcanzar una altura de 6 a 8
metros (m), posee un sistema radicular principalmente pivotante el cual busca las
capas inferiores del suelo hacia los mantos freaticos, posee a la vez raices primarias y
secundarias que crecen horizontalmente.

Como se menciona, el cacao llega alcanzar una altura hasta los 8 metros, en
muchos de los casos por el clima no llegan a crecer mucho u otras veces el tipo de
cacao hace que los arboles lleguen hasta 2 metros de altura.

Con ello también depende del cuidado de las plantas para que no presenten
riesgos de dafiarse o que no llegue a florecer para obtener el fruto que es la mazorca

de cacao.

2.2.21.1. Eltallo
(Miguel, 2020)Las plantas de cacao, reproducidas por semillas, desarrollan un
tallo principal de crecimiento vertical que puede alcanzar 1 a 2 metros de altura a la

edad de 12 a 18 meses. A partir de ese momento la yema apical detiene su crecimiento
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y del mismo nivel emergente de 3 a 5 ramas laterales. A este conjunto de ramas se le
llama comunmente verticilo u horqueta.

El tallo es una de las partes esenciales de la planta de cacao, lo que hace es
transportar nutrientes para que siga con su crecimiento, por otra parte, como se
menciona esta planta al desarrollar su tallo lo hace de manera vertical y alcanzar la
altura que este le permita lograr, a su vez el desprender ramas para que asi a lo largo
de los dias pueda seguir su procedimiento hasta alcanzar lo que es el nacimiento del

fruto.

2.2.21.2. Las hojas

(Miguel, 2020)Las hojas adultas son de color verde, de lamina simple, entera de
forma que va desde lanceoladas o casi ovaladas, con una nervadura pinnada y ambas
superficies glabras. Las hojas cuando jovenes son muy delicadas por lo que son
apetecidas por los insectos y dafadas por el viento posee un color verde palido y al
alcanzar su madurez hacen el cambio de color.

En el campo medicinal, las hojas de cacao son utilizadas para medicinas
logrando combatir algunas enfermedades como la parte cardiovascular,
cerebrovascular, diabetes, entre otras. Por otra parte las hojas tiernas son buenas para
curar heridas.

Las hojas tiernas de cacao ayudan a la fotosintesis y con ello una atmosfera
mas limpia, este tipo de hojas al comenzar su crecimiento llegan a ser delicadas y

llegan atraer insectos que hace que se dafen o por el viento arrancadas de las ramas.
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2.2.21.3. Laflor

(Miguel, 2020)La flor del cacao es hermafrodita es decir cuenta con ambos
sexos, su polinizacion es estrictamente entomofila, para lo cual la flor inicia su proceso
de apertura con el agrietamiento del botdn floral en horas de la tarde. El dia siguiente
en horas de la mafiana la flor ya esta abierta en su totalidad.

El inicio de la flor de cacao es una parte fundamental en todo el crecimiento, ya
que de ahi desprende lo que es el fruto; este tipo de plantas como lo menciona el autor,
cuenta con ambos sexos, y que su polinizacién es muy estricta por la parte de insectos
polinizadores como lo son las abejas y que este por la mafana alcanza su total

afloramiento.

2.2.21.4. Elfruto

(Miguel, 2020)EI fruto es conocido botanicamente como una drupa; pero
generalmente se le conoce como mazorca. El tamafio y la forma dependen en gran
medida de las caracteristicas genéticas de la planta, el medio ambiente asi como el
manejo de la plantacion.

Se llaga a la parte final de la produccion de cacao, el cual como las otras partes,
esta también es importante, porque desde aqui va a un mas el cuidado para que fruto
llegue a su proceso final y ser cosecha y vendido para obtener las distintas variedades

de productos que llegan a fabricar las empresas industriales o las asociaciones.

2.2.2.1.5. Variedades
(Miguel, 2020)Actualmente en el mundo existe una gran cantidad de variedades,

la riqueza genética con la que se cuenta es muy amplia, aunque originalmente solo
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existian dos tipos: el criollo y el forastero, el cruce de estas dos especies ha dado
origen al trinitario.

Como se menciona, en la actualidad a algunas variedades de cacao desde el
criollo hasta el CCN51, en lo cual estos son diferenciados por su calidad, aroma,
tamano y sabor, esto hace que la produccién de cacao sea aun mayor y su importacion

y exportacion sea mas.
2.2.3. Requerimientos climaticos y de suelo

2.2.3.1. Requerimiento climatico

(World, cacaomovil.com, s.f.)El cacao es una especie de planta originaria y
adaptada al clima tropical. En cuanto a la altitud, el cacao se adapta bien desde el nivel
del mar hasta los 900 metros.

El cacao se llega a desarrolla de manera 6ptima donde la temperatura juega un
papel muy importante el cual se debe de mantener entre los 22 grados y los 30 grados
centigrados siendo una temperatura agradable para la plantacién de cacao. Este nivel
de temperatura le permite al cacao poder tener un desarrollo 6ptimo vegetativo y dar
cosechas abundantes en cada uno de los tipos de cacao que existe en la actualidad.

En cuando a la temperatura llega a variar entre el dia y la noche en mas de 9
grados centigrados, lo que hace que el desarrollo de la plantacién de cacao se vea un
poco afectado por el cambio del temperatura y asi la produccion de cacao también se
vea afectada; las temperaturas que llegan a ser mayores de 38 grados y menores de
15 grados centigrados afecta el funcionamiento de la planta siendo algo grave y que

con ello el crecimiento y la produccion se afecte aun mas.
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En las zonas donde la parte pluvial caen entre 1,500 a 2,500 milimetros por afio,
llegan a ser las mejores para lo que es el cultivo de cacao siendo de abundante agua
para que los nutrientes lleguen a cada una de las partes. Es necesario que la lluvia
tenga una distribucion de manera optima durante todos los meses, por lo que en
algunos existen periodos secos de manera prolongados, en algunos de los casos de
mas de 2 meses, afectando a la produccion de cacao y con ello el marchitamiento los
arboles.

En aquellos lugares donde las lluvias llegan a ser menores a 1,500 mm por afio
y existen meses prolongados de sequia, es necesario que los productores de cacao
establezcan un sistema de riesgo y que con ello sea constante para asi poder evitar el
peligro de que las plantaciones de cacao se pierdan y con ello arrastrando inversion,
tiempo; el cacao por ser originario de bosque tropicales, requiere un alto grado de
humedad en el aire y una pequefa parte en la tierra para que su desarrollo y
produccion sean sustentables y se consiga una buena cosecha.

En lugares que son planos con las precipitaciones mayores de 3,500 mm, en
esta parte se debe de considerar la construccion de drenajes con el fin de poder
evacuar el exceso de agua para que no se pudra las plantas de cacao; el grado
adecuado de humedad relativamente para el cacao es de 80%, aunque también se
llega a desarrollar bien donde la humedad relativa se mantiene mayor de 70% no
alcanzando el rango que es considerado adecuado. Por otra parte cuando la humedad
es relativamente mayor a los 85% durante los periodos lluviosos y frios en el afio, se
desarrolla la incidencia de enfermedades fungosas como la monilla y la mazorca negra

o la pudricion de la planta.
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(World, cacaomovil.com, 2020) Las tierras donde soplan vientos fuertes
permanentes provocan un desecamiento, muerte y caida de las hojas en el cultivo de
cacao. Bajo estas condiciones se debe establecer barreras rompe vientos con arboles
frondosos. La necesidad de la luz es variable dependiendo del ciclo productivo en el
que se encuentre, siendo del 40 al 50% para el cultivo en crecimiento menor de 4 afios

y del 60 al 75% para plantaciones en produccion mayor de 4 anos.

2.2.3.2. Suelo

(World, cacaomovil.com, 2020)EI cultivo del cacao requiere suelos muy ricos en
materia organica, profundos, francos arcillosos, con buen drenaje y topografia regular.
La productividad de las parcelas del cacao depende fundamentalmente de la calidad de
suelo; esta calidad se determina por las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas.

Como en todo proceso de cultivo, el suelo debe ser adecuado para las plantas
de cacao, este se lo determina por su contextura fisica, su grado de quimico y la parte
biolégica que el terreno pueda brindar para que las plantaciones seas certeras y salga
una produccién éptima.

También el que exista un buen drenaje para que el exceso de agua se retire y
asi no perjudicar a las plantas y causando que insectos, enfermedades o la pudricién
lleguen a ellas.
2.2.3.2.1. Caracteristicas fisicas del suelo

(World, cacaomovil.com, 2020)Proporciona las condiciones adecuadas para que
el sistema radicular del arbol de cacao se desarrolle sin problema; un buen suelo para

el cacao debe de ser profundo que permite la penetracion de la raiz hasta 1.5 metros,
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donde las capas arcillosas del suelo no deben de ser duras que impidan la penetracion
de la raiz y del aire.

El buen suelo debe de tener una textura mediana con un buen equilibrio de
arena o tierra suelta y arcilla, las arcillas que son de colores grises, azules verdes o
amarillo intenso y pegajoso no son aptas para el cacao por lo que el estudio del suelo
es importante. Las arcillas que son de color negro y con pinta de color rojizo son
buenas porque llega a permitir la entrada de aire y muestran un alto contenido de
materia organica que favorecen a las plantas y su crecimiento.

Los suelos que tiene capas profundas de arena so son aptos para el cultivo del
cacao porque son pobres de nutrientes y pierden el agua rapidamente en el verano
causando que se marchiten las plantas de cacao; los suelos que presentan
caracteristicas suaves, no compactos, son los mejores, porque permiten un mayor
espacio de raices y un mayor intercambio de gases y humedad, deben de tener una
capacidad de retener y buen drenaje para evitar el exceso de agua.

La topografia es otra caracteristicas importante, ya que una topografia
accidentada impide en parte realizar algunas labres mecanizadas, los suelos con
pendientes superiores al 25%, son mas vulnerables a la perdida de la capa organica
por efectos de la erosion, que provocan las lluvias.

Para conocer las caracteristicas fisicas del suelo en la parcela es recomendable
hacer una perforacion de 1.5 metros de profunda e inspeccionar todas las condiciones

de los diferentes horizontes o capas de suelo.
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2.2.3.2.2. Caracteristicas quimicas del suelo

(World, cacaomovil.com, s.f.) Las caracteristicas quimicas determinan las
condiciones de fertilidad de los suelos. De alguna manera, estas caracteristicas pueden
ser modificadas mediante la aplicacion de abonos organicos o quimicos que los
suministran los nutrientes para corregir las deficiencias de nutrientes.

El cacao requiere una gran cantidad de nutrientes para el desarrollo y la
produccion en forma sostenida. Por ejemplo: 1,110 plantas cosechadas de cacao,
sembradas en una hectarea extraen 453 kilos de nitrogeno durante el aio, 114 kilos de
fosforo, 788 kilos de potasio, 40 gramos de manganeso y 10 gramos de zinc.

Los suelos fértiles de las parcelas del cacao debe tener la capacidad de
garantizar estos elementos. En base a la capacidad de suministrar estos elementos, los
suelos cacaoteros se pueden clasificar como: alta fertilidad, media fertilidad y baja
fertilidad en base a los datos de analisis del suelo.

De la composicion y estructura del suelo, las plantas obtienen su alimento, en
especial ciertos componentes como el nitrogeno de simbolo N, el cual contribuye al
desarrollo del tronco, las ramas y las hojas. Es el responsable del verdor de las hojas o
follaje.

Cuando se aplica en exceso afecta la produccién de flores, las mazorcas y las
raices. Una de las fuentes organicas del nitrégeno son os frijoles abonos como el
Canavalia, el frijol Caballero y el Mucuna conocido como el frijol Terciopelo y abono

hechos de compostaje y estiércol de ganado.
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El fosforo cuyo simbolo es la P, refuerza la resistencia de las plantas a los
ataques de plagas, enfermedades y las sequias, contribuyen al desarrollo de las raices
y se encuentra en el polvo de huesos y en el abono hechos a base de pulpa de café.

El potasio favorece la floracion y el desarrollo de las mazorcas y se encuentra en
la ceniza de la lefia y la madera. Su simbolo es la K, ademas estan otros elementos
secundarios como el calcio (Ca), azufre (S) y magnesio (Mg) y los llamados
oligoelementos como el hierro (Fe), cloro (Cl), manganeso (Mn), zinc (Zn), boro (B)
molibdeno (Mo) y el cobre (Cu). Las plantas los necesitan en pequenas porciones para
evitar vigorosas, en buena forma y libres de infecciones.

Los abonos completos NPK de origen mineral, contribuyen la mayor parte de los
abonos vendidos por la industria quimica y también estan los abonos organicos.

Los cacaotales establecidos con sombras (maderables, frutales, palmas,
bananos) tienen buena materia organica, buena estructura y bastante vida en el suelo.
En general en las plantaciones, hay problemas de acidez y bajo contenido de algunos
nutrientes. Si mejoramos los problemas quimicos de seguro también mejorara la
cosecha de cacao.

Las caracteristicas quimicas que indican la condicion de fertilidad natural de los
suelos se determinan por medio de un analisis quimico de muestra tomadas del terreno
y analizadas en un laboratorio de suelo. Las condiciones del terreno reflejadas en el
analisis quimico determinan el tipo y la cantidad de fertilizantes que deben de recibir el
suelo para nutrir adecuadamente las plantas de cacao.

Se recomienda hacer un analisis de la presencia de metales pesados en el

suelo, la presencia de Cadmio (Cd) puede tener efectos en las oportunidades de
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comercializacion del cacao, pues hay restricciones en cuanto al nivel de cadmio
admisible en productos comestibles terminados por sus defectos en la salud.

En el caso de chocolate oscuro con 70% de masa de cacao (cacao soélido y
seco), las regulaciones sanitarias de la Unién Europea establecieron limite maximo
permisible de Cd de 0.8 mg/kg en chocolates y otros productos finales. El maximo nivel

de Cd permitido en la masa de cacao es: 0.8-1.1 mg/kg.

2.2.3.2.3. Caracteristicas biologicas del suelo

(World, cacaomovil.com, s.f.) La productividad de un cacaotal y la sostenibilidad
de la produccion por largo periodo dependen de la calidad de vida del suelo, donde
habitan los organismos descomponedores, estos organismos viven en los tejidos
muertos, transformandolos en nutrientes elementales; estos nutrientes son
aprovechados por las plantas, para su crecimiento y produccion.

Un suelo con mayor cantidad de materia organica tiene mayor nivel de actividad
biologica. En estos suelos, los microorganismos descomponen la materia organica
fresca y el humus; liberando nutrientes elementales y favoreciendo la estructura del
suelo; esto ayuda a que los minerales del suelo los absorban las plantas.

La materia organica es uno de los elementos que favorecen la nutricion del suelo
y a través de esta a la planta, su contenido en el suelo influye en las condiciones fisicas
y bioldgicas de la plantacién, favorece la estructura del suelo posibilitando mantenerlo
mas disgregable y poroso. En medida que se trabaja para aumentar las cantidades de
materia organica en el suelo se va requerir menos aplicaciones de fertilizantes

quimicos.

25



2.2.4. Variedades

(World, cacaomovil.com, 2020)EI cacao es una fruta la cual es de origen tropical
que proviene del arbol de cacao, el cual es un arbol pequeno que crece en ambientes
tropicales; como cualquier otro tipo de planta posee diversas variedades lo que hace
que influyan en sus propiedades y que hace que los aromas varien. Hay tres tipos de
cacao los cuales son: el cacao forastero, el cacao criollo y el cacao trinitario.

Como se ha mencionado anteriormente, en la actualidad existe distintas
variedades de cacao que ayudan a los productores de cacao a que siembren estas

variedades y que su produccion sea productiva y con una mayor eficacia.

2.2.41. Cacao forastero

(Vera, 2016) Esta es la variedad mas comun, pero también la mas robusta y la
que da mas frutos. Produce el grano menos aromatico.

El cual es un arbol que introdujeron los europeos en los territorios colonizados
cuando la demanda de chocolate aumento considerablemente a principios del siglo XX,
es cultivado principalmente en: Peru, Ecuador, Colombia, Brasil, Guayanas e incluso en
Venezuela. Igualmente en Costa de Marfil, Ghana, Camerun y Santo Tomé; también
hay plantaciones en el sudoeste del continente asiatico.

Este cacao tiene un sabor fuerte y amargo, ligeramente acido. Con muchos
tanino y astringencia, tiene una gran potencia aromatica, pero sin finura ni diversidad

de sabores. Su produccién alcanza alrededor del 70% del total mundial.

2.2.4.2. Cacao criollo
(Vera, 2016) Se obtiene el cacao de mayor calidad, pero su produccion

representa menos de un 10% del total mundial. Es cultivado principalmente en México,
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Guatemala y Nicaragua en pequenas cantidades. En Venezuela, Colombia, isla del
Caribe, Trinidad, Jamaica e isla de Granada. También en Madagascar, Java e islas
Comores.

Es un cacao de aromas afrutados, de intensidades medias, con notas de frutos
secos y ligeramente amargo, pero refinado. Es muy apreciado para los chocolates de
mayor calidad. Con esta variedad, se elaboran refinados bombones y piezas de

artesania repostera y chocolates varietales para su degustacion y cata.

2.2.4.3. Cacao trinitario

(Vera, 2016)Es un hibrido de las plantas de criollo y forastero, combinando las
caracteristicas gustativas y olfativas de ambos. Este contiene un amplio rango de
sabores, aromaticos y persistentes en el paladas.

Pueden apreciarse sabores a heno, roble, miel, manzana y meldn; en Venezuela
se cultiva en Barlovento y en la zona oriental del pais. Actualmente representa el 20%

de la produccién mundial.

2.2.5. Plagas y enfermedades

(El Productor , 2017) Las plagas del cacao pueden constituir un problema grave
si no se conoce exactamente que gravedad puede alcanzar, pero descuidarse en su
combate puede acarrear serios problemas al cultivo. Por esa razén, siempre se debe
de cuidar que los insectos dafiinos no se extiendan y multipliquen hasta convertirse en
una plaga seria.

El cacao es una planta que pueden sufrir dafios considerables a causa de los
insectos, y por ellos en ciertos procesos reproductivos; asi que, un mal uso de

insecticidas podria ser fatal y llevar a dar al traste con toda la cosecha y muchas
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pérdidas econdmicas. Asi como existen insectos dafiinos en los cacaotales, existen
insectos beneficiosos como los polinizadores, predadores y parasitos de otros insectos
nocivos. Los insectos dafiinos son muchos, pero son combatidos por sus predadores.

Hay por igual insectos que son transmisores de enfermedades; como los
pequefios abejones (Xyleborus), que pueden transmitir o propagar la enfermedad
llamada “Mal de Machete”. En Africa, algunos de los chinches harinosos
(Pseudococcus) o cochinillas transmiten algunos tipos de virus.

Se debe de combatir los insectos intensamente en el semillero y en el vivero, ya
que en estos sitios los insectos utiles tienen menor importancia y como el area de
aplicacioén es restringida, no se ve afectada las zonas de produccién. La principal razén
es que las plantas deben salir al campo lo mas sanas y robustas posibles; nunca se

debe plantar plantas débiles o afectadas por enfermedades o insectos plagas.
2.2.5.1. Las plagas mas importantes que atacan al cultivo del cacao

2.2.5.1.1. Afidos

(El Productor , 2017) Son insectos pequefios de tonalidad oscura, casi siempre
agrupados en colonias; atacan los brotes, las hojas y las flores; también atacan los
frutos jovenes los cuales, cuando no tiene semillas, pueden haberse desarrollado por
estimulo del ataque de los insectos a la flor (partenocarpicos). Es muy comun
encontrarlos en plantas jovenes hasta los 6 y 7 afios de edad, estos insectos
generalmente estan atendidos por hormigas de los géneros Crematogaster,
Componotus y Ectatoma.

Hay varias especies que atacan al cacao; lo mas corriente y que ataca mas

organos, es la especie Toxoptera aurantil. La especie que ataca principalmente a los
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pedunculos de las flores es el Aphys gossypii, especie bastante cosmopolita. Se puede
combatir con Thiodan o Metasystox R; la aplicacion solo se debe repetir cuando sea

necesario.

2.2.51.2. Acaros

(El Productor , 2017) Arafitas, habitualmente de color rojo o café, que se
localizan en el envés de la hoja. Atacan los brotes jovenes, especialmente en el vivero;
producen atrofia, malformacion y defoliacién de los brotes terminales, dafios que se

pueden combatir con Kelthane, Metasystox-R o con Tedion.

2.2.51.3. Capsidos de cacao o Monalonion

(El Productor , 2017) Monalonion bracanoides, dafas las mazorcas y las yemas
terminales; provocan deformaciones en las mazorcas, al atacarlas y poner sus huevos.
Si el ataque es muy severo o en un extremo, y cuando el fruto es bastante joven, se
puede perder la mazorca pero por lo general el dafio no alcanza la parte interna del
fruto; en consecuencia, las semillas no se dafas. El dafo principal es la muerte
regresiva de las ramitas.

Esta plaga se llega a relacionar con la escasez de sombra, en este caso los
frutos pueden ser atacados por las ninfas, lo que causa un severo dafio en lo que es
bastante caracteristico que llega ser muy facilmente reconocido por los productores.

Es una plaga estacional con caracteristicas que llegan a ser alarmantes, para
luego casi desaparecer, esto aparentemente se debe a que al multiplicarse
abundantemente, sus enemigos naturales también aumentan en proporcion. El

combate debe de hacerse en forma cuidadosa y de manera oportuna para evitar la
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pérdida de la planta de cacao, se puede combatir con Sevin y diazinon que son buenos

para que no se llegue acercar.

2.2.51.4. SALIVAZO (Clastoptera globosa)
(El Productor , 2017) Es un insecto que ataca principalmente a las flores y puede
secarlas. Cuando hay un ataque fuerte puede haber mucha destruccién de flores y

cojines florales; ataca también los brotes terminales; se combate con Metasytox-R.

2.2.5.1.5. Chinches

(El Productor , 2017) Hay varios tipos de chinches. Puede transmitir
enfermedades y en algunos lugares se los considera como transmisores de Moniliasis.
Viven en colonias, en el pedunculo de la mazorca, provocando lesiones parecidas a

chancros o llagas oscuras de poca profundidad. Se puede combatir con Metasytox-R.

2.2.5.1.6. Barrenador del tallo (Cerambycidae)

(El Productor , 2017) Hay dos tipos. El ataque de la mayoria de estos insectos
es un ataque secundario. Algunas especies pueden matar las plantillas cuando éstas
son jovenes (menores de un afo de edad). La hembra raspa la corteza tierna en la
parte terminal y pone sus huevos. Al desarrollarse las larvas, penetran en el tallito y se
alimenta internamente, formando pequefias galerias, alcanzan su estado de pupas
después de varios meses, provocando la muerte de las plantitas o las ramas afectadas.

Se combate con Thiodan.

2.2.5.2. Combate de plagas del cacao
(El Productor , 2017) El combate de los insectos se debe de hacer
especialmente y con severidad en el semillero y en el vivero, pues en estos lugares

tienen poca importancia los insectos beneficiosos y, como el area de aplicaciéon es
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restringida, no afecta las zonas de produccion. Las platillas deben salir al campo libre
de insectos o dafos ocasionados por ellos. Para combatir las plagas en el vivero es
recomendable establecer un programa preventivo de sanidad.

A lo mejor lo mas practico es llegar a realizar tratamientos de manera semanales
logrando asi evitar problemas severos en la cosecha del cacao, los tratamientos
pueden realizarse de dos o tres semanas en el mes para una mejor optimizacion en la
produccion. Los problemas como lo son defoliadores, escolitidos, afidos y tipos se
pueden llegar a combatir aplicando quimicos de amplio espectro, tales como methomyl
(Lannate), endosulfan (Thiodan), oxydemeton-methyl (Metasytox-R) u otros productos.

Se debe de tener en cuenta que todos los productos quimicos son peligrosos e
incluso venenosos para el ser humano y para varios animales que por lo general se
encuentra en casa o los silvestres, ya sea esto en mayor o menor grado. Para su
utilizacién se debe de seguir las normas que viene en el empaque o frasco de manera

estricta o con vigilancia profesional.

2.2.5.3. Enfermedades del cacao
(El Productor , 2017) Por lo general las enfermedades del caco causan mas

pérdidas al agricultor que los insectos. Algunas de ellas pueden destruir las mazorcas
de una plantacién en un momento dado. Otras enfermedades pueden destruir o matar
las plantas susceptibles. Habitualmente, los mayores problemas del agricultor estan
ligados a las enfermedades y a su combate. Las enfermedades mas importantes en
Centroamérica son:

e La mazorca negra

e Mal de machete
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e Las bubas

e La moniliasis

2.2.5.3.1. La mazorca negra

(El Productor , 2017) Esta es la enfermedad mas importante del cacao en todas
las areas cacaoteras del mundo; causada por hongos del complejo Phytophthora, es
responsable de mas pérdidas en las cosechas que cualquier otra enfermedad existente
en la region.

Las practicas culturales solas no combaten totalmente la enfermedad, aunque
son importantes para reducir la cantidad de pérdidas en un cacaotal, las cuales
aumentan la eficiencia de otras medidas de combate. La reduccion de la cantidad de
sombra de una plantacién puede ser una medida eficaz para mermar la incidencia de la
enfermedad.

Se deben de seguir las siguientes recomendaciones:

e Recoleccion de las mazorcas maduras cada 8-15 dias.

e Tumba de las mazorcas negras durante la cosecha.

e Tratamiento de los montones de cascaras con fungicidas, para prevenir el
aumento de la enfermedad.

e Aspersion de fungicidas cupricos (Kocide.101 en concentracion de 2% con
0.05% de adherente, a razén de 140-160 litros por hectareas) en los picos de
produccion para proteger las mazorcas. Las aspersiones se deben de espaciar
de 21 a 30 dias. Estudiar cuidadosamente si es econdémico.

e El uso de hibridos resistentes es quizas el método mas barato. Si en la zona la

enfermedad es abundante, se recomienda sembrar hibridos que tengas por lo
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menos un padre resistente, o en las mezclas de hibridos deben asegurarse que

algunos tengan los padres resistentes.

2.2.5.3.2. Mal de machete

(El Productor , 2017) Otra enfermedad grave del cacao es el Mal de Machete
causada por el hongo Ceratocystis fimbriata. Esta enfermedad destruye arboles enteros
y, por lo tanto, las pérdidas pueden ser muy altas.

El hongo siempre infecta al cacao por medio de lesiones en los troncos y ramas
principales y pueden matar a un arbol rapidamente. Los primeros sintomas visibles son
marchitez y amarillamiento de las hojas y en ese momento el arbol en realidad ya esta
muerto. En un plazo de dos a cuatros semanas la copa entera se seca, permaneciendo
las hojas muertas adheridas al arbol por un tiempo.

El Mal de Machete se disemina facilmente por medio de herramientas
contaminadas, durante la poda y la recoleccion, de manera que cuando se realizan
estas operaciones en zonas donde existe la enfermedad, todas las herramientas deben
de desinfectarse al pasar de un arbol a otro. Esto se logra facilmente limpiando las
herramientas con una solucién de formalina al 10%.

Hasta la fecha, el combate del Mal de Machete por medio de aplicaciones de
fungicidas no ha tenido éxitos; la forma mas eficaz para combatir la enfermedad es

usar cultivantes o hibridos resistentes.

2.2.5.3.3. Las bubas
(El Productor , 2017) Las bubas se caracterizan por un abultamiento y
crecimiento anormal de los cojines florales; posiblemente ocasionan pérdidas

significativas de cacao. Aunque se han identificado cinco tipos diferentes de bubas,
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solamente dos son importantes: la buba de punto verdes, causada por el hongo

Calonectria (Fusarium) rigidiuscula, y la buba floral, cuyo agente causal se desconoce.

2.2.5.3.4. Lamoniliasis

(El Productor , 2017) La enfermedad, conocida con los nombres de Monilia,
Pudricién acuosa, Helada, Mancha Ceniza o Enfermedad de Quevedo, es causada por
el hongo Monilia (Moniliophthora) roreri E. (C. y P). Se cree que esta enfermedad se
origind en Ecuador y que de ahi pas6 a Colombia, Peru, Bolivia y a algunos lugares de

Venezuela. En Panama se la ha encontrado recientemente al sur del Canal.

2.2.6. Componentes del cacao

(Guillén, Sanchez, Callejo, Callejo, & Sevilla, 2020) Nos dice que “el cacao
cuenta con un alto indice de grasas (sobre todo saturada, y en menor medida,
monoinsaturadas o poliinsaturadas) hidratos de carbono y proteinas, pero también
contiene magnesio, fésforo, potasio, teobromina, cafeina, antioxidantes y agua, entre
otros”.

Ademas, en lo que respecta al cacao, este se llega a destacar por tener un alto
grado de energia, por lo que se llega a indicar aquellas personas que realicen cualquier
actividad fisica o que sean estos de manera intensas, siendo asi una ayuda para que
sigan con sus actividades sin ningun problema.
2.2.6.1. USOS
2.2.6.1.1. Como alimento

(Guillén, Sanchez, Callejo, Callejo, & Sevilla, 2020) El principal uso que tiene el

cacao es para hacer chocolate, para lo que se usa tanto el polvo como la grasa que se

obtiene de la tributaciéon de su fruto una vez fermentado.
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Como es posible, del cacao se llega a extraer ya sea el polvo o la manteca que
esté desprende; ambos se lo llega a mezclar con azucares que estén finos y junto a la
leche para que le de otra consistencia, a su vez este depende de la cantidad que se le
llegue a utilizar de cada uno por lo que de aqui desprende los distintos tipos de
chocolate.

En lo que comprende la adiciéon de los componentes mencionados hace que el
chocolate tenga aun mas aportes nutritivos junto a los que ya conlleva el cacao como
tal, estos son como la vitamina A, B, el calcio, el hierro o a su vez el cobre lo que hace

que el cacao sea un fruto muy exquisito para el paladar de las personas.

2.2.6.1.2. Como remedio medicinal

(Guillén, Sanchez, Callejo, Callejo, & Sevilla, 2020) Menciona que el Consejo
Europeo de Informacion sobre la Alimentacion (Eufic), desde su descubrimiento se ha
desarrollado mas de cien usos medicinales del cacao. Los tratamientos que utilizan los
recursos del arbol del cacao sirven para curar o aliviar el cansancio, la delgadez
extrema, la fiebre, los problemas cardiacos, la anemia o los problemas renales e
intestinales.

Como cualquier otro fruto, el cacao ayuda en muchas formas a las personas,
dado que no solo como alimento sirve, si no como un producto medicinal logrando

estabilizar muchas cosas como se mencioné en el parrafo anterior.

2.2.6.1.3. Como cosmético
Como se ha logrado estudiar que el cacao ha ayudado tanto en la salud como

en lo que va a la alimentacion siendo un producto que se consume a nivel mundial,
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este también se ve inmerso en la parte cosmetologica, siendo una ayuda para la
limpieza del cuerpo como tal.

(Guillén, Sanchez, Callejo, Callejo, & Sevilla, 2020) Nos dice que la manteca de
cacao también se puede usar como un cosmeético que sirve para tratar ciertos

problemas de la piel como pueden ser las arrugas, las estrias o incluso para el cabello.

2.2.7. Beneficios del cacao

(Guillén, Sanchez, Callejo, Callejo, & Sevilla, 2020) Durante los ultimos afios se
han realizado numerosos estudios que han demostrados las propiedades saludables
que tiene el cacao, especialmente en el sistema cardiovascular. Los flavonoides, que
generalmente se encuentra en los vegetales, también estan presente en el cacao y son
antioxidantes que ayudan a prevenir algunas enfermedades del corazén.

En lo que respecta, este tipo de antioxidante tiene como beneficio sobre las
células en las que ayuda a prevenir y a su vez proteger de los ataques que dan los
radicales libres para asi prever que estos lleguen a envejecer.

Este tipo de antioxidantes ademas de que ayuda a la parte cardiaca, contiene
otro beneficio que aporta a la parte del sistema cerebral, mejorando en lo que la
memoria y otros procesos cognitivos, ademas el cacao y el producto que desprende de
este fruto como lo es el chocolate favorece a la produccion de endorfinas, lo que
produce un estado de animo mas tranquilo que ayuda a poder combatir lo que es el
estrés ya sea fisico o mental.

El cacao cuenta con 10 beneficios, lo cual nos muestra (Saude, 2021) que “el

cacao es la semilla del fruto cacaotero y es el principal ingrediente del chocolate, la
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cual se caracteriza por ser rica en flavonoides, principalmente epicatequinas y
catequinas, ademas de ser un rico antioxidante”.
Los beneficios son:

v' Mejora el estado de animo

v" Previene la trombosis

v' Ayuda a regular el colesterol

v" Previene la anemia

v" Disminuye el riesgo de diabetes

v" Proviene la demencia

v' Regula el intestino

v Ayuda a disminuir la inflacion

v Ayuda al control del peso

v" Reduce la presion arterial

2.2.8. Cadena de valor

(ADOEXPO, 2022) La demanda global de cacao de alta calidad (fino o de
aroma) aumentara en los proximos afios. Hay un aumento de la demanda de
chocolates basicos en nuevos mercados (China e India) y una nueva demanda de
chocolate fino o de aroma en los mercados que tradicionalmente requiere chocolates
basicos, debido a los gustos refinados que estan surgiendo en los mercados maduros
(Estados Unidos).

En la actualidad la creciente demanda de lo que son los nuevos clientes en
estos nuevos mercados hace que vaya en aumento la demanda a medida que los

consumidores necesiten de que el productos tenga un mayor porcentaje de cacao fino
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o el cacao de buen aroma; lo que lleva, que durante el mismo periodo se llega a prever
que exista una demanda insatisfecha por lo que el clima esta en un constate cambio y
esto hace que la presién por las enfermedades o las plagas a los cacao vaya en
aumento o lleguen a ser mas resistentes a insecticidas.

Por otra parte en las tendencias de os mercados se llegue a incluir con el
compromiso ambiental sostenible para que las grandes corporaciones o los
productores tenga un aumento de cacao con buena calidad; en esto el aumento que se
esta teniendo en la produccion de cacao abarca a la cantidad y la calidad del mismo en
que los productores deben implicar las mejoras continuas en el sembrio del cacao, es
decir, mejora en las operaciones, en los materiales o en los sistemas que estos llegan a
tener.

(ADOEXPO, 2022) La teoria de cambio para la cadena de valor es aumentar
dramaticamente la produccion de las fincas mediante el injerto de arboles y la
formacion de los cacaocultores en el mantenimiento de los arboles.

En la cadena de valor en muchos de los caso es llegar con un aumento que se
vea drastico en lo que representa a la produccién de cualquier empresa para asi
aumentar su valor econdmico, de esta manera los productores en la gran parte de los
casos suben sus precios por todo el proceso que este llegan a realizar para sacar la
produccion de cacao al tiempo optimo en el mercado

(Porter, 2004) El valor es la cantidad que los compradores estas dispuestos a
pagar por lo que una empresa les proporciona, es un reflejo del alcance del producto

en cuanto al precio a las unidades que se pueden vender.
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Como lo menciona en el parrafo anterior, el valor es la cantidad que se le da a
un producto, el cual es lo que las asociaciones o las empresas deben de cancelar,
siendo esto parte fundamental en el mercado y asi los productores poder recuperar la

inversion por obtener y sacra la produccion de cacao en el mercado.

2.2.8.1. Socio-econémico

(Pérez Porto J. G., 2020) “Se califica como socioeconémico a aquello vinculado
a elementos sociales y econdmicos. Lo social, en tanto, esta relacionado con
la sociedad (una comunidad de individuos que viven en un mismo territorio
compartiendo normas), mientras que lo econémico depende de la economia (la
administraciéon de bienes escasos para la satisfaccion de las necesidades materiales
del ser humano)”.

La parte socio-econdmica en lo que abarca al cacao va de la mano en la parte
de los precios, el trabajo que se realiza por parte de los productores y quienes trabajan
con ello para poder sacar la cosecha de cacao, implica la parte social y la parte

econdmica de toda la produccién de cacao.

2.2.8.2. Productividad

(BBVA, 2022) “La productividad corresponde a un indicador que define cuantos
productos o servicios se han llegado a producir por cada uno de los recursos utilizados
en su elaboracion (mano de obra, tiempo y capital, entre otros) dentro de un plazo
determinado.”

En la investigacion, la parte de productividad es lo que se define a las cosechas
de cacao que llegan a realizar los productores de cacao para que este salga al

mercado y con ello seguir con la produccién durante el afo.
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2.2.8.3. Logistica

(Shopify, s.f.) “Se usa comunmente para referirse al proceso de coordinacion y
movimiento de recursos - gente, materiales, inventario y equipos- de un lugar a otro su
almacenamiento. El término logistica se origin6 en la milicia, para referirse al
movimiento de equipos y suministros a las tropas en el campo de batalla.”

La logistica es parte principal de todo proceso que se realice, por lo que se debe
de saber cuanto se ha invertido, se ha vendido y lo que conlleva a los pagos a los

colaboradores, entre otros puntos que la parte de la logistica trabaja.

2.2.8.4. Mercado

(SERNAC Servico Nacional del Consumidor, s.f.) “El mercado es un conjunto de
transacciones de procesos o intercambio de bienes o servicios entre individuos, que
llegan a acuerdo entre el producto o servicio y el precio que se cobra por éste.

Es donde se llega a realizar la venta de la produccion de cacao y en el cual se
llega a conocer a los demas productores, el precio que es en constante cambio, los
ofertantes y el como aquellos llegan a comprar el cacao para la elaboracién de los

productos derivados del mismo.

2.2.9. Mercado internacional del cacao

(Quintero & Diaz, 2004) El comercio mundial de productos primarios, entre ellos
el cacao en grano, es de significativa importancia, dado que la produccién y el comercio
de estos bienes constituyen la base de la economia nacional de la mayoria de los
paises subdesarrollados.

Durante un periodo de tiempo (entre 1970 a 2003) en lo que respecta a la

produccion mundial de cacao llego a crecer el 1,9% de veces en lo que respecta a los
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afios anteriores, desde ese periodo la produccion de cacao desde el cacao fino o el
cacao en aroma ha vendido creciendo dando paso a que el mercado global también va
creciendo.

En lo que respecta a la produccion mundial de cacao se centra en unos pocos
paises siendo estos de América Latina, El caribe y paises de Africa y Asia, estos a
medida que las plantas iban llegando la produccién de cacao también esta de forma
ascendente.

(Production, 2022) La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) ha
presentado su ultimo prondstico para el afio de produccion agricola mundial 2021/22,
en el cual se ha revelado que se espera que la oferta de granos de cacao caiga un 5%.
Sus datos mas recientes se publican como parte de su boletin trimestral y se producen
cuando se prevé que la demanda del segmento del mercado global aumente un 3%
durante el préximo afo (pasando de 4.959 millones de toneladas durante 2020/21 a
5.086 millones de toneladas).

En lo que respecta con la temperatura actual tuvo un inicio de manera lenta en la
que algunos sectores estan presentando sequias y lo que hace que la produccién de
cacao se vea afectada y no se logre a cosechar mas de lo esperado o que se llegue a

perder la produccidn.

2.3. Producto en Ecuador
(Ganaderia, 2010) Ecuador se convirtié en el primer exportador de cacao en
grano en América y ocupa el cuarto puesto en el mundo entre todos los tipos de ese

producto, lo que representa un aumento del 168% en los ultimos 10 afios.
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En lo que se refiere al pais, referente a la produccién de cacao, siendo este uno
de los principales productos que llega a exportar el pais, donde se conoce al cacao
ecuatoriano como uno de los mejores del mundo y compitiendo con productos iguales.
Donde el Ministerios de Agricultura y Ganaderia ha implementado proyectos para que
los productores se vean beneficiados y con ello se siga creciendo con mucha mas

produccion que los afos anteriores.

2.3.1. Historia

(Republica del cacao, s.f.) América Latina es ampliamente conocida como la
cuna del cacao. Una investigacion arqueoldgica recién sugirié que el lugar de origen del
cacao es Ecuador. Se encontraron ceramicas con restos de cacao en la selva
Amazdnica que datan de 3300 antes de Cristo, lo que significa que los granos de cacao
se han cultivado en Ecuador por mas de 5.000 afios.

El cacao ha surgido en diferentes paises de Latino América y parte del Caribe,
dando lugar a muchos relatos de donde es su origen; como se mencioné en el parrafo
anterior, donde se refiere a que una investigacion relata que el pionero del cacao es el
Ecuador y a su vez este ha venido adquiriendo mucho mas produccion, donde en el
siglo XVI los espafoles llegaron a exportar por primera vez uno de los derivados del
cacao el cual es una bebida de chocolate a los paises europeos.

Se llegd a prohibir las exportaciones en este siglo hasta el afio 1789, por el
motivo de que las ganancias se lleguen a quedar en América Latina y con ello en el
pais. Levantada una vez el poder exportar el cacao al extranjero, Guayaquil se convirtid
en el primer puerto mundial de lo que es el cacao y con ello dio un inicio a lo que es el

monopolio por casi 150 afos.
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El pais sufrié dos golpes duros en la década de los 20, por lo que llego una
enfermedad que llevo a las industrias del cacao cayeran, siendo esto un asunto de
importancia para la economia en ese periodo; en la actualidad el Ecuador es conocido
por tener el mejor cacao en lo que respecta a los demas productores del cacao a nivel
mundial.

(Guerrero) El cacao es una fruta tropical, sus cultivos se encuentran
mayormente en el Litoral y en la Amazonia. La produccion de cacao se concentra
principalmente en las provincias de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios.

El pais en el afios 2011, se le otorgd el premio como “mejor cacao por su calidad
oral” y otro premio como “mejor grano de cacao por regiéon geografica”, llevando al pais
a ser aun mayor rango de conocimiento por las industrias chocolateras del mundo

siendo Suiza uno de sus compradores mayoritarios.

2.3.2. Variedades

(Guerrero) En el pais se cultivan dos tipos de cacao: el cacao CCN-51y el
denominado Cacao Nacional. Es un cacao fino de aroma conocido como “Arriba’,
desde la época colonial. Ecuador es el pais con mayor participacion en este segmento
del mercado mundial (un 63% de acuerdo con las estadisticas de ProEcuador).

El pais ademas de los dos tipos de cacao que son uno de los mas importantes
sembrados en el pais, también se llega a sembrar el Criollo, el Forastero Amazénico,
Trinitario y lo que es el cacao conocido como clones. Siendo estos tipos de cacao
mayormente cultivados en cada uno de los rincones del pais y vendidos a empresas
nacionales y al extranjero para la elaboracion de los distintos productos que existe en el

mercado.
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2.3.3. Productos procesados de cacao

En lo que respecta al cacao, cuenta con una gran variada de derivados ya sean
en el mercado interno como externo; estos productos son extraidos de cada una de las
partes del cacao, como lo que es el NIBS de Cacao, la cual este es de la parte de la
cascara de cacao antes de que se llegue a realizar los demas procesos; se obtiene del
cacao también el chocolate en barra o liquida, licor de cacao, la manteca de cacao,
torta o postres de cacao, el famoso polvo de cacao que es para la elaboracion de

muchos productos como materia prima o complemento.
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CAPITULO Ill - DIAGNOSTICO O ESTUDIO DE CAMPO

Analisis e interpretacion de la informacién obtenida de la encuesta

En base de la investigacion relacionada con la cadena de suministro de cacao en
el canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador, en la cual se realizé mediante el
meétodo cuantitativo, es decir, se realizé una encuesta a 300 productores de cacao en el

sector a investigar.

3.1. Anadlisis de respuesta

1. ¢Pertenece a alguna asociacion?

Tabla 4. Detalle pregunta 1

F . . Porcentaje Porcentaje
recuencia Porcentaje o0
valido acumulado
Vélido Si 150 50,00 50,00 50,00
No 150 50,00 50,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del cantén Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo

100,00% |
80,00%
60,00%
40,00%
20,00%

0,00%
Si No

Grafico 1. Resultado pregunta 3
Tomando en consideracion a lo establecido, en donde se le realizo a 300
productores de cacao, donde el 50% de los encuestados respondieron a que si pertenece
a una asociacion que da acopio a los productores donde vende la cosecha y este le da
una atencion adecuada y eficaz; por otro lado, los que respondieron que no pertenece a

una asociacion que corresponde al 50%, ellos venden sus cosechas a las empresas.
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2. Sisurespuesta fue de manera afirmativa, ¢a cual asociacién pertenece?

El 50% de los encuestados que respondieron que si pertenece a una asociacion,
la cual es la Asociacion Agroartesanal Chone; esta asociacion se encuentra entre el
canton Flavio Alfaro y el cantéon Chone donde acopia cacao de los productores de la zona
y asi poder importarlos o exportarlos para la distinta variedad que ofrece el cacao.

3. ¢Larazon por la cual vende cacao es?

Tabla 5. Detalle pregunta 3

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Comercializacion facil 100 33,33 33,33 33,33
Rentabilidad alta 180 60,00 60,00 93,33
Otros 20 6,67 6,67 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo

100,00%
80,00%
60,00%
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20,00%

Comercializacion  Rentabilidad alta Otros
facil

0,00%

Grafico 2. Resultado pregunta 3
En lo que respecta a la venta de cacao por parte de los productores ya sea estos
en la asociacion o a las empresas directamente, con un 60% nos dice que venden la
cosecha de cacao por lo que la rentabilidad es alta y estos hace que los productores se
animen a cosechar mas y asi venderlo, el 33,33% de los encuestados dicen que ellos
vende por que la comercializacion es facil y por ultimo con un 6,67% tiene otros motivos
por las cuales vende sus cosechas de cacao ya sea esto a la asociacion o a las

empresas.
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4. ;Las plantas de cacao que usted tiene de donde provienen?

Tabla 6. Detalle pregunta 4

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Compra de Plantas 110 36,67 36,67 36,67
Usted produce plantas 100 33,33 33,33 70,00
Otros 90 30,00 30,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a os productores de cacao del cantdn Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Plantas plantas

Grafico 3. Resultado pregunta 4
Los productores encuestados en el cantéon Flavio Alfaro, en lo que va a la
providencia de las plantas que ellos llegan a sembrar, un 36,67% nos dice que ellos
compran ya las plantas para no mas transplantarlas en el suelo y de ahi su debido
procedimiento para que llegue a crecer y dar su fruto; por otro lado el 33,33% llegan a
producir sus propias plantas, ahorrandose la inversién de comprarlas, y por ultimo con
un 30% de los encuestados nos revela que usa ambos métodos dando asi abasto para

sus producciones y cosechas a la vez.
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5. Con respecto a la anterior pregunta, ; Qué variedad es la que siembra?

Tabla 7. Detalle pregunta 5

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Cacao forastero 50 16,67 16,67 16,67
Cacao criollo 100 33,33 33,33 50,00
Cacao trinitario 50 16,67 16,67 66,67
CCN51 100 33,33 33,33 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del cantén Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 4. Resultado pregunta 5
Dado que existes distintas variedades de cacao, en lo que respecta a los
encuestados en esta pregunta, la cual hace referencia a el tipo de cacao siembra, existe
un doble empate; en el primero que representa a el 33,33% nos dice que siembran lo
que es el cacao criollo y el CCN51, siendo estos unos de los mas sembrados en el
territorio de Flavio Alfaro; por otro lado, con otro empate de un 17,67%, los productores
siembra lo que es el cacao forastero y el cacao trinitario, siendo estos dos tipos unos de

los pocos sembrados por parte de los encuestados.
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6. ¢Latierra donde cultiva el cacao es?

Tabla 8. Detalle pregunta 6

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Propio 200 66,67 66,67 66,67
Arriendo 50 16,67 16,67 83,33
Sociedad 50 16,67 16,67 100,00
Otros 0 0,00 0,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 5. Resultado pregunta 6
En la parte territorial del canton Flavio Alfaro, los productores cuentan con sus
propias tierras para el sembrio de cacao llevando estos a un 66,67% de los encuestados
que respondieron; por otro lado un 16,67% nos revela que las tierras donde tienen sus
cultivos son arrendadas las tierras, es decir, arrienda una finca o quinta y en esas tierras
siembra las plantas de cacao para después vender la cosecha. Por ultimo con un 16,67%
de los encuestados tienen sus tierras con una sociedad ya sea estas con familiares o

amigos para beneficios mutuos.
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7. ¢A qué distancias se encuentran sembradas las plantas (m)?

A lo que en base a la distancia en las que se encuentra sembradas la plantas, los

encuestados respondieron el 100% tienen sus plantas sembradas a 3 metros entre cada

una, mientras que 70% en lo que respecta a las hileras, tienen sus plantas sembras a 2

metros, por lo que el 30% de los encuestados supieron decir que sus plantas estan a 3

metros por hileras.

8. ¢Su cultivo posee siembra?

Tabla 9. Detalle pregunta 8

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -
valido acumulado
Vaélido Total 200 66,67 66,67 66,67
Parcial 100 33,33 33,33 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 6. Resultado Pregunta 8

La parte de lo que es el cultivo, el 66,67% de los encuestados respondieron que

su sembrio cuenta con un cultivo parcial los que nos dice que a tener un cultivo asi la

cosecha tiene el tiempo necesario logrando a tener mejores atributos, al mismo tiempo

que se lleva a obtener un crecimiento optimo y puesto al mercado de forma disponible;

por otro lado el 33,33% tiene su cultivo de manera tota obteniendo aun mas beneficios

en la cosecha y un producto con mayor calidad.
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9. ¢Cuantos jornales ocupa en su plantaciéon de cacao y cual es su cuota por
dia?

El 50% de los encuestados, los cuales cuenta con fincas o con una alta cantidad
de hectareas, en lo que consta en los jornales que ocupa son entre 3 a 5 jornales por dia
y su pago por la labor es de 20 ddlares; por otra parte el 50% de los encuestados que
cuentan con poco terrenos o entre 1 a dos hectareas de tierra, por sus jornales ocupan

entre 1 a 2 y su pago es de 15 ddlares por dia.

10. ¢ Usted trabaja en su cultivo de cacao con?

Tabla 10. Detalle pregunta 10

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Capital propio 150 50,00 50,00 50,00
Préstamo bancario 80 26,67 26,67 76,67
Préstamo familiar 50 16,67 16,67 93,33
Otro 20 6,67 6,67 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 7. Resultado pregunta 10
En base a lo encuestado, el 50% de los productores de cacao cuenta o trabajan
en su cultivo con un capital propio y con ello los ingresos que obtienen a vender ya queda
para ellos mismos o para las inversiones en mas cacao; con un 26,67% de los
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productores tienen un préstamo bancario logrando asi que gran parte de sus ingresos
sea para pago a la banca, asi mismo el 16,67% cuenta con un préstamo familiar. Por
ultimo el 6,67% tiene otros tipos de apoyo para la siembra de cacao.

11. ¢ Cuantos meses de cosecha realiza?

Tabla 11. Detalle pregunta 11

Frecuencia Porcentaje Porcentaje ~ Porcentaje

valido acumulado
Valido Semestral 150 50,00 50,00 50,00
Trimestral 150 50,00 50,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 8. Resultado pregunta 11
En el proceso de cosecha en que los productores realizan, la mitad de los
encuestados supieron responder que de manera semestral, es decir, la cosecha la
realizan dos veces al afio; mientras que la otra mitad de los productores lo hacen de
manera trimestral, siendo esto por la cantidad de cacao que poseen en sus tierras y la
necesidad de que la cosecha no se pierda. Siendo un 50% a 50% que manejan sus

cosecha de diferentes maneras.
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12. ¢ Cual es el rendimiento promedio por hectareas de su cultivo?

Tabla 12. Detalle pregunta 12

: . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Valido 1 a 10 quintales 210 70,00 70,00 70,00
10 a 20 quintales 60 20,00 20,00 90,00
20 a 30 quintales 30 10,00 10,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 9. Resultado pregunta 12
En lo que va a referencia del rendimiento promedio que los productores de cacao
por hectareas el 70% de los encuestados tienen un rendimiento entre 1 a 10 quintales
por hectareas; por otro lado el 20% llegan a tener entre 10 a 20 quintales por hectareas,
y por ultimo el 10% supieron contestar que tienen un rango de rendimiento promedio

entre 20 a 30 quintales por hectareas en lo que respecta a sus cultivos de cacao.
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13.¢;Cuantos kilbmetros de cacao un trabajador esta en la capacidad de

cosechar por dia?

Tabla 13. Detalle pregunta 13

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado
Valido 1 kilémetro por dia 150 50,00 50,00 50,00
1 a 2 kildmetro por dia 150 50,00 50,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo

100,00%
50,00%
0,00%

1 kilometro por dia 1 a 2 kilometro por dia

Grafico 10. Resultado pregunta 13
La capacidad de poder cosechar por kildmetros cuadrado en referencia a lo que
es el cacao el 50% dijeron que estan en su capacidad de cosechar entre medio kildmetro
a 1 kilbmetros de cacao; mientras el otro 50% lo realiza entre 1 a 2 kildmetros por dia.
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14.; Almacena cacao antes de venderlo?

Tabla 14. Detalle pregunta 14

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Si 115 38,33 38,33 38,33
No 185 61,67 61,67 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Gréfico 11. Resultado pregunta 14

A los productores encuestados en el canton Flavio Alfaro, con un 61,67%

respondieron que no llegan a almacenar cacao antes de poder venderlo, mientras que el

38,33% de los productores dicen que, si realiza el almacenamiento del cacao antes de

llegar a venderlo, estos lo hacen durante un mes o un mes y medio para poder fermentar

mas el aroma del cacao y con ello venderlo ya fermentado.
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15. ¢ Selecciona cacao antes de venderlo?

Tabla 15. Detalle pregunta 16

Frecuencia Porcentaje Porcentaje ~ Porcentaje

valido acumulado
Valido Si 295 98,33 98,33 98,33
No 5 1,67 1,67 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao del canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 12. Resultado pregunta 15

En lo que respecta a la seleccion del cacao que realizan los productores del cacao,

el 98,33% de los encuestados si realizan una seleccidon de su cosecha antes de llevarlos

a la venta en la que existe un control de calidad; por otro lado, con el 1,67% de los

productores no realizan la seleccion de su cosecha, esto hace que en muchos de los

casos pues no lleguen a tener un valor adecuado en la venta o a la entrega a sus

distribuidores para la industrializacion de lo que es el cacao.
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16. ¢ A quien vende la produccién de cacao?

Tabla 16. Detalle pregunta 17

E . . Porcentaje Porcentaje
recuencia Porcentaje .
valido acumulado
Vélido Exportadores 50 16,67 16,67 16,67
Empresas 100 33,33 33,33 50,00
Asociacion 100 33,33 33,33 83,33
Comerciantes 50 16,67 16,67 100,00
Otros 0 0,00 0,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 13. Resultado pregunta 16
Muchos de los productores encuestados llegan a vender sus productos con un
empate del 33,33% los productores venden a las empresas y la otra parte a la asociacion
en la que se encuentra involucradas; con un 16,67% de los encuestados vende su

produccion a los exportadores directos, por otro lado un 16,67% los productores los

vende a los comerciantes de la localidad de Flavio Alfaro.
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17.¢Cuando vende cacao, en donde entrega y a qué precio?

Tabla 17. Detalle pregunta 17

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Enlafinca 0 0,00 0,00 0,00
Centro de acopio 220 73,33 73,33 73,33
En el mercado 80 26,67 26,67 100,00
Otros 0 0,00 0,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 14. Resultado pregunta 17

En lo que se muestra en la tabla, en la cual se ve los resultados referente a esta
interrogante, con un 73,33% de los productores encuestados cuando vende la cosecha
del cacao lo hacen en el centro de acopio, es decir a la empresa en la que estan
asociados o a la asociacion que es por parte del gobierno nacional, en lo que respecta
al valor econémico en la venta va a depender en si el precio se ha mantenido o a tenido
una subida de precio o ha bajado el mismo; por otra parte con un 26,67% nos muestra
que los productores llegan a vender sus cosechas en el mercado local, en distintas
distribuidoras que se encuentra haciendo esto un tipo de intermediarios para poder

llevarlos a las fabricas y asi industrializar el producto.
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18. ¢ Qué cantidad de cacao cosecha por?

Tabla 18. Detalle pregunta 18

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido 1 a 3 quintales semanal 165 55,00 55,00 55,00
3 a 5 quincenal 90 30,00 30,00 85,00
5 a mas mensual 45 15,00 15,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 15. Resultado pregunta 18

La cantidad de cacao que se llega a cosechar por parte de los productores varia

en la cantidad de hectareas que este posee, ya que en lo que respecta a la cantidad de

cacao en una semana el 55% llega a cosechar entre 1 a 3 quintales, en lo que va por

quincesa el 30% se logra cosechar entre 3 a 5 quintales y por ultimo en lo que respecta

a mensual el 15% llega a superar a los 5 quintales, siendo esto que dependa a la cantidad

de tierras que tengan y la cantidad de arboles de cacao posee.

59



19.¢Cuales son las principales causas de las pérdidas de cacao?

Tabla 19. Detalle pregunta 19

: . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado

Valido Plagas o enfermedades 70 23,33 23,33 23,33
Pudricion 35 11,67 11,67 35,00
Aplastamiento 10 3,33 3,33 38,33
Rajado de la pepa 20 6,67 6,67 45,00
Falta de obreros 5 1,67 1,67 46,67
Clima 70 23,33 23,33 70,00
Precio 50 16,67 16,67 86,67
Comercializacion 40 13,33 13,33 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 16. Resultado pregunta 19

Las principales causas que llevan a las pérdidas de cacao son las plagas y
enfermedades y la parte del clima siendo esto los productores respondieron con un
23,33% siendo esto un parte de preocupacion y mucho cuidado por parte de ellos; con
un 16,67% es por el precio del cacao; el 13,33% contesto que es por la comercializaciéon
del cacao; el 11,67% por la pudricion del mismo; los que contestaron que por el rajado
de la pepa fue un 6,67%; con un 3,33% es por dafios mecanicos, es decir, que por
aplastamiento o los golpes que se da a la pepa o al fruto en general; por ultimo con un

1,67% es por la falta de obreros que hacen que una parte de la produccién del cacao.
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20.;Cémo determina el precio de cacao?

Tabla 20. Detalle pregunta 20

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Valido Por calidad 166 55,33 55,33 55,33
Ef’or 1 0osto de 60 20,00 20,00 75,33
Por el mercado 74 24,67 24,67 100,00
Otros 0 0,00 0,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 17. Resultado pregunta 20
Los productores determinan el precio de su produccién por calidad de la cosecha
siendo esto un 55,33% de los encuestados que respondieron; con un 24,67%
contestaron que el precio lo determina por el mercado; y con un 20% contestaron que lo
determinan por el costo invertido por la produccién y asi llegan a seguir invertir en mas

produccion y seguir con el siclo continuo.
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21.¢;Qué criterios considera para seleccionar al comprador de cacao?

Tabla 21. Detalle pregunta 21

E . . Porcentaje Porcentaje
recuencia Porcentaje -
valido acumulado
Valido Precio 128 42,67 42,67 42,67
Forma de pago 47 15,67 15,67 58,33
Confianza 50 16,67 16,67 75,00
Contrato 60 20,00 20,00 95,00
Otro 15 5,00 5,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Gréafico 18. Resultado pregunta 21
Al momento de seleccionar al comprador para vender sus cosechas de cacao con
un 42,67% los productores lo eligen por el precio que los compradores puedan ofrecer;
con un 20% es por contratos que tienen con personas externas para la elaboracion de
distintos productos que se puede obtener del cacao; por otra parte, con 16,67% los
productores supieron responder que es por la confianza que se les brindan a la hora de
vender sus cosechas; con un 15,67% respondieron a la interrogante que lo selecciona

por la forma de pago y por ultimo con un 5% tiene otros motivos que hace que

seleccionen a sus compradores.
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22.;Estaria dispuesto a participar en un programa zonal que tiene como

objetivo reunir las cantidades suficientes para exportar cacao y procesarla?

Tabla 22. Detalle pregunta 22

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado
Valido Si 192 64,00 64,00 64,00
No 108 36,00 36,00 100,00
Total 300 100,00 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

Elaborado por: Luber Bravo
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Grafico 19. Resultado pregunta 22
El 64% de los encuestados consideran que si estan dispuestos a poder participar
en un programa zonal donde se les llega a otorgar beneficios para que ellos puedan
obtener mayores ingresos y seguir expandiendo sus tierras o su produccion; por otro lado
con un 36% optaron por no querer participar en un programa zonal por el motivo de que
muchos de ellos tienen poco tiempo en sembrar y producir cacao.
23.;Con qué porcentaje de sus tierras estaria dispuesto a participar en el
programa zonal en caso de hacerlo (m2, cuadras, hectareas)?
A los que respondieron la interrogante anterior, supieron manifestar que estarian
dispuesto a participar entre 2 a 4 m2 con sus tierras y otros manifestaron que podrian

participar con una hasta dos cuadras por terreno que tengan.
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3.2. Anadlisis general

Con base en los resultados obtenidos mediante la encuesta realizada a los
productores del cantén Flavio Alfaro, donde en cada una de las inquietudes las supieron
responder de forma clara y concisa, siendo esto que a medida de que los productores
siendo parte de asociacién o convenios con empresas que ayudan a que ellos puedan
seguir produciendo y cosechando cada vez mas aportando conocimiento y formas para
el tratado de la tierra y de las plantas de cacao en general.

En consideracion se llega a delimitar que los productores Flavio Alfarenses tienen
sus preferencias al momento de cémo lo van a vender, a quien lo van a vender y la
seleccion del producto antes de llevarlo al centro de acopio. Por otro lado los productores
se ven un tanto preocupado por la llegadas de enfermedades, plagas o por el cambio
climatico, siendo esto un factor preocupante a la hora de cosechar, ya que muchas veces
deben de invertir en mas implementos para que la produccion no se vea perdida y con

ello poder sacar la cosecha a tiempo y sin ningun inconveniente.
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CAPITULO IV - DISENO DE LA PROPUESTA

41. Titulo

“Disefio de un Plan de Accién para mejorar la gestion de los productores de cacao en el

canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador”

4.2. Justificaciéon

Un plan de accion permite poder lograr los objetivos que se llegan a plantear; a
través del poder cumplir y aplicar los procesos administrativos, los cuales son: planear,
organizar, dirigir, coordinar y controlar, para que el modelo de gestion que se esta
aplicando sea totalmente operativo y con ello se define las nuevas responsabilidades,
nuevos roles y procedimientos, esto no solo se llega aplicar a los trabajadores para
administrar los conocimientos, sino que también para obtener una correcta
administracién por parte de los productores o duefios de la siembra de cacao en el
canton Flavio Alfaro.

La aplicacion de este plan de accién que se le realizara a los productores de
cacao, permitira introducir mecanismo los cuales son orientados a la parte del cuidado
del cacao, la renovacidn de procesos y la adaptacion de los mismos, en la cual el
entorno de los productores donde se desarrolla su actividad sea mas eficiente y eficaz;
debido a que las técnicas de gestion ofrece sus pautas, estrategias y a su vez
conocimientos logrando optimizar tiempo, métodos y recursos en los terrenos de cacao
por parte de los productores.

El presente plan de accion se lo llego a realizar a los productores de cacao en el
canton Flavio Alfaro con el unico propésito para la mejora de los sembrios, cosechas y

produccion del cacao y también para la mejora continua de los trabajadores.
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4.3. Objetivos

4.3.1. Objetivo General
Disefiar un Plan de Accion para mejorar la gestion de los productores de cacao
en el cantdn Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador, con el fin de aportar de

manera positiva para los productores.
4.3.2. Objetivos Especificos

e Verificar el cumplimiento y aplicacion de los métodos para una buena produccién
de cacao por parte de los productores del canton Flavio Alfaro.

e Evaluar de manera periddica el desarrollo de las estrategias propuestas para una
buena produccidn.

e Aplicar retroalimentacion a los productores de cacao para asi potencias el plan de
accion.

e Diagnosticar la gestion actual de los productores de cacao en el cantdén Flavio
Alfaro.

4.4. Descripcion de la propuesta

Observando los resultados que arrojo la encuesta realizada a los productores de
cacao en el cantén Flavio Alfaro, se determina que de una u otra manera hay ciertas
falencias en lo que respecta a la produccion de cacao, siendo mi propuesta es que se
disefie un plan de accidn para mejorar la gestion de los productores y con ello se llegue
a implementar métodos para una mejor produccion, logrando una optimizacion de
tiempo; por otra parte, este documento tiene como finalidad, en primer lugar establecer
y recopilar la informacion necesaria sobre la produccién de cacao y los procedimientos
que los productores contengan.

Esta propuesta ayudara a los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro

tengan una mejor organizacion a la hora de sembrar y cosechar cacao, a su vez
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alcancen sus objetivos de ventas mejorando la gestion y el desempefio que tienen sus
trabajadores.

Por otra parte, el documento servira de guia para los demas productores de la
localidad el cual se encuentran funciones principales donde se puede incorporar

nuevas estrategias o u nuevo sistema que ayude a la recoleccion o cosecha de cacao.

4.5. Factibilidad de la aplicacion de la propuesta

Este plan de accién va a la parte del cumplimiento de las mejoras de la gestion
de los productores de cacao, el cual es viable de manera conjunta con los
participantes, asociaciones, empresas e involucrados en el area, en la cual cada uno
debe de cumplir con sus roles propuestos.

Es de vital importancia poder mencionar que esta propuesta para los

productores de cacao es viable y con ello tener una correcta implementacion.
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4.6. Plan de accion

Tabla 23. Plan de accion

“Diseno de un Plan de Accion para mejorar la gestion de los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-

Ecuador”

Objetivo General

Disefiar un Plan de Accion para mejorar la gestién de los productores de cacao en el canton Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador,
con el fin de aportar de manera positiva para los productores

OBJETIVOS ESTRATEGIAS INDICADOR TIEMPO DE META
ESTRATEGICOS DURACION

Verificar el cumplimiento y | Evitar que las plantas de cacao | Mejorar el cuidado de las Largo plazo Reducir la perdida de

aplicacion de los métodos | se lleguen a perder mediante las | plantas de cacao por produccién de cacao

para una buena | enfermedades, plagas y el clima, | parte de los productores.

produccion de cacao por | para que la produccién de cacao

parte de los productores | sea rentable.

del canton Flavio Alfaro.

Evaluar de manera Visitar a los productores de | Cortar cualquier error que Corto Plazo Obtener una  mejor

periodica el desarrollo de | cacao constantemente para | se de en la produccion de produccion de cacao

las estrategias propuesta | observar si se esta cumpliendo | cacao evitando perdidas.

para una buena las estrategias propuestas.

produccion.

Aplicar retroalimentacion a | Realizar capacitaciones | Mejora de los Largo plazo Lograr que los

los productores de cacao | constantes para que los | procedimiento actuales productores estén al dia

para asi potencial el plan | productores conozcan de las | para el sembrio de cacao en conocimiento y

de accion. nuevas practicas para el cuidado practicas para la
del cacao. produccién de cacao

Diagnosticar la gestion | Realizar un control periodico | Cortar permanecia de los Largo plazo Lograr que los objetivos

actual de los productores | para que la gestibn de los | malos procedimientos de planteados para este

de cacao en el cantén

Flavio Alfaro.

productores sea eficiente y
eficaz para que la produccion
sea aun mayor y con los buenos
lineamientos planteados.

Elaborado por: Luber Bravo

la produccién de cacao.
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4.7. Conclusion de la propuesta

En conclusion, se puede decir que el desarrollo y la ejecucidn del Plan de Accion
que es para los productores de cacao en el cantén Flavio Alfaro, el cual trae consigo
estrategias para la mejora de los procedimientos y que ayudan al desemperio de los
trabajadores, con ello es aplicable para los intereses de los duefios de los sembrios de
cacao y por ende a las asociaciones o empresas que tienen convenios, por ende los
productores manifiestan apertura a los métodos que se pretende aplicar en la
produccion de cacao en la localidad.

De este modo se puede indicar que se puede presentar de manera formal a los
productores de cacao del cantdon Flavio Alfaro, provincia de Manabi-Ecuador las
estrategias para lo que es la mejora de los procesos de cosecha y produccion de cacao
y con ello la aplicacion del plan de accion en un periodo corto ejecutandolo de manera
correcta.

Cabe mencionar que los productores de cacao conjunto a la propuesta se debe
de establecer una persona que sea el encargado de llevar a cabo el Plan de Accion, es
decir, un coordinador como el responsable de la presentacion, el desarrollo y la
finalizacidn de las estrategias daba en el plan de accion.

4.8. ¢;Cual es el costo de la propuesta?

En lo que respecta al costo de la propuesta, seria $500 (quinientos) a lo que respecta
al afo, siendo de $360 en lo que se gastaria por las capacitaciones, las cuales serian 4
veces al afio siendo un valor de $90 ddlares por capacitacion y los $140 dolares es lo

que es control de la produccién de cacao en general.
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4.9. Recomendacion de la Propuesta

Se recomienda a los productores de cacao en el cantén Flavio Alfaro, receptar
oficialmente el Plan de Accién y con ello puedan analizar las estrategias que se
sugieren para le mejora del sembrio y cosecha del cacao para lograr una produccion

mejor.
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5. CONCLUSIONES

e En base al primer objetivo donde se habla sobre el marco
compresivo del cacao y sus derivados, pues se puede concluir, que los
productores tienen establecidas sus actividades desde que inicia la parte del
sembrio hasta la venta de la produccién de cacao a la asociacion que se
encuentra en Flavio Alfaro y por otra parte a las empresas en la cual estan
asociados; logrando establecer que en este punto la hipdtesis es afirmativa
siendo esto eficiente a lo que compete con la cadena de suministro.

e Enlo que respecta al segundo objetivo, se puede concluir que
se logro conjunto a los productores de cacao establecer una estructura donde
se reconocer cuales son los actores primarios y cuales son los secundarios,
con base a los resultados, se determina que los actores primarios en referencia
a la produccion de cacao son los colaboradores y duefios de las tierras donde
estan sembradas las plantas de cacao y los actores secundarios son las
organizaciones o entidades que ayuda a que la produccion de cacao sea
eficiente y que con ello se exporte para la elaboracién de derivados.

e Por ultimo mediante el plan de accidén que se les otorga a los
productores de cacao en el canton Flavio Alfaro, se cumple con el tercer
objetivo, siendo este en el poder proponer las mejoras para que la produccion
de cacao de la localidad Flavio Alfaro sea reconocida de manera local y
extranjera. En lo que se puede decir que la hipotesis de la investigacion de

este proyecto es afirmativa.
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6. RECOMENDACIONES

e Se recomienda a seguir utilizando el marco compresivo para que
la produccion de cacao en la localidad de Flavio Alfaro sea eficiente y que con ello
se ayuden para que se reconozca en las otras localidades como uno de los mejores
cacaos del pais y del mundo en general.

e Se recomienda a los productores de cacao a seguir utilizando la
estructura que ellos ya tiene establecidas recordando quienes son sus actores
primarios y secundarios, sin llegar a perder la produccion y que también en esta
estructura se implemente lo que es el cuidado del sembrio y produccién de cacao.

e En base al plan de accién propuesto, se recomienda seguirlo para
que la produccién de cacao sea aun mas eficiente y que se logren los objetivos
propuestos por parte de los productores cada afio, siendo esto que se los llegue a

reconocer como los mejores en el campo cacaotero.

72



7. BIBLIOGRAFIA

ADOEXPO. (2022). adoexpo.org. Obtenido de https://adoexpo.org/es/servicos/estudios/cacao-cadena-
de-valor-html

Baez, H. (2018). Guia para una investigacién de campo. En H. Baez. Grupo Editorial Exodo. Obtenido de
https://elibro.net/es/ereader/uleam/153628?page=96

BBVA. (2022). Obtenido de bbva.mx: https://www.bbva.mx/educacion-financiera/blog/que-es-la-
productividad-en-una-empresa.html

Cacao Meéxico. (s.f.). Obtenido de cacaomexico.org: https://cacaomexico.org/?page_id=70

Cardenas, J. (2018). Investigacién cuantitativa.

El Productor . (24 de Abril de 2017). Obtenido de El Productor :
https://elproductor.com/2017/04/control-de-plagas-y-enfermedades-del-cacao/

Ganaderia, M. d. (2010). Ministerio de Agricultura y Ganaderia. Obtenido de agricultura.gob.ec:
https://www.agricultura.gob.ec/ecuador-es-el-primer-exportador-de-cacao-en-grano-de-
america/#:-
text=Ecuador%20se20%converti%C3%B3%20en%20el,en%20l0s%20%C3%balTIM0S%2010%20
a%C3%B1los.

Guerrero, G. (s.f.). El Cacao ecuatoriano Su historia empezd antes del siglo XV. LIDERES. Obtenido de
https://www.revistalideres.ec/lideres/cacao-ecuatoriano-historia-empezo-siglo.html#:-
‘text=En%20e1%20pa%C3%ADs%20se%20cultivan,con%20las%20estad%C3%ADsticas%20de%20
ProEcuador).

Guillén, J., Sdnchez, M., Callejo, A., Callejo, I., & Sevilla, M. (2020). Cacao. CuidatePlus. Obtenido de
https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/diccionario/cacao.html

Lopez, P. (2004). Poblacidon muestra y muestreo. Obtenido de

https://scholar.google.es/scholar?hl=es&as_sdt=0%2C5&q=poblaci%C3%B3n+muestra+y+muest

73



reo&oqg=poblaci%C3%B3n+muestra+y+#d=gs_qabs&t=1669701248260&u=%23p%3DGbt6leLtL1
8J

Martinez, R. H. (2012). Metodologia de la investigacion. Obtenido de
https://elibro.net/es/ereader/uleam/39957?page=172

Miguel, W. (2020). Biblioteca Agroecoldgica. Obtenido de biblioteca.fundesyram.info:
https://biblioteca.fundesyram.info/biblioteca.php?id=4632

Morales, F. (2012). Conozca 3 tipos de investigacién: Descriptiva, Exploratoria y Explicativa.

Pérez Porto, J. G. (25 de febrero de 2020). Definicion.de. Obtenido de Definicién.de:
https://definicion.de/socioeconomico/

Pérez Porto, J. M. (17 de Abril de 2017). Definicion.de. Obtenido de definicidn.de:
https://definicion.de/desempeno/

Porter, M. (2004). Cadena de Valor. México: Editorial CECSA.

Production, C. (15 de Marzo de 2022). PROCOMER COSTA RICA EXPORTA. Obtenido de procomer.com:
https://www.procomer.com/alertas_comerciales/comprador-internacional-alerta/se-espera-
gue-suministros-globales-de-cacao-disminuyan-5-en-2022/

Quintero, M., & Diaz, K. (18 de Enero de 2004). SciELO. Obtenido de
http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51316-03542004000100004+#:-
:text=Aproximadamente%20el%2068%25%20de%20la,principales%20provedores%20Brasil%20y
%20Ecuador.

Republica del cacao. (s.f.). Obtenido de republicadelcacao.com:
https://republicadelcacao.com/es/blogs/news/ecuador-the-home-of-cacao

Roman, L. (2013). La investigacién bibliografica y de archivo. En L. Roman, La investigacion bibliogrdfica
y de archivo (péag. 293). Obtenido de

https://books.google.es/books?hl=es&Ir=&id=mFwyDwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA293dg=info:t1W

74



t0JITpp8J:scholar.google.com/&ots=EVpxKalMx-&sig=JzJta-sfD27uTVOTkB7zi-
vPyk#fv=onepage&q&f=false

Saude, T. (Noviembre de 2021). 10 beneficios del cacao (y como consumirlo). (T. Zanin, Ed.) TUASAUDE.
Obtenido de https://www.tausaude.com/es/cacao/

SERNAC Servico Nacional del Consumidor. (s.f.). Obtenido de serna.cl: ernac.cl/portal/607/w3-
propertyvalue-21057.html

Shopify. (s.f.). Obtenido de shopify.com: https://www.shopify.com/es/enciclopedia/logistica

Vera, G. (3 de Noviembre de 2016). Cocina y vino. Obtenido de Cocina y vino :
http://www.cocinayvino.com/mundo-gourmet/tipos-cacao-forastero-criollo-trinitario/

World, L. (2020). cacaomovil.com. Obtenido de cacaomovil.com:
https://cacaomovil.com/site/guide/diseno-y-establecimiento-del-cacao/16/disefio-del-sistema-
agroforestal

World, L. (s.f.). cacaomovil.com. Obtenido de caxa.

75



8. ANEXOS

Encuesta a los productores de cacao en Flavio Alfaro-Manabi
Cuestionario
Nota: la informacion se obtendra del afio 2020-2022

1. ¢Pertenece a alguna asociacién?
e Si ()
* No ()
2. Sisu respuesta fue de manera afirmativa ¢a cual asociacion pertenece?

3. ¢Larazodn por la cual usted vende cacao es?

e La comercializacion es facil ( )
e La rentabilidad es alta ( )
e Otros ( )
4. ;las plantas de cacao que usted tiene de donde proviene?
e Compra las plantas ( )
e Usted produce las plantas ( )
e Otros ( )
5. Con respecto a la anterior pregunta, ;Qué variedad es la que siembra?
e Cacao forastero ( )
e Cacao criollo ( )
e Cacao trinitario ( )
e CCN51 ( )
6. ¢La tierra donde cultiva el cacao es?
e Propia ( )
e Arrendada ( ) ¢, Cuanto paga por afio/ciclo?
e En sociedad ( )
e Otro

7. ¢A qué distancia se encuentran sembrada las plantas (m)?
e Entre plantas
e Entre hileras

8. ¢Su cultivo posee siembra?

e Parcial ( )
o Total ( ) Especifique hora
luz
9. ¢Cuantos jornales ocupa en su plantacion de cacao y cual es su cuota por dia?
e Jornales

e (%) Porjornal
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10. ¢ Usted trabaja en el cultivo de cacao con?
e Capital propio ( )
e Préstamo bancario ( )
e Préstamo familiar ( )
e Oftro ( )
11. ¢ Cuantos meses de cosecha realiza?

12. 4, Cual es la frecuencia de recoleccién del cacao?

13.¢,Cual es el rendimiento promedio por hectareas de su cultivo?

14. ; Cuantos kilbmetros de cacao un trabajador esta en la capacidad de cosechar

por dia?

15. ¢ Almacena cacao antes de venderlo?
e Si ( ) ¢Cuantotiempo? ¢En qué condiciones?

e No( )

16. ¢ Selecciona cacao antes de venderlo?
e Si ()
e No( )

e Si su respuesta fue positiva, ¢ Qué criterios toma en cuenta para
seleccionar?
17. ¢ A quien vende la produccion de cacao?
e Exportadores ( )

e Empresas ( )
e Comerciantes ( )
e Asociacion ( )
e Otros ( )

18. ¢ Cuando vende cacao, en donde entrega y a qué precio?
e Enlafinca () ¢éprecio por kilo? ($)
e En el centro de acopio () ¢precio por kilo? ($)
e En el mercado ( ) ¢ precio por kilo? ($)
e Oftro ( )
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19. ¢ Qué cantidad de cacao cosecha por?

e Semanal ( )
e Quincenal ( )
e Mensual ( )
20. ¢, Cuales son las principales causas de las pérdidas de cacao?
e Plagas y enfermedades ( )
e Pudriciéon ( )
e Dafios mecanicos (aplastamiento, golpes) ( )
e Rajado de la pepa ( )
e Falta de obreros ( )
e Clima ( )
e Precio de cacao ( )
e Comercializacion de cacao ( )
e Oftro ( )
21. ¢ Como determina el precio de venta de cacao?
e Por calidad ( )
e Por el costo de produccion ( )
e Por el mercado ( )
e Otros ( )
22.; Qué criterios considera para seleccionar al comprador de cacao?
e Precio ( )
e Forma de pago ( )
e Confianza ( )
e Contrato ( )
e Oftro ( )

23. s Estaria dispuesto a participar en un programa zonal que tiene como objetivo
reunir las cantidades suficientes para exportar cacao y procesarla?
e Si ( )
e No ( )
24.; Con qué porcentaje de sus tierras estaria dispuesto a participar en el programa
zonal en caso de hacerlo (m2, cuadras, hectareas)?
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