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Resumen Ejecutivo

Como resultado del trabajo de consultoria titulado “Protocolos técnicos para la buena gestién de
calidad del grano de cacao, una para el cacao cultivado y otra para el cacao nativo silvestre, en el
Departamento de La Paz, la metodologia de desarrollo consistié en el andlisis de la informacién
secundaria e informantes claves y una segunda parte de visita a entidades y gobiernos municipales de
importancia en el Departamento, Municipios d Alto Beni, Palos Blancos y Teoponte. Asimismo a la
central de Cooperativas El Ceibo, la informacién toda sobre la gestién de calidad, manejo post
cosecha, productividad en el tema cacao y primaria. Las herramientas utilizadas para los resultados
fueron informacién en campo, con informantes clave, entrevistas con organizaciones productivas,
Gobiernos Municipales, encuestas, y Talleres de validacién y anélisis de la gestién de calidad y manejo
post cosecha del cacao. El documento muestra, un diagnéstico de la situacidn actual en el sector
cacao y en especifico la gestion de post cosecha y calidad del Cacao Nacional Boliviano y el cacao

Foraneo, documento base para planificar acciones de asistencia técnica y seguimiento en la regional
La Paz.

Los resultados del trabajo, se encuentran en el componente ASISTENCIA TECNICA Y MERCADO del
proyecto “Fortalecimiento con asistencia técnica y desarrollo de mercado al rubro del Cacao a nivel
nacional”, donde establece que se deben desarrollar actividades para el mejoramiento de las
capacidades de productores de cacao, en produccidn cosecha y post cosecha mediante mecanismos
de asistencia técnica sostenible. Las recomendaciones, relevantes que a pesar de una demanda
creciente de cacao en el mercado internacional, se percibe una débil incidencia en el mercado del
producto, falta de capacidades para captar nuevos mercados, solo la Central de Cooperativas El
Ceibo cubre la oferta de materia prima en La Paz, es necesario ampliar la competitividad en la oferta
de cacao que cumpla con los volimenes y estandares de calidad del mercado.

Los bajos niveles de transformacién y/o industrializacién del cacao representan otra de las
debilidades y los procesos de post cosecha y gestion de calidad en productores no asociados al CEIBO
es un proceso paulatino de contante Asistencia Técnica, la industria existente es pequefia de tipo
artesanal (a excepcion de los casos como El Ceibo y otras), misma que carece de servicios que
provean insumos, equipos y asesoria; por otro lado, existe poca experiencia en este tema y se
requiere de una visidn estratégica a cerca de los subproductos a elaborar y que tipos de mercado
destinar.

Existen en regiones productoras de cacao como Alto Beni, productores con buenos conocimientos en
la gestion de calidad como resultado del constante apoyo técnico de la cooperativa El ceibo y otros
proyectos que trabajaron en estas regiones.

Asimismo, se disefié 2 Protocolos Técnicos para la buena gestion de calidad del grano de cacao una
para el cacao cultivado otra para el cacao nativo silvestre”, en 2 planes de gestion de acopio y
comercializacidn, uno para el sector del Alto Beni y otro para el sector den norte Pacefio.




1 Antecedentes

El “Programa Nacional de Apoyo a la Produccidn y Recoleccién de Cacao” aprobado con Decreto
Supremo N2 4008, para que 3.577 productores mejoren sus condiciones de produccidn, 2.738
hectdreas de Rehabilitacidn de las parcelas de cacao, 4.415 hectéreas de implementacidon de nuevos
cultivos de cacao con material vegetal y 1.200 hectireas de incremento densidades de
aprovechamiento con material vegetal elite en los rodales de aprovechamientos, con una activa
participacion de entidades estatales como el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria — SENASAG, Instituto Nacional de Innovacién Agropecuaria y Forestal — INIAF,
EMPODERAR - PAR y la Institucion Pablica Desconcentrada Soberania Alimentaria — IPDSA. Con la
implementacion del programa se incrementard la produccién de cacao, promoviendo
emprendimientos de asistencia técnica y mercado.

La Institucion Publica Desconcentrada Soberania Alimentaria — IPDSA, mediante el proyecto:
Fortalecimiento con asistencia técnica y desarrollo de mercado al rubro del cacao a nivel nacional,
viene implementando el componente: ASISTENCIA TECNICA Y MERCADO, cuyo objetivo es el
mejoramiento de las capacidades de productores de cacao, en produccién cosecha y post cosecha
mediante mecanismos de asistencia técnica sostenible. El drea de intervencién del proyecto establece
la intervencién en cinco (5) Departamentos (La Paz, Beni, Pando, Cochabamba y Santa Cruz) y 36
municipios con potencialidad en la produccién de cacao con sus propias caracteristicas agroecoldgicas
de cada region.

En el marco de las actividades planificadas, dentro del componente, asistencia técnica y mercado, se
requiere realizar estudios y disefios técnicos en la post cosecha del cultivo de cacao, gestién de
calidad, acopio, mercado entre otras necesidades, para lo cual contraté a consultores especializados
para desarrollar |a tareas.

2 Introduccion

En el presente documento se consideran como atributos de calidad del cacao, aguellos que son
mayormente requeridos por los mercados de cacao de calidad y se aplican en la mayoria de las
transacciones comerciales de cacao fino de sabor y aroma para exportacién. Todos los involucrados
en la compra y venta de cacao deben ser capaces de realizar estas pruebas de forma independiente o
contratando el servicio. Con esto, es posible negociar los acuerdos de compraventa entre los
compradores y vendedores de forma transparente; ademas con este proceso o requerimientos, se
hace viable la cadena de produccién y se fomentan buenas relaciones comerciales. La evaluacién de
calidad del grano es la culminacién del proceso de produccién y beneficiado. Esto ayuda a identificar
oportunidades de mejorar estos procesos o protocolos en los centros de acopio, puesto que identifica
sintomas como la alta acidez del grano, y a partir de este diagndstico se puede revisar los puntos
criticos del beneficiado y realizar las correcciones necesarias. La calidad del grano seco se origina
también en la calidad del grano en baba que el centro de beneficiado reciba, es por ello necesario que

cada beneficio procure establecer normas de calidad del cacao fresco en baba. La calidad del cacao "

determina el precio; a mayor calidad, mas alto el precio. Esta calidad se define por un conjunt




cualidades fisicas, quimicas e higiénicas, asi como, las percibidas por los sentidos (cualidades

sensoriales), sabor y olor del grano que hacen aceptable el grano a la industria del chocolate y a los
consumidores

3 Objetivo de la consultoria por producto.

3.1. Objetivo general

Desarrollar protocolos técnicos para la buena gestién de calidad del grano de cacao tanto cultivado y
otra para el cacao nativo silvestre.

3.2. Objetivos especificos

e Establecer una estrategia de intervencién con los principales actores inherentes a la

cobertura del proyecto.

® Realizar un muestreo en las principales asociaciones de las mazorcas y granos de cacao en

eslabones de cosecha, post-cosecha y comercializacion.
e |dentificar protocolos técnicos para la buena gestién de calidad (del grano de) cacao.

e Elaborar un plan de acopio para el beneficiado de cacao centralizado y familiar para

organizaciones productivas potenciales.

e Elaborar un plan de acopio para pequefios productores.

4 Metodologia del estudio de la consultoria.

La estrategia de trabajo ha sido organizada en fases, que se describen a continuacion:

Fase 1. Disefio metodolégico

Relevamiento de informacién primaria y secundaria disponible sobre la implementacién del programa
(documento de proyecto y antecedentes), lo cual permitié identificar el contexto sobre el manejo de
post cosecha y la gestion calidad, el cual sirvid para tener un criterio certero sobre la visidn, el alcance

y utilidad que se dara a la Consultoria sobre la gestion de calidad y el disefio de los protocolos.

Fase 2. Recoleccién de datos ¥
o Sl
Se coordind con los técnicos del IPDSA- Proyecto cacao, Gobiernos Auténomos Municipales de

Teoponte, Guanay, Alto Beniy San buenaventura para la recopilacion de datos primarios y establecer

contactos institucionales y con actores vinculados a la tematica como la Central de Cooperativas el

i neeng



Ceibo, Chocoleco y productores de municipios, con la Gnica finalidad de recabar informacién sobre los

métodos de post cosecha y la gestién de calidad de grano de cacao.
Relevamiento de informacién cualitativa y cuantitativa.

- Serecabd informacién de primera mano en los municipios ya indicados, se aglutinar a los lideres
locales, técnicos y productores de cacao de las diferentes comunidades seleccionadas para la
aplicacién de los instrumentos de medicién, una encuesta semiestructurada, taller de validacién
de gestidn de acopio y con autoridades actas de validacion.

- Los datos y la informacién se Tabularon y se sistematizaron, para mostrar sesultados del trabajo

de consultoria.
Fase 3. Procesamiento y analisis

Finalizado el proceso de relevamiento de informacién, se realizaré un proceso de sistematizacién de

la misma, de acuerdo al siguiente detalle:
v Recopilacién y consolidacién de la informacién y documentacién.
v" Clasificacién de la informacién y depuracién de la informacién.

Toda esta informacién se presentard en Anexos del presente documentd (Actas, Listas de

participacion y encuestas).

3.3. Planificacion de acciones y entidades

Se basd al anélisis de las estrategias desarrolladas, previo al andlisis de la documentacion existente, se
coordind con el Coordinador, responsable regional y los técnicos del proyecto cacao, a la
participacién en los talleres participativos, que permitié identificar el entorno de la calidad de post

cosecha del cacao.

3.4. Requisitos, Autorizaciones y Comunicaciones.
Coordinar los talleres y reuniones de manera anticipada fue lo basico, se solicito con nota, enviando
la convocatoria y programa de los eventos a las autoridades y gobiernos auténomos donde
realizamos el trabajo de levantamiento de informacién segundaria. los datos en campo, poder
gestionar reuniones y diagndstico de la situacién actual en proceso de calidad y post cosecha se

realizara:

apreang




3.5. Método que se aplicéd.

En el proceso de diagnostico, los datos se procesaron con estadisticos descriptivos y estadistico
Infostad para agrupaciones y similaridad para tal efecto se llevé a cabo con el rigor de una
investigacién seria, que contempla andlisis de variables cualitativas y cuantitativas con una
metodologia de colecta de informacién descrita de manera sucinta en los puntos siguientes, un
proceso metodoldgico de sistematizacion de informacién primaria y secundaria, mapeo de actores
institucionales e identificacién de investigadores para este efecto el proceso metodolégico es el

siguiente:

3.6. Analisis de calidad organoléptica del cacao.

En los lugares donde se realizaron los talleres se tomaron muestras de cacao silvestre, este material
(grano de cacao seco) se lo analizé pardmetros de calidad en grano de cacao, can la finalidad de
identificar vacios en todo el sistema productivo pos cosecha del caco, de esta manera se pudo medir

el grado de necesidad de asistencia técnica que requiere cada productor.

3.7. Entrevistas y Actas
Durante el proceso de sistematizacion, una vez identificados los informantes claves se realizé las
entrevistas personales, y con entidades y organizaciones actas de validacién y con los productores un

taller de capacitacion en gestion de calidad ideal para hacer el trabajo especifico.

3.8. Viajes y entrevistas a Instituciones
Se hizo contacto con instituciones como La central de Cooperativas El Ceibo, con su personal de
acopio de cacao, con técnicos y concejales de Gobierno Auténomo Municipal de Teoponte, técnico de

San Buenaventura, Técnico de Alto Beniy productores de cacao datos que se adjuntan en Anexos.

3.9. Recoleccidn de la informacién en campo

e Se realizéd mediante talleres participativos o reuniones in situ.

e También se prevé realizar encuestas y entrevistas a informantes claves, que serén validados en
un taller con grupos de productores.

e Para el caso de las encuestas se considerd una muestra representativa de acuerdo al niimero
de participantes

e Se realizé encuestas y entrevistas a informantes claves (investigadores, técnicos, productores

lideres, empresas).




3.10. Elaboracion de Planes de Acopio

Con toda la informacion colectada de los talleres e informacién secundaria se disefid los planes de

acopio, que incluira logistica, personal, presupuesto y gastos estimados. Asi como el anélisis de la
probabilidad de adopcion, para garantizar la sostenibilidad del emprendimiento.

3.11. Sistematizacidn y anilisis de la informacidn

Los analisis de las variables estudiadas cuantitativas y cualitativas, se analizarén mediante estadisticos
descriptivos, andlisis comparativo y para varibles cuaalitativas porcentajes y promedios y An3lisis
multivariado Clouster para agrupar segtin similitudes regiones.

5 Informacion de muestras en distintas fases de
produccion de cacao
Fase 1. Principales Actores en la cadena del valor de cacao

a) Productores

Entre los productores de cacao se encuentran aquellos que trabajan de manera independiente y
aquellos que forman parte de algun tipo de organizacién que los aglutina y representa en el mercado.

b) Productores independientes

Se identifico a dos tipos de productores dentro de este grupo: a) productores provenientes de
comunidades indigena originario campesinas, donde el cacao es un producto intercambiable y que
ayuda a diversificar los ingresos familiares; b) pequefias empresas privadas, que no forman parte de
ninguna comunidad, pero que tienen importantes extensiones de cacao cultivado en Ixiamas y
Guanay. Aunque no se cuenta con un registro especifico de este tipo de productores, se estima que
en toda Bolivia existen alrededor de 4.000 productores independientes provenientes de comunidades
indigena originarias campesinas. De acuerdo a una muestra de productores que participaron en los
congresos de 2013, se estima que el 50% de los productores independientes provienen del
departamento de La Paz. La Mancomunidad de Municipios del Norte Pacefio Tropical estima que en
2009 existian en el norte de La Paz 1.800 productores independientes. Si se considera que esta cifra
habria crecido hasta 2.000 productores y que esto representaria el 50% de los independientes de
todo el pais, es posible proyectar para el 2014 la existencia de 4.000 productores independientes. De
acuerdo al presente estudio, esta cifra representaria el 41,7% del total de productores de cacao de
todo el pais. El peso relativo de los productores independientes en las cifras de produccién de cacao
es inferior al de las organizaciones de productores, principalmente porque 14 sus volimenes de
produccién y rendimiento son pequefios, ademds que utilizan sistemas de produccién tradicionales.
Por lo explicado anteriormente, el aporte de este grupo a la produccién de cacao en Bolivia no esté
cuantificado, aunque se estima que su aporte es muy pequefio.

c) Organizaciones de productores



Se estima que existe un total de 5.600 productores organizados bajo dos figuras juridicas distintas: a)
4.400 productores organizados en asociaciones y grupos en proceso de organizacidn, cuyos miembros
constituirian el 45,8% del total de productores del pais y b) 1.200 productores organizados en
cooperativas, que constituirian el 12,6% del total. En este sentido, el tipo de organizacién
predominante es la “asociacion de productores”, generalmente conformada por miembros de una
comunidad o grupo de comunidades geogréaficamente cercanas. Existe una tendencia de incremento
de las asociaciones, a diferencia de las cooperativas.

El departamento de La Paz cuenta con cuatro asociaciones en funcionamiento, ademds estan
presentes 35 asociaciones de la CIAAB (con personalidad juridica no activos) y 50 cooperativas que se
aglutinan en la Central de Cooperativas El Ceibo.

El Ceibo reune 1.200 productores, (Anexo 1. Detalle de cooperativas se base) siendo la mayor
agrupacién de productores del pais. El Ceibo ademds mantiene relacién con alrededor de 500
productores independientes y de otras asociaciones. Los agricultores socios de El Ceibo proporcionan
el grano de cacao organico que se procesa en la fabrica, donde trabajan los miembros profesionales y
técnicos de las mismas familias. De todas las asociaciones y grupos identificados, seis de ellas
recolectan cacao silvestre, 14 trabajan con cultivos de cacao amazdnico boliviano y seis cuentan con
cultivos de cacao hibrido.

La Central de cooperativas EL CEIBO, producen, acopian, industrializan, comercializan y exportan
cacao, abarca alrededor del 80% de la produccion total nacional, destinando el 67% a la
comercializacion en mercados externos y sélo el 33% en el mercado nacional. Las Cooperativas de El
Ceibo cuentan con una fabrica de procesado y manufactura de chocolate ubicada en la ciudad de El
Alto, La Paz. La produccién organica de El Ceibo se efectia desde el afio 1989, teniendo como
principales consumidores a los mercados de Japén, Suiza, Estados Unidos, y Europa, contando para
ello con cuatro tipos de certificaciones: i) Certificacién Orgénica BOLICERT (cumpliendo para ello el
Reglamento de la UE 2092/91, y el Reglamento NOP USDA); ii) Certificacion Comercio lJusto
(Fairtrade); iii) Naturland de Alemania; y iv) Bio Suisse de Suiza. Asimismo, es importante recalcar que
esta organizacion ha ingresado también en los llamados “mercados solidarios de Europa”,
colocdndose parte de la produccion en mercados de Alemania, Suiza, Austria, Francia, Italia, EU y
Japon (July y [ICA 2008)

d) Intermediarios

Un segundo grupo de actores son los intermediarios, que son el nexo entre los productores y las
empresas que forman parte de la industria de chocolates y derivados del cacao. Los intermediarios
son comerciantes que trabajan principalmente de dos maneras: a) acuden a diferentes centros
poblados o localidades, donde compran productos provenientes del bosque o productos agricolas (
principalmente en ferias locales; y b) se transportan hasta las comunidades donde generalmente
intercambian el cacao en grano por productos. No se tiene un registro de intermediarios; sin
embargo, se conocen relativamente pocos de ellos en cada regién productora.

.
e) Empresas nacionales Annsa a5



La industria nacional de chocolates y derivados de cacao se concentra en los departamentos de La

Paz, Sucre, Santa Cruz y Cochabamba. Con base en la informacién disponible, se identificaron 38
empresas productoras de chocolates y derivados de cacao.

En general, se puede diferenciar dos tipos de empresas:
v" 12 empresas, que realizan el procesamiento de forma industrial, donde el cacao en grano es
generalmente el principal insumo,

v" 26 empresas artesanales, que elaboran chocolates con menos tecnologia empleando insumos
procesados de cacao, principalmente cobertura de chocolate.

La mayor concentracion de empresas con plantas industriales se encuentra en La Paz y la mayoria de
empresas con produccién artesanal se encuentran en Santa Cruz y Sucre (Anexo 2. Detalle de
empresas chocolateras)

Fase 2. Elementos basicos del protocolo de evaluacién de la calidad y sabor del cacao
Primeramente debemos conocer o tener en cuenta lo siguiente:
¢Qué es calidad en el cacao?

La calidad del cacao incluye todos los aspectos importantes de sabor y pureza y caracteristicas fisicas
gue tienen un impacto directo en el desempefio de la fabricaciéon y aspectos como trazabilidad,
indicadores geograficos y certificacién para indicar la sostenibilidad de los métodos de produccién

Los aspectos o especificaciones de calidad del cacao incluyen:

Sabor

» Inocuidad y salubridad de los alimentos

»  Caracteristicas fisicas - Consistencia - Rendimiento de material comestible
» Caracteristicas de la mantequilla de cacao

Potencial de color ~ “colorabilidad”

v

» Trazabilidad, indicadores geogréficos y certificacidn
Estos criterios afectan el valor y el precio que se paga por el cacao.
Elementos basicos del protocolo de evaluacion:

a) Directrices para procesamiento pos-cosecha T
» Hacer lo que es mejor para sus variedades

Pre-cosecha

¥v"  Aspectos ambientales

v Métodos de cultivo a0 n 2,
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v" Variedades
v" Plagas y enfermedades
v" Cadmio
Cosecha
v' Madurez
v Almacenamiento
v" Apertura
Post-cosecha
v Fermentacidn
- Método y cantidad
- Régimen de volteo y duracién
v' Secado
- Método y cantidad
- Régimen de volteo y duracién
v" Almacenamiento
- Crecimiento de moho e infestacion
- Degradacidn de grasa
Control de calidad antes de la venta
- Transporte y embarque
b) Criterios de calidad de granos de cacao crudos
Procedimiento de muestreo estandarizado
Limpieza
Olor
v Materia extrafia, contaminantes y adulteracién
v’ Insectos y otras infestaciones
v’ Granos quebrados, fragmentos, aglomeraciones de grano, otros residuos
Contenido de humedad P
v Secado hasta un contenido de humedad de 6.5 - 7.5% ‘
Otros atributos fisicos de los granos
¥ Conteo de granos

¥’ Peso individual de los granos
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v' Rangos y categorias para diversos tamafios de granos
¥" Rendimiento de la cascara
Grado de fermentacién y presencia de defectos
v' Criterios claros para defectos en los granos por orden de importancia
v Evaluado con gréficas estandarizadas mediante métodos de prueba de corte
estandarizados
v Graficas de prueba de corte relevantes para diferentes variedades
v’ Surcado interno con gréaficas estandarizadas
v Categorias claramente definidas para grados de fermentacién y clasificacion basadas en
la prueba de corte
¢) Control de calidad

Criterios de calidad de los granos de cacao crudos

Evaluacién de sabor

v" Evaluacién de grano crudo
3.12. Planificacion de acciones y entidades

Se basé al andlisis de las estrategias desarrolladas, previo al andlisis de la documentacion existente, se
coordind con el responsable regional y los técnicos del proyecto cacao la participacién en los talleres
participativos que permitira identificar el entorno institucional.

Para completar este panorama se visitaron los Gobiernos Auténomos Municipales que mas
representatividad tienen en el cultivo de cacao.

Se identificaron las necesidades y el interés de las autoridades locales de trabajar con el Proyecto
“FORTALECIMIENTO CON ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO DE MERCADOS AL RUBRO DEL CACAO
A NIVEL NACIONAL” en sus regionales especificas.

Coordinacion con lideres locales, Instituciones e Gobiernos Municipales.

Antes de recoger la informacién se procedid a coordinar con instituciones, autoridades locales, con el

proposito de dar a conocer el propdsito del levantamiento de la informacién. Con ellos se programé
o

los talleres visitas entre otras actividades.

r - - - # - { ::.‘(-’ \‘ " \
Envio de notas de invitacion y comunicados %» ? )
Los comunicados a las actividades se la realizaron con anticipacién previa coordinacién con las
autoridades locales, junto a la autoridad se procederd a enviar notas si corresponde o modificar los

dias de los talleres participativos de diagndstico. ) P A ? '\ 2
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6 Informacion secundaria
6.1. Sobre la distribucién del cultivo en el Departamento de La Paz.

La regién el norte de La Paz, posee bosques amazdnicos al norte, mientras que hacia el sur tiene
bosques yunguefios que se desarrollan sobre terrenos en pendiente. La mayor parte de la produccidn
cacaotera se genera sobre los bosques yunguefios y viene dada por cacao cultivado, mientras que al
norte existe recoleccion de cacao silvestre en los bosques amazénicos de vérzea. El actor principal de
la region es EL CEIBO Ltda., cooperativa que tiene base sobre todo en los municipios de Alto Beni i
Palos Blancos, y aglutina la produccién de municipios de Caranavi, Alto Beni, Palos Blancos, Teoponte,
Mapiri, Guanay y al norte del departamento los municipios de San Buenaventura, Tumupasa, Ixiamas,

Apolo.

Esta region esta comprendida por los municipios productores del departamento de La Paz, son:

Cuadro 1. Municipios del Departamento de La Paz

DEPARTAMENTO MUNICIPIO N2 DE COMUNIDADES

CARANAVI 25
ALTO BENI 80
TEOPONTE 6
PALOS BLANCOS 111

LA PAZ MAPIRI 5
GUANAY 9
APOLO 2
SAN BUENAVENTURA 18
IXIAMAS 11

TOTAL 11 267

Fuente: Programa cacao.

En este marco se realizé el Levantamiento de informaciéon para identificar los volimenes de
produccidn, la cantidad de productores que se dedican a este rubro, los problemas que se tiene en el
manejo de este cultivos, las acciones que se debe tomar durante a corto plazo de ejecucién del
programa y hacer el monitoreo respectivo de cumplimiento.

6.2. Caracteristicas de la Poblacion

La regién antes de la colonizacién comprendia el territorio ocupado por el Pueblo Indigena Mosetén y
Lecos, denominada en la actualidad como Tierras Comunitarias de Origen. Posteriormente en los
afios 1963 el Instituto de Colonizacién promovid la colonizacion de estas dreas, con agricultores
provenientes de diferentes puntos del pais, principalmente la actividad agropecuaria, hoy en dia la
produccién de cacao y banana mds grande de Bolivia. En este proceso se fue implementando vias
camineras para facilitar el acceso y desarrollo de la region. Casi de manera paralela fue necesario el
apoyo técnico, estableciéndose en sus principios el Instituto Boliviano de Tecnologia Agropecuaria
(IBTA del Estado) y posteriormente ECOTOP Consult (Institucién privada), que promueven el
desarrollo rural en base a una agricultura sostenible basado en la dindmica natural de los
ecosistemas.

apera0l
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Las organizaciones econémicas campesinas (OECAs), organizaciones de productores y otras
organizaciones de base, presentes en los Municipios, deben implementar acuerdos locales
participativos para enfrentar la deforestacion de tierras no aptas para la agricultura, evitar la excesiva
parcelacién y fragmentacion de la propiedad y promoviendo el uso de tierras con fines productivos,
para impedir el abandono y/o la no-utilizacién de la tierra, procurando su reagrupacién en predios Vi
unidades productivas de caracter asociativo y/o cooperativo.

“La poblacién del Norte de La Paz promueve el desarrollo sostenible de los productores de cacao,
que a partir del estudio de las potencialidades y limitaciones, genera las condiciones necesarias
para incentivar la produccién y exportacién agricola orgdnica, forestal, turistica con valor
agregado, una adecuada gestion ambiental, el desarrollo social y econémico de la poblacién, con
transparencia, igualdad y equidad de oportunidades para vivir bien".

6.3. Distribucidn y superficie actual del cacao en Bolivia

Las condiciones éptimas para el desarrollo del cultivo de cacao, requieren una temperatura que oscile
entre 15 a 30°C, una precipitacion de 1600 mm anual, la humedad relativa entre 65 a 85% y una
altitud entre los 0 a 1600 m.s.n.m. Ciertas dreas del Norte de La Paz, cumplen estas condiciones
principalmente en las zonas bajas y de menor pendiente, en el Beni las condiciones se dan sobre las
islas que estdn a las riberas de los rios y algunas dreas de bosque, en los Departamentos de Santa
Cruz y Pando las condiciones se dan sobre las dreas que colindan con las dreas del Departamento del
Beni. Las condiciones en el Departamento de Cochabamba se dan en la regién del chapare y dreas

colindantes.

Actualmente el cacao en Bolivia estd distribuido en los Departamentos de La Paz, Cochabamba, Beni,
Pando y Santa Cruz en 24 provincias y 45 municipios (Cuadro 2).
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Cuadro 2. Departamentos y Municipios de Bolivia donde existe cacao

Departamento Provincia Municipio
La Paz - Caranavi - Caranavi
- Caranavi - Alto Beni
- Sud Yungas - Palos Blancos
- Abel lturralde - San Buenaventura
- Abel Iturralde - Ixiamas
- Abel lturralde - Tumupasa
- Larecaja - Guanay
- Larecaja - Mapiri
- Franz Tamayo - Teoponte
- Franz Tamayo - Apolo
Cochabamba - Carrasco - Chimore
- Carrasco - Entre Rios
- Carrasco - Puerto Villarroel
- Chapare - Villa Tunari
- Ayopaya - Ayopaya Shinahota
- Tiraque - Tiraque
Beni - Vaca Diez - Guayaramerin
- Vaca Diez - Riberalta
- [ténez - Huacaraje
- Iténez - Baures
- Iténez - Magdalena
- José Ballivian - Rurrenabaque
- José Ballividn - San Borja
- Moxos - San Ignacio de Moxos
- Cercado - San Javier
- Marbén - San Andrés
- Marban - Loreto
Pando - Abuna - Santa Rosa de Abuna
- Abuna - Ingavi
- Manuripi - Puerto Rico
- Manuripi - San Pedro
- Manuripi - Filadelfia
- Nicolas Suarez - Cobija
- Nicolds Sudrez - Porvenir
- Nicolds Sudrez - Bolpebra
- Nicolas Suérez - Bella Flor
- Madre de Dios - Puerto Gonzalo Moreno
- Federico Roman - Villa Nueva
Santa Cruz - Guarayos - Urubicha
- Guarayos - Ascension de Guarayos
- Ichilo - Buena Vista
- Ichilo - San Carlos
- Ichilo - Yapacani
- Andrés de |banez - Porongo

- Sara

- Santa Rosa del Sara

Fuente: elaboracion propia
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La superficie total de cacao nivel nacional es de 20028 hectédreas (Cuadro 3), de las cuales el 32% se
encuentra en el Departamento de La Paz, superficie que suma 6366 hectareas, de las cuales 106
hectdreas conciernen al cacao amazdnico y 6260 hectdreas al cacao hibrido y el 2,55% restante que
representa a 511 hectdreas corresponden al cacao silvestre. Seguido por el Departamento del Beni
con 8258 hectdreas que representan el 41, 53% es el cacao silvestre de recoleccién y con el 3,88%
que son 778 hectdreas de cacao cultivado. De la misma forma el Departamento de Santa Cruz se
caracteriza por tener superficies importantes de cacao silvestre que representan el 11,98%
equivalente a 2400 hectdreas y 88 hectareas de cacao cultivado que es el 0,13%. En el Departamento
de Cochabamba el cacao silvestre representa un 0,75% equivalente a 150 hectdreas y 4,68% de cacao
cultivado que son 937 hectdreas entre el cacao mejorado y amazdnico cultivado. En el Departamento
de Pando las superficies del cacao cultivado como del cacao silvestre estén entre 315 y 225 hectireas
respectivamente que representan el 1,57 y 1,12% sobre la superficie total de cacao a nivel nacional.

Cuadro 3. Superficie de cacao cultivado y silvestre en Bolivia

Cacao Cultivado
Cacao silvestre Amazénico Hibrido Total cacao|% Cacao
Departamento ha % ha % ha % gitvade Eyitivmg Total
La Paz 511 2,55 106 0,53 6260 | 31,26 6366 31,79 6877
Beni 8258 41,23 604 3,02 174 0,87 778 3,88 9036
Cochabamba 150 .75 0 0 937 4,68 937 4,68 1087
Santa Cruz 2400 11,98 61 0,3 27 0,13 88 0,44 2488
Pando 225 112 305 1,52 10| 0,05 315 1,57 540
Total 11544 57,64 1076 5,37 7408 | 36,99 8484 42,36 20028

Segun datos no publicados por el CIPCA, las superficies de cacao son mayores a las reportadas con
anterioridad, reportando una mayor superficie de cacao silvestre en los departamentos de Beni y
Pando, superficie que alcanza las 21761 ha para cacao silvestre a nivel nacional, asi mismo se reporta
que la superficie de cacao amazonico cultivado alcanza las 3183 hectéreas, lo que resulta en un
incremento hasta las 32352 ha de superficie de cacao total en Bolivia.

6.4. Produccion nacional del cacao en el Departamento de La Paz

La produccién de cacao en el Departamento de La Paz, agrupados en cooperativas, asociaciones y
otros como productores individuales. Para el afio 2021 la produccion total registrada entre el cacao
hibrido, cacao amazénico y el cacao silvestre fue de 881.2 toneladas métricas sobre la superficie total
de 12.016 hectdreas aproximadamente en el Departamento de La Paz.

En el se observa la produccidn para el afio 2021 de los diferentes tipos de cacao que existen en en eI
Departamento de La Paz la produccion representa el 60% del total de produccién del pais y la que .
sobresale es el cacao cultivado o mejorado con 868,5 toneladas métricas. 1%
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Gréfico 1. Produccion de cacao en el Departamento de La Paz comparado con los demas
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Fuente: Elaboracién propia

Hay que sefalar que la produccién de cacao cultivado a nivel nacional es baja debido a varios
factores, uno de ellos es la presencia de plagas y enfermedades que en la regién de Alto Beni tuvo un
impacto fuerte a causa de la monilia, otro de los factores son los impactos del cambio climético que a
través de las fuertes precipitaciones crecieron las aguas de los rios e inundaron las plantaciones de
cacao ocasionando la muerte de las plantas. Para el caso del cacao silvestre el factor que limita la
produccion es la falta de conocimiento de los recolectores sobre el manejo de las plantaciones vy el
acceso a las mismas.

En cuanto respecta a los rendimientos, los datos promedio registrados para la gestién 2021 es de 8,25
qq/ha para el cacao cultivado, 4,25 qq/ha para el cacao amazénico y 2,67 qq/ha para el cacao
silvestre. El Departamento de La Paz a pesar de ser la region con mayor produccién de cacao a nivel
nacional, los rendimientos registrados son relativamente bajos debido a la presencia de plagas y
enfermedades presentes en la regién, para el caso del cacao amazdnico se registré un rendimiento de
6 qa/ha, para el cacao cultivado 4 qg/ha y en el caso del cacao silvestre el rendimiento registrado es
de 3,3 qg/ha. (Datos promediados)

6.5. Incidencia de plagas y enfermedades en el cultivo de cacao

Mayor incidencia de la escoba de bruja se observa en el Departamentos de La Paz, seguido por la
mazorca negra aun no se tienen registrados las plagas y enfermedades. Afeccidén con la Moniliasis alta

para el departamento de La Paz, que debida a las campafias de control e incorporacién de material

tolerante a la monilia se bajo el riesgo.

Lnn
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Cuadro 4. Incidencia de plagas y enfermedades en el Departamento de La Paz

ENFERMEDADES Y PLAGAS
MUNICIPIO
Mazorca negra Escoba de bruja Monilia Chinche

Alto Beni X X X X
Apolo X X X
Inicua X X X X
Ixiamas X

La Asunta X X

Palos Blancos X X X X
San Buenaventura X X X

Teoponte o X X X
Guanay X X X X

Los municipios de Alto Beni, Palos Blancos, San Buenaventura, Teoponte e Inicua del Departamento
de La Paz presentaron afectaciones de monilia, escoba de bruja, mazorca negra y chinche.

Datos de El Ceibo 2021, reportan que la pérdida por enfermedades y plagas oscilan de 30 al 78% de la
produccién, dependiendo del tipo de material genético y el manejo de la parcela. Parcelas con buen
manejo tienen un 30% de pérdidas por enfermedades y plagas (5% EB y 25% Monilia), los
rendimientos obtenidos en promedio son de 13 gqg/ha. En cambio las parcelas con mal manejo o sin
manejo tienen una presencia de enfermedades y plagas de hasta el 78% (10% EB, 10%MN,
60%Monilia y 8% Chinche), los rendimientos en promedio son de 4,8 qg/ha (minimo 2 y méximo 4,8
qq/ha). Se ha observado que las tres enfermedades infectan plantas de cacao hibrido (hibrido
mejorado e injertos) y cacao amazénico (silvestre o cultivado).

La monilia aparece en las regiones productoras de cacao el afio 2011, siendo su avance relativamente
ripido, dado que en el Municipio de Guanay es detectado el afio 2014 y en Mapiri el 2015.

6.6. Caracterizacion de la Poblacion

La poblacién de occidente de La Paz se puede definir en tres zonas: como son las areas de
colonizacidn, con una vocacién mds agropecuaria y estan en los Municipios de Caranavi, Alto Beni y
Palos Blancos, la otra zona son los que estdn relacionados con la agropecuaria y la mineria, con los
Municipios de Mapiri, Guanay y Teopente, finalmente la zona tres incluye a productores cultivadores
y recolectores de cacao, con actividad principal la ganaderia como son los Municipios de San
Buenaventura e Ixiamas.

Zona 1.

Esta zona con asentamientos humanos desde los afios 1960 a 1963, Caranavi, Alto Beni y Palos
Blancos, manejado por el Instituto Nacional de Colonizacién, con migrantes de diferentes puntos del
pais a los que se proporciond plantines de cacao y herramientas, considerando la principal zona de
produccidn del cacao (hibrido e injertado) llegando a concentrarse cerca al 81% del cultivo nacional,

Snneoag

18



-~

con por I6menos 4.500 productores de cacao. La produccién es organica y cuentan con su principal
organizacion econémica como es El CEIBO, que trasforma y comercializa el cacao.

Zona 2.

Los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, son considerando como zonas mineras como actividad
principal, sin embargo en estas zonas se encontrd el cacao de recoleccién (criollo) y recolectado por el
grupo étnico Lecos, hoy cerca de un centenar de productores (étnicos y interculturales) estén
haciendo el cultivo del cacao y con el apoyo de entidades como WCS, inicio con la Mancomnidad de
Municipios del Norte Pacefio (MMNPT), que conformaron la organizacién denominada CHOCOLECOS
que cuentan con cualidades y mercados establecidos y con organizaciones econdmicas recientes y
gue requieren de una atencién inmediata para lograr los volimenes de produccién del cacao.

Zona 3.

Esta zona se considera la mds nueva (San buenaventura e Ixiamas) ya que de los afios 90 iniciaron su
asentamiento y sin embargo los grupos étnicos como son los Chimanes, Tacanas y los Chamas
realizaban la recoleccién del cacao silvestre (criollo), los interculturales (colonos) hoy estén cultivando
el cacao con muchos problemas como son las enfermedades y plagas, mas la falta de asistencia
técnica y capacitacién, cuentan con convenio con el CEIBO para comercializar su produccién.

6.7.Caracteristicas socioeconémicas, sociales, culturales de los productores

La sostenibilidad econémica deberd ser lograda con la finalidad de garantizar un mayor ingreso
econdmico a corto, mediano y largo plazo a todas las familias cacaoteras, asi como al Programa Cacao
para el cumplimiento de sus objetivos. La sostenibilidad econdémica también fomenta el uso
racionalizado de la naturaleza y sus recursos, puesto que propone una economia con
proporcionalidad entre medios y fines.

La sostenibilidad social busca fomentar las relaciones entre individuos y el uso colectivo de lo comun.
Asi, el incremento de las relaciones entre individuos tiene un beneficio directo sobre el medio
ambiente, ya que minimiza el consumo de recursos, cuya consecuencia légica es que lo colectivo
siempre es mds organico.

La sostenibilidad cultural propone escenarios sobre los que el individuo se identifica tanto individual
como colectivamente, fomenta la libertad de expresién en el espacio publico y de la sociedad en su
conjunto, lo que hoy en dia se conoce como participacion social en el disefio y construccién de las
politicas publicas que ejercera el productor agropecuario de la regién.

6.8. Tamaio y estructura de la propiedad

En el Departamento de La Paz, en zonas productoras dce cacao las propiedades o terrenos (lotes)
difieren de una zona a otra, por lo que debemos describir por zonas ya que son diferentes:
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Zona 1.

Los Municipios de Caranavi, Alto Beniy Palos Blancos las superficies de los terrenos (lotes) son de 10
a 12 hectareas, la mayor parte de los productores pertenece a los Interculturales (colonos),
considerada la zona mds antigua (40 a 50 afios) en el manejo del cultivo del cacao, por esta razén la

mayorfa de los suelos ya estan cansados y se requiere hacer un plan de recuperacién (Anexo3. Plan de
recuperacion de suelos).

Zona 2.

En los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, contamos con el pueblo étnico LECO y cuentan con
una Tierras Comunitarias de Origen TCO, por lo que no existe una parcelacién, por tanto en estas
dreas se cuenta con cacaotales nativos (criollos) y también cultivados y los ultimos afios ingreso el
cacao hibrido e injertos, en los tres Municipios se cuenta con los Interculturales (colonos) que si
cuentan con un lote de 10 a 15 hectdreas, son una minoria y zonas nuevas con vocacién mds
agropecuaria.

Zona 3.

En los Municipios de San Buenaventura a Ixiamas, si bien la tenencia de tierras es comunal, existe una
distribucion normada de tierras por la propia comunidad bajo estatutos y reglamentos internos
(parcelamiento interno).La mayor parte de las familias dentro la comunidad, tienen alrededor de 50
hectdreas, de las cuales el promedio de uso de esas tierras es de 1 a 5 hectdreas para la explotacién
agricola, dado que gran parte del resto del espacio familiar se encuentra bajo reserva para la rotacién
de cultivos, asi como para el aprovisionamiento de madera para uso propio. No se debe olvidar que
dentro estas 50 hectareas familiares, también se encuentran tierras no aptas para agropecuaria.

6.9.Rubros agricolas de la UPF (Unidad Productiva Familiar)

En los municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte las UPF, estdn dedicadas principalmente a la mineria
(extraccion del oro), luego como una actividad de consumo familiar estan la produccién de cultivos
anuales como el arroz, maiz, platano, yuca y en los cultivos perennes actividad insipiente esta los
citricos, cacao y café.

Las Unidades Productivas Familiares de los Municipios de Caranavi, Alto Beni y Palos Blancos, que
cuenta con una diversidad de cultivos perennes, los cuales tienen preferencia por los ingresos
econdmicos que generan, entre estos sobresalen el cacao, citricos, banano, pldtano y papaya, los
cuales son comercializados frecuentemente. Otras especies como la sacha inchi, achiote, mango,
palta, pacay, pifia, cafia de azucar, guanabana. y otras especies nativas, los mismos van formando
parte de los cultivos importantes a partir de la demanda en los mercados de comercializacidn.

Los cultivos anuales se destacan el arroz, maiz, yuca, hualuza, sandia. Tomate, aji (chinche), fréjol y
otros. La mayor parte de la produccién se destina al consumo familiar y en menor grado la venta de
los excedentes en las ferias del municipio y en ocasiones en mercados de Caranavi, y las ciudades de
La Paz y El Alto.
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6.10. Tecnologia y manejo de cacao (cultivado o silvestre o ambos)

Cuadro 5. Departamentos y Municipios del Departamento de La Paz

DEPARTAMENTO MUNICIPIO TECNOLOGIA Y MANEIO

CARANAVI Las comunidades que cuentan con cacao son de
recoleccion y sin herramientas y falta de manejo, por no
ser la principal actividad.

ALTO BENI Los productores de cacao ya cuentan con una experiencia,
saben el manejo y cuentan con las herramientas y equipos
para el manejo y una gran mayoria estdn cambiando de
hibridos a injertos

TEOPONTE Una parte de los productores que son socios de la
cooperativa Chamaleo y que estan afiliados al CEIBO,
manejan y cuentan con equipos y herramientas. Otra
parte de recolectores y productores no cuentan con
equipos y falta de capacitacion mas asistencia técnica.
PALOS BLANCOS Los productores de cacao ya cuentan con una experiencia,
LA PAZ saben el manejo y cuentan con las herramientas y equipos
para el manejo y una gran mayoria estdn cambiando de
hibridos a injertos

MAPIRI Los recolectores y productores no cuentan con equipos y
falta de capacitacion mas asistencia técnica, son pocos los
dedicados a esta actividad.

GUANAY Los productores y recolectores organizados en CHOCO
LECOS, cuentan con asistencia técnica por tanto cuentan
con manejo y con el equipamiento bésico.

SAN Los recolectores y productores no cuentan con equipos y

BUENAVENTURA falta de capacitaciéon mds asistencia técnica, productores
desanimados por la enfermedad (escoba de bruja)

IXIAMAS Los recolectores y productores no cuentan con equipos y

falta de capacitacién mas asistencia técnica.

Fuente: Elaboracion propia.

Una conclusion del analisis de este cuadro es que los Municipios de Alto Beni y Palos Blancos son los
que mas cuentan con un manejo del cultivo, cuentan con los equipos y herramientas necesarias para
los manejos culturales.

6.11. Calendario agricola de cacao (cultivado o silvestre o ambos)

El cultivo del cacao ya sea hibrido, injerto o criollo cultivado se establece en terreno definitivo desde
diciembre hasta marzo como la mejor época de trasplante de los plantines, para las actividades o
culturales mas resaltantes del manejo del cacao se considera las siguientes épocas:




Cuadro 6. CALENDARIO AGRICOLA DE LAS PRINCIPALES ACTIVIDADES DEL
CACAO

ACTIVIDADES | HIBRIDO | INJERTO | RECOLECCION | CRIOLLO CULTIVADO

COSECHA May - Sep | Abr - Nov | Dic - Mar Dic - Mar
PODAS Ago - Sep | Oct - Nov |Jun - Jul Jun - Jul
INJERTOS Sep - Nov

Fuente: Elaboracidn Propia

6.12. Oportunidades de Mercados especiales: Comercio Justo/ Organico

Definitivamente, para ingresar a mercados internacionales, el paso a seguir, es consolidar
procedimientos asociativos en todas las dreas, desde la produccién, procesamiento y

comercializacién, esta estructura responde a diferentes sectores y demandas de los siguientes
mercados.

a) Sector de Mercado de Sellos orgédnico (Unién Europea 834/2007, Estados Unidos NOP-USDA)
b) Sector de Mercado de Sellos Sociales: FLO o SPP
c) Sector de Mercado Convencional

a) Sector de Mercado Sello Orgdnico

Este sector de mercado es quiza uno de los que requiere mayor cumplimiento normativo, ademas de
hallarse diferenciado de acuerdo al destino de mercado, es decir que existen algunas diferencias
entre las norma CEE 834/2007 exigida por la Unién Europea y el reglamente NOP — USDA requerida
para comercializar productos en los Estados Unidos, de todas maneras muchos de los documentos
solicitados para el cumplimiento de dichas normas son bastante parecidos, aspecto que permite

realizar la certificacidn orgédnica por alguna instancia acreditada en los paises de aplicacién de las
normas.

Los criterios de certificacion, apelan a temas ambientales y de buenas practicas agricolas y de
elaboracién. La mejor forma de acceder a la certificacion organica, es la forma asociativa, que
presenta ventajas referidas a:

v Menor costo de certificacién debido a que se toma una muestra que representa a toda la
organizacidn de productores (as).
v" Permite concurrir esfuerzos productivos (mayores volimenes de producto), que benefician a
las organizaciones de productores (as) y que facilitan la comercializacién asociativa.
v’ Permite elaborar un solo modelo de documentos para toda la organizacién, instrumentos que
avalan la veracidad del sistema y su flujo.
v" Apela a tres dreas de verificacién para la certificacién de un producto orgéanico.
v Produccién (drea A)
v" Procesamiento o elaboracién (Area B)




v" Comercializacién (Area C).
v Se logran precios de venta del producto, generalmente por encima de los precios
referenciales del cacao en el mercado internacional, aunque a su vez, dada la fluctuacién
tipica de productos bursétiles (que cotizan en Bolsa), los precios de cacao orgdnico resultan
ser también fluctuantes, alguno centavos de délar por el precio de bolsa, pero fluctuantes.
Entre algunas de sus desventajas se tienen

<

v" Normalmente el costo de certificacién organica, desde la éptica de los productores(as), es
muy cara, aspecto que puede ser mejorado y hasta atenuado, incrementando los
rendimientos y la productividad general del sistema.

v Implementar sistemas de seguimiento y control interno dentro de la organizacion, que en
ocasiones resulta complejo el manejo, dado el grado de dificultad del llenado oportuno de los
documentos y las inspecciones internas del sistema (SIC).

v" A pesar de requerir una actualizacién de datos anualmente, el sistema es poco versatil para
los productores.

b) Sector de Mercado de Sellos Sociales o Comercio Justo

FAIRTRADE LABELLING ORGANIZATIONS “FLO”

Este sector de mercado, tienen la particularidad de fijar precios minimos por los productos, es decir
que intenta realizar un reconocimiento “justo” por un producto, que permita al productor un margen
de ganancia, por encima de su costo de produccién. Este criterio de precio minimo, es revisado cada
determinado tiempo, de tal forma de que el sistema de aplicacién de los criterios del Comercio Justo,
permita siembre una ganancia razonable para el productor (a).

En un punto dado, la fijacion de precios minimos permite a los pequefios productores garantizar
siempre una ganancia, que es mds apreciable, cuando los precios de Bolsa se posicionan por debajo
del precio minimo, en ese caso, se aplica el precio minimo determinado por el criterio en aplicacién
actual alcanza a 2.000 Sus/TM para cacao convencional en grano, en tanto que el precio minimo para
cacao organico es de 2.300 Sus/TM.

Las reglas del Comercio Justo (FAIR TRADE), indican que en el caso de que el precio de cotizacion en
Bolsa, supere el precio minimo establecido, las transacciones comerciales asumen el precio
referencial ya sea para cacao convencional u organico y se incrementa al mismo, la prima del
comercio justo que alcanza a 200 Sus sobre el precio cotizado, incremento realizado al momento de
cerrar los contratos.

Los criterios del Comercio Justo (FAIR TRADE), acuden a criterios preferentemente sociales en su
esencia, aunque desde hace ya algunos afios, estos criterios tienen un componente ambiental muy
exigente.

La forma de acceder a la certificacion del Comercio Justo (FLO), se inicia con una intencién de compra
del producto, manifestada por algiin comprador interesado en el cacao de la organizacidn aspirante,
esto apertura a solicitar la inclusién de la organizacion en el sistema, luego de una evaluacion
realizada por FLO (Bonn - Alemania), se emite una resolucién de continuacién del proceso y se
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programa una auditoria a la organizacién, aspecto que ya es practicamente la inclusién de la
organizacion en el sistema.

Un aspecto importante es que no es requisito contar con certificacién organica, previa a la inclusion

en el sistema, si bien el contar con certificacién orgénica puede facilitar la inclusidon, esta no es
limitativa.

Una diferencia sustancial con la certificacion organica es que los criterios FLO son especificos para
cada producto, en este sentido, los criterios aplicados para Organizaciones de Pequefios Productores
(OPES) de cacao se hallan descritos en la instancia de certificacién a nivel mundial FLO Cert.

SIMBOLO PEQUENOS PRODUCTORES “SPP”

Actualmente otro criterio de certificacion social creciente es al Simbolo Pequefios Productores “SPP”,
que tiene sus fundamentos en el sistema de FLO, aunque a raiz de la incorporacién de algunas
modificaciones al mismo, que permitieron la participacién actores empresariales de gran escala, se
fue restando importancia a los pequefios productores. Este movimiento de Pequefios Productores
estd ganando paso a paso espacios importantes ademds de consolidar su presencia en varios paises
productores no solo en Centro y Sud América, sino que la trascendencia es a nivel de otros
continentes, a la par de aperturar el simbolo en el mercado que demanda Estados Unidos, y Europa
principalmente. Se trata de una iniciativa de la Coordinadora Latinoamericana y del Caribe de
Pequefios Productores de Comercio Justo (CLAC), como parte de su lucha por la visién, los valores y
los principios de las Organizaciones de Pequefios Productores.

Entre los argumentos mas sélidos del SPP, es que no sélo es un sello de comercio justo; es también un
sello para la produccién sustentable, organizacidén y autogestién democrética, fortalecimiento de
economias locales, el Simbolo se basa en los principios y valores que dieron origen al comercio justo.

La normatividad de este sello establece precios sustentables y reglas para un trato comercial justo, en

resumen el Simbolo es parte del movimiento la produccién sustentable, de la economia solidaria y de
comercio justo.

Los costos de certificacién para ser parte del Simbolo, son sustancialmente mds bajos de 300 a 550
Sus para organizaciones de hasta 100 miembros que el criterio FLO.

Bolivia es miembro activo del SPP, en los rubro de café, cacao, quinua, castafia y artesanias, ademas
de tener la representacién mediante la Coordinadora del Comercio Justo de Bolivia, donde El CEIBO
Ltda. es parte de la misma y participa activamente en este movimiento.

El mercado de Comercio Justo (certificado), pese a ser 10 veces mds pequefio que el de productos
organicos, generd el afio 2008 2,9 mil millones de euros y estd en rapido crecimiento. Cuenta con 13
paises productores: Centroamérica (Costa Rica, Nicaragua, Belice), Caribe (Republica Dominicana,
Haiti), Sudamérica (Bolivia, Ecuador, Per() Africa (Camerun, Costa de Marfil, Ghana).

6.13. Caracterizacion de la Unidad Familiar

Las unidades familiares en la Regién Occidente Amazdnico, estdn compuestos por dos grupos étnicos
como son los Lecos, Mosetenes, Chimanes, Chamas y los interculturales que son una gran mayoria en
la zona de produccién de cacao. | ne
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Cada unidad familiar compuesto por un promedio de 4 integrantes que se dedican a la actividad
agropecuaria en un 70% vy el restante tiene actividad principal la mineria, ganaderia vy
aprovechamiento forestal, ya que en esta regién la recoleccién de cacao Nacional Boliviano es muy
pequefio y se cuenta en mayor extension el cultivo del cacao, donde la familia en su integridad
participa de esta actividad en sus diferentes actividades como son las labores culturales, post cosecha

y la comercializacion.

7 Trabajo de campo

El trabajo de campo estaba enfocado a la recopilacién de la informacién de los Alcaldes, técnicos
agropecuarios de los Municipios, entrevistas a directorios de cooperativas y asociaciones, también se
realizé encuestas a informantes claves como técnicos y lideres que tienen que ver con el rubro cacao.

En el trabajo de campo identificamos las siguientes organizaciones econémicas que asocian a los
productores de cacao, bajo el siguiente detalle:

Cuadro 7. ORGANIZACIONES ECONOMICAS IDENTIFICADAS

DEPARTAMENTO MUNICIPIO N2 ORGANIZACIONES
CARANAVI No existe solo 3 Comunidades
producen

ALTO BENI Se cuenta con 16 cooperativas y
asociaciones afiliadas al CEIBO

TEOPONTE Solo cuenta con 1 cooperativa que esta

afiliada al CEIBO
PALOS BLANCOS En este Municipio se cuenta con 30

cooperativas afiliadas al CEIBO y unas 4
asociaciones afiladas al CIAB

LA PAZ MAPIRI Cuenta con 1 Asociacion de
Productores de Cacao Agroecolégicos
APCAO
GUANAY Asociacion CHOCO LECO
APOLO Asociacion AZARIAMAS
SAN BUENAVENTURA Asociacion Flor de Cacao y la

Asociacion Econdmica de Productores
Acopiadores de Cacao Orgénico Madidi
APAET, APROCHOP
IXIAMAS No cuenta con organizacidn

Fuente: Generacion propia

En resumen se encontré 62 organizaciones econdmicas entre Cooperativas y Asociaciones que
aglutinan a los productores de cacao, resaltar que la organizacién mas grade de segundo nivel que
comercializa e industrializa el cacao es EL CEIBO.




7.1. Sistemas de produccion encontrados

La mayoria de los cultivos de cacao cultivado estd a una densidad de 625 plantas por hectdrea con un
sistema de establecimiento de 4x4, la mayoria cuenta con sombra de especies forestales y frutales,
pero desde la presencia de la enfermedad monilia (Moniliophtho raroreri) estan disminuyendo los
arboles de sombra ya que la mayorfa de los productores considera que la sombra es el nido de esta
enfermedad y si tiene mayor luz la infestacidn es menor.

Las propiedades de los productores en la region estdn desde 10 a 50 hectareas para las zonas de los
interculturales (colonos), en las TCO los indigenas cuentan con areas de cacaotales de recoleccidn de
uso comun y solo lo cultivado esta como propiedad del productor, identificando la superficie de
produccion de cacao en la regidn por municipios como se describe en el siguiente cuadro:

Cuadro 8. RELACION DE CACAO CULTIVADO Y RECOLECTADO

CACAO CACAO DE TOTAL
i bzl CULTIVADO RECOLECCION SUPERFICIE Ha.

CARANAVI 70 10 80.00

ALTO BENI 1200 1,200.00

TEOPONTE 250 15 265.00

LA PAZ PALOS BLANCOS 3900 3,900.00
MAPIRI 30 8 38.00
GUANAY 15 5 20.00

SAN BUENAVENTURA 120 20 140.00
IXIAMAS 35 15 50.00

Total 5620 73 5693,00

Fuente: Generacidn propia

En los 8 Municipios del Departamento de La Paz, que producen cacao se cuenta con 5.693 hectareas
e cacao cultivado y de recoleccién, que debe ser la base para el Programa FORTALECIMIENTO CON
ASISTENCIA TECNICA Y DESARROLLO DE MERCADOS AL RUBRO DEL CACAO A NIVEL NACIONAL

Los rendimientos de la producciéon lo analizamos por zonas de produccion ya que no se puede
generalizar al igual que el precio del gq de cacao.

Zonal.

La zona de los interculturales (colonos) que estdn en los Municipios de Caranavi, Alto Beni y Palos
Blancos, el rendimiento promedio de produccion estd entre los 6 a 8 qg/ha y su precio estd
establecido de acuerdo a normas estructuradas por el CEIBO:

a) Cacao con certificacion organica

b) Cacao en proceso de transicion

c¢) Cacao convencional

d) Cacao Nacional Boliviano (Silvestre)




Cada afio se define en la asamblea general de los socios en el CEIBO el precio del qq de cacao que
estd entre los 8.00 a 1300 bolivianos.

Zona 2.

Los Municipios de Mapiri, Guanay y Teoponte, los rendimientos de produccién de cacao estan entre
los 2 a 4 qg/ha y se maneja precios desde 800 hasta 1.400 bolivianos el qq de cacao, debemos aclarar

que el cacao criollo que acopia CHOCO LECO lo comercializa a la empresa PARA TI de Sucre a este
precio.

Zona 3.

Donde estan los municipios de San Borja, Rurrenabaque, San Buenaventura e Ixiamas, la mayoria
entrega su producto al CEIBO, pero también muchos lo procesan a chocolate para vender las pastas al
mercado y cada tableta se puede conseguir a un precio de 10 Bs.

Los principales problemas identificados en la regién son:

e Baja productividad
e Enfermedades y plagas
v" Monilia
v" Escoba de bruja
v' Mazorca negra
v Chinche
e Fertilizacidn de los suelos
® Falta de asistencia técnica y capacitacidn
7.2. Analisis organizacional

Se identificé 62 organizaciones econdmicas entre Cooperativas y asociaciones los mismos que
aglutinan a socios productores de cacao e individuales, bajo el siguiente detalle:

Cuadro 9. PRODUCTORES ORGANIZADOS E INDEPENDIENTES POR MUNICIPIOS

DEPARTAMENTO MUNICIPIO ORGANIZADOS | INDEPENDIENTES | TOTAL
CARANAVI 0.00 120.00| 120.00
ALTO BENI 389.00 470.00| 859.00
TEOPONTE 18.00 85.00| 103.00
PALOS BLANCOS 795.00 1,200.00( 1,995.00
LA PAZ MAPIRI 36.00 15.00] 5100] [ .-
GUANAY 35.00 70.00| 105.00 ¥\_"" /
SAN L. o
R —— 38.00 40.00| 78.00
IXIAMAS 70.00] 70.00
TOTAL 1.407.00 2,240.00 | 3,647.00 .
Fuente: propia 10 e -‘)‘?11
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Podemos describir que los productores asociados son 1.407 familias y los productores independientes

son 2.240 que si producen y no estdn organizados, llegando a un total de 3.647 familias que
componen el Departamento de La Paz.

En el siguiente cuadro 9 podemos identificar en la regién la distribucién de presencia de pueblos

indigenas y los interculturales por Municipios, para que sean tomados en cuenta en la planificacién de
intervencion del programa del cacao:

Cuadro 9. IDENTIFICACION GRUPOS ETNICOS E INTERCULTURALES POR MUNICIPIOS

DEPARTAMENTO MUNICIPIO ORIGEN
CARANAVI Lecos e Interculturales (colonos)
ALTO BENI Interculturales (colonos)
TEOPONTE Lecos e Interculturales (colonos)
PALOS BLANCOS Moseten e Interculturales (colonos)

LA PAZ

MAPIRI Lecos e Interculturales (colonos)
GUANAY Lecos e Interculturales (colonos)
SAN BUENAVENTURA Tacanas e Interculturales (colonos)
IXIAMAS Tacanas, Araonas e Interculturales (colonos)

Fuente: Generacion propia

7.3. Analisis Nivel tecnolégico

De la informacion encontrada por el recorrido se identificé que el Programa Cacao estd haciendo
presencia a nivel de los productores de cacao y son pocas las entidades privadas que estan apoyando
y reclaman la no presencia del INIAF y SENASAG, que deberian estdn presentes para mejorar la
produccién del cacao. Asimismo, en el siguiente cuadro identificamos las entidades publicas y
privadas que estan en los Municipios que producen cacao en el Departamento de La Paz.

Cuadro 10. APOYO DE ENTIDADES PUBLICAS Y PRIVADAS

DEPARTAMENTO MUNICIPIO PUBLICAS PRIVADAS
CARANAVI MDRyT Ninguna
ALTO BENI MDRyT EL CEIBO ECOTOP
TEOPONTE MDRyT y Municipio WCS
PALOS BLANCOS Municipio, MDRyTy | EL CEIBO ECOTOP
LA PAZ UMSA

MAPIRI MDRyT WCS
GUANAY MDRyT, PAR WCS
SAN BUENAVENTURA MDRyT WCS/EL CEIBO
IXIAMAS MDRyT

Fuente: Generacion propia i
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7.4. Anilisis del Mercado

Desde una perspectiva regional, el mercado de cacao es una fortaleza dado que existe una demanda
regular tanto para el mercado nacional como para el de exportacién, tanto en sus categorias de
convencional como certificado.
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certificacién, estandares de calidad y otros que facilitan los procesos de adecuacién de parte de los
productores hacia el mercado.

Existe asimismo, importantes capacidades locales de comercializacién, desarrolladas por asociaciones
de la zona de Alto Beni. Pese a la complejidad que conlleva la insercién a los mercados
internacionales asi como la falta de politicas de fomento al sector, han logrado conquistar

importantes mercados internacionales y tienen la predisposicién de compartir sus experiencias con
otras asociaciones nuevas de productores.

Respecto a la producciéon de cacao Nacional Boliviano (silvestre), en los ultimos afios éste se ha
venido cotizando cada vez mds por su sabor, aroma y exotismo, en ciertos mercados especiales de
Europa y Estados Unidos para la fabricacién de chocolates finos. Este tipo de cacao tiene un alto
potencial de explotarse en el norte de la Mancomunidad

En la region se deberd hacer un esfuerzo mayor para vincular a los productores hacia los mercados
mas adecuados para los diversos tipos de productores y para promover entre los productores las
practicas de produccién y manejo postcosecha que exigen los mercados a fin de asegurar el mejor
precio posible.

7.5. Post Cosecha

El Bolivia el beneficiado del cacao constituye la parte fundamental y decisiva para obtener una buena
calidad de grano. Consiste en una serie de operaciones sucesivas, que comienzan con la cosecha,
apertura de mazorcas maduras para la obtencion de los granos que continda con la fermentacion,
secado, limpieza, y termina con la seleccién y clasificaciéon de cacao; cumpliendo las normas de
produccién organica exigidas por las certificadoras, para que pueda ser exportado a los mercados
europeos, principalmente. Las operaciones a seguir descritas por July (2009) se presentan a
continuacién:

Cosecha

En Bolivia existen regiones que varian en los periodos de cosecha. La zona del Alto Beni, presenta un
periodo principal de cosecha, en abundancia, que comienza en el mes de abril y se prolonga hasta
junio; los demds meses del afio la cosecha continua de manera gradual hasta noviembre, mes en el
gue se prepara la planta para el préximo ciclo agricola.

La cosecha consiste en recolectar y abrir las mazorcas, sacar las semillas y ponerlas a fermentar en
cajones de madera. La cosecha se hace cuando las mazorcas estdn maduras, estado que se conoce -
entre otras caracteristicas-, por el cambio de color de verde hacia amarillo vistoso o anaranjado. Se
debe cosechar solo las mazorcas maduras ya que las “pintonas” puede que no tengan suficiente
azucar en el mucilago para lograr una fermentacion satisfactoria. Las mazorcas demasiado maduras
tienden a secarse y puede producirse germinacion dentro de ellas (July, 2005). '
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La recoleccién de las mazorcas maduras se realiza en periodos de quince dias, dependiendo de su
menor o mayor presencia en el drbol. Pero también se recomienda acortar este periodo, cuando hay
peligro de enfermedades o insectos, que pueden ocasionar pudriciones si no se cosechan.

En la operacién de cosecha se debe utilizar herramientas bien afiladas, tener el cuidado de no
arrancar la mazorca torciéndola o jalandola bruscamente. Se debe cortar por el pedinculo, o sea la

prolongacion que une a la rama o tallo. Para evitar dafiar el cojin floral, del que salen, afio tras afio,
las flores que van a producir nuevas mazorcas.

Quiebra y Extraccién de Almendras

El “desconchado” es el término utilizado en la regién del Alto Beni para la labor de quiebre de la
mazorca, la extraccion de semillas y su separacion de la placenta.

La Central de Cooperativas el CEIBO tiene un protocolo establecido para este proceso, que se
considera de mucha importancia para garantizar la calidad del producto; las recomendaciones
consisten en:

» Separar las mazorcas sanas de las dafiadas por enfermedades desconchdndolas y
fermentédndolas en grupos diferentes, para evitar problemas en el proceso de fermentado que
bajaria la calidad del producto;

» Desconchar, después de dos dias de la cosecha, para el sazonamiento de las semillas en la
mazorca;

» Retirar fragmentos de cdscara, placenta y otras impurezas;

» Separar las semillas enfermas, tiernas o sobre maduras y cuidar la limpieza para lograr una
fermentacion uniforme y de calidad;

Y

Trasladar el cacao desconchado al cajén el mismo dia, y no mezclar las semillas desconchadas
en dias diferentes, para lograr una fermentacién uniforme y de calidad;

» Usar con cuidado el “machete”, cuyo uso comin dafia en un 5 % las semillas, facilitando la
entrada de moho y polillas. El uso del “mazo de madera” y la “pacora” si bien no dafian la
semilla, contaminan la masa de cacao con pedacitos de cdscara aparentando estar sucio;

» Usar bandejas, baldes de plastico, cajas de madera y nylon, para proteger de la oxidacién al
utilizar recipientes metalicos.
En resumen, los cuidados a tener en este proceso son: usar herramientas y recipientes limpios, no de
metal porgue causan oxidacidn y hacen que se pierda el sabor a chocolate; ademads, las normas de
produccién orgdnica no permiten envases metalicos de ningln tipo, evitdndose también el corte de - il
las pepas reduciéndose la penetracion de moho y polillas al interior de la semilla. {

Fermentacion o

La fermentacion es la etapa mas importante para conseguir el aroma y sabor del chocolate; los granos
de cacao, una vez extraidos de las mazorcas, son sometidos a este proceso. La fermentacion tiene por

objeto: matar al embridn e impedir la germinacidon de las semillas, facilitar su conservacjén,r ' “)QL
N
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desprender la capa mucilaginosa que protege las semillas, desencadenar modificaciones bioquimicas
en el interior de los cotiledones (aumento de volumen, desaparicién del color plrpura y aparicién del
pardo caracteristico del cacao elaborado) permitiendo el desarrollo de los precursores del aroma que
condicionan la calidad del chocolate.

El tiempo de fermentacién varia de acuerdo al origen de la semilla, el Cacao Nacional Boliviano
necesita de 2 a 3 dias y los forasteros superiores (injerto e hibridos) necesitan de 5 a 6; dias
dependiendo de las condiciones climéticas y otros factores. La masa de granos se remueve con una
espatula de madera, cada 24 horas, con el propdsito airearla y obtener uniformidad en la
fermentacion. Luego de mezclar bien se debe tapar y abrigar con hojas de platano o bolsas. Existen
diferentes tipos de fermentadores entre los que se destacan el cajén sencillo o doble y los cajones en
escalera, este ultimo utilizado en plantas beneficiadoras centralizadas (July, 2005).

El PIAF — CEIBO indica que la fermentacién de cacao a nivel productor en la regién de Alto Beni, se
hace generalmente en cajones de madera de diferentes tamafios; las cuales estdn provistas de
ranuras o de huecos en el fondo para facilitar la salida del mucilago que se desprende de las semillas
frescas. El tamafio de los cajones puede variar en funcidn de la cantidad de semilla que se puede
cosechar en el momento de mayor produccidn. Es recomendable que el cajén tenga una divisidén por
el medio para tener la posibilidad de fermentar cantidades mas pequefias, o de cacao diferentes.

Proceso y control de la fermentacidn

Durante la fermentacién la temperatura de la masa de semillas se eleva hasta 52°C
aproximadamente, debido a una reaccidon exotérmica alcohdlica y acética (vinagre), que permeabiliza
la cascarilla que envuelve a la semilla. La temperatura sube y después desciende lentamente; cuando
llega a 45 °C, los embriones mueren, momento que marca el inicio de cambios bioquimicos, que
disminuye el sabor amargo por la pérdida de theobromina, que conduce al sabor y aroma a
chocolate, esta (ltima fase es llamada quimio fermentacién.

Es importante hacer periédicamente pruebas durante el proceso de fermentacién, mediante la
eleccion al azar de semilla que se cortan longitudinalmente, para observar el momento en que el
cotileddn se torna de color palido y si se ha separado de la cuticula o cascarilla. En promedio después
de 6 dias en el caso de cacaos fordneos y de 3 para CNB, se hace el corte de las semillas para verificar
su estado de la fermentacion. Si la semilla estd atn violeta se hace una mezcla en el mismo cajén,
tapandolo bien por un dia mas. En la zona de Alto Beni, la mayoria de los productores, conocen el

origen de su material genético y por tanto saben cuantos dias fermentar su cacao. _ "‘%\u
." A y N \

Secado W ’)/
\ix _

Después de la fermentacidn las semillas deben secarse para reducir el contenido de humedad desde’ -
50% a 60 % hasta 7 a 8 % para poder almacenarlas con seguridad. La mayoria de los compradores
exigen humedad de 6 a 7.5%. Durante el secado se completa la fermentacion y se reduce el sabor
amargo y astringente inicial; la almendra se torna de color pardo cuando esta bien fermentada.
Cuando no se seca oportunamente, el cacao adquiere un olor y sabor desagradable. ’ s 9 03
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El ritmo de secado tiene una estrecha relacion con el sabor y la calidad de las semillas; si es muy
lento, se originan hongos que produce mal sabor, y si es muy rapido, se interfieren los cambios
internos en las semillas lo que puede ocasionar sabores excesivamente &cidos. El cacao adquiere un
mejor color, aroma y gusto, cuando se seca gradualmente. Por tanto, el secado natural al sol se
considera como el mejor método.

En el Alto Beni, se usan dos métodos de secado: al sol y por medio de secadoras artificiales a lefia;
también se combinan ambos métodos, pero el ltimo es el mds utilizado en plantas beneficiadoras
centralizadas.

Secado natural al sol

Es el mas utilizado por los productores, consiste en extender el cacao fermentado distribuido en
esteras (camas de gramineas), sobre plataformas de madera; estructuras rusticas para el secado de
cacao que son llamadas en la zona “huaracha”. También el cacao se seca en secadoras de madera de
techo corredizo, que permiten cubrirlo cuando hay lluvias. En ambos casos, el cacao puede secar en 4
a 5 dias, dependiendo de las condiciones del tiempo.

El CEIBO recomienda que el cacao que se ponga a secar al sol en una secadora con techo corredizo,
que permite cubrir al cacao cuando llueve. La mezcla se realiza cada dos o tres horas en el primer dia
y un poco mas espaciada en los dias siguientes; teniendo en cuenta que si el sol es muy brillante se
mezcla con més frecuencia, de modo que el secado avance uniformemente en todas las semillas.

Para remover o voltear el cacao, en todos los casos, se usa un rastrillo o paleta de madera. El cacao
conserva mejor su color, olor, sabor y aroma, cuando es secado gradualmente en sus primeros dias,
es aconsejable mantener el cacao en capas de 5 cm, y en cada volteo ir dispersandolo paulatinamente
hasta tenerlo bien disperso, para evitar mucha pérdida de peso por excesiva exposicion solar. Cuando
se seca rapidamente tiende a ser acido (agrio), las semillas se vuelven mas aplanadas, aparenta estar
seco externamente y dentro estd aldn hidmedo. Durante el secado se debe controlar
permanentemente el ataque del “moho” en caso de aparecer; todas las mafianas se debe amontonar
y frotar el cacao hasta que desaparezca el moho, que puede perjudicar notoriamente el sabor del
chocolate (July, 2005).

En el secado se deben retirar los cuerpos extrafios, como: placentas, pedazos de cascara, separar las
pepas pegadas entre si, con esto, se inicia la limpieza y la clasificacién. Cuando las semillas de cacao,
al sacudir un pufiado de semillas en la mano se escucha un sonido como a cascajo, o al partir la
almendra esta se quiebra, son indicadores de que el cacao ya estd seco con la humedad requerida
pudiéndosele luego clasificar en funcion de su tamafio y almacenar.

7.6. Normas de Calidad de cacao en Bolivia. i

Existen normas de calidad que imponen los paises compradores y los fabricantes de chocolate, que se” -

aplican a los granos de cacao una vez terminado el proceso del beneficio, para tipificarlos segun su
calidad. Segun la Central de Cooperativas El Ceibo, el cacao de calidad para su exportacién deberd

tener las siguientes caracteristicas: 1 ar
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» las pepitas deben estar bien fermentadas, y completamente secas dentro el rango de
humedad permitida, libres de malos olores y sabores desagradables.

» Deben estar libres de insectos y sin problemas internos.

» Deben ser de tamafio uniforme, practicamente libres de granos quebradas y de pedazos de
cdscara y otros cuerpos extrafios.

» Los granos de primera calidad son las de mayor tamafio 100 granos pesan entre 115 y 130
gramos de peso.

» Los granos de segunda calidad tienen un menor tamafio 100 granos pesan hasta 115 gramos.

» Los granos planas no son adecuadas para el proceso de la industria.

Cuadro 11. Normas de calidad de El Ceibo para el cacao seco.

Calidades primera calidad : segunda calidad
CEracten’sticas BIO. | SEL i BIO- " SEL. " |
Bien fermentado | minimo 85 % minimo 85 % [
Falta fermentar maximo 15 % maximo 15 % :
Mal fermentado | méximo 3 % maximo 3 %
Sobre fermentado “méximo 3 % maximo 3 % '
| Con moho maximo 2 % méaximo 3 %
Con polilla y germinado mdximo 2 % maximo 2 %
Ganos planas y quebradas maximo 1% maximo 2 %
1
Peso de 100 pepas de cacao minimo 115 gramos | minimo 105 gramos
hibrido. 3 !
Peso de 100 pepas de cacao minimo 90 gramos minimo 85 gramos '
nacional (criollo)
' Humedad de las pepas maximo 7 % mdximo 7 %
Tolerancia 7.1a75% 7.1a75% ;

Fuente: Cooperativaj‘EI Ceibo Ltda.”

8 Protocolos técnicos establecidos para la buena gestion
de calidad del grano de cacao

8.1. Protocolo 1. Para el Cacao cultivado en Bolivia. \ " ,’f,f)

ST

(Por. Windson July Martinez — Especialista cacao) QH_Q';/

La gestion de Calidad del cacao constituye la parte fundamental y decisiva para obtener una buena
calidad del grano, consiste en una serie de operaciones sucesivas que comienzan con la cosecha y
apertura de mazorcas maduras para la obtencién de los granos, continua con la fermentacion,
secado, limpieza y termina con la seleccién y clasificacién de cacao, cumpliendo las normas de

ipe 9281
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produccién orgénica establecidas en Bolivia para que ese producto pueda ser exportado a los
mercados europeos principalmente.

Con un beneficiado adecuado se desarrolla en la almendra los principios fundamentales del sabor,
aroma y calidad inconfundibles del cacao, lo que determina en gran medida su condicién de finos y
aromaticos, es decir la calidad del producto final. Las operaciones a seguir consisten en:

a) Cosecha.-

En la region del Norte de La Paz existe un periodo principal de cosecha en abundancia, que comienza
en el mes de abril prolongdndose hasta junio, los demds meses del afio la cosecha continua de
manera gradual hasta noviembre mes en el que se prepara la planta para el préximo ciclo agricola.

La cosecha consiste en recolectar y abrir las mazorcas, sacar los granos y ponerlas a fermentar en
cajones de madera. La cosecha se hace cuando las mazorcas estdn maduras, estado que se conoce
entre otras caracteristicas, por el cambio de color hacia amarillo vistoso o anaranjado. Se debe
cosechar solo las mazorcas maduras ya que las “Pintonas” puede que no tengan suficiente azlcar en
el mucilago para lograr una fermentacién satisfactoria. Las mazorcas demasiado maduras tienden a
secarse y puede producirse germinacién dentro la mazorca.

La recoleccion de las mazorcas maduras se realiza en periodos de quince dias, dependiendo de la
menor o mayor presencia de mazorcas, en la plantacion. También se recomienda acortar este
periodo, cuando hay peligro de enfermedades o insectos que pueden ocasionar pudriciones si las
mazorcas se demoran en el drbol.

En la operacion de cosecha se debe utilizar herramientas bien afiladas, tener el cuidado de no
arrancarla torciéndola o jaldndola bruscamente del sitio donde esta colgando. Se debe cortar por el
peduinculo, o sea por la prolongacién que la une al tallo de la rama. Se hace esta recomendacion para
evitar que se dafie el cojin floral, porque en este sitio salen afio tras afio las flores que van a producir
nuevas mazorcas.

La utilizacién de herramientas dependerad del sitio donde se ubiquen las mazorcas, las que se
encuentran en las partes bajas se cosechan con tijeras de podar, las que estan fuera del alcance de las
manos se usa las cosechadoras de altura (media luna o pico de loro).

b) Apertura de Mazorcas !

Significa la partida de la mazorca para sacar los granos y separarlas de la placenta. Para obtener unia K
mejor uniformidad y calidad se debe:

v' Separar las mazorcas sanas de las dafiadas por enfermedades y fermentar por separado, las

mazorcas dafiadas por enfermedades se desconchan de manera separada, no se mezcla con
las sanas para evitar problemas en el proceso fermentado que bajaria la calidad del

producto. : _
Afrrogn
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Desconchar después de dos dias de la cosecha para el sazonamiento de las pepas en la
mazorca.

v Retirar fragmentos de céscara, placenta y otras impurezas.

Trasladar el cacao desconchado al cajén el mismo dia y no mezclar el cacao desconchado en
dias diferentes para lograr una fermentacién uniforme.

Los cuidados en este proceso son: la utilizacién de herramientas y recipientes limpios para el
desconchado de cacao, no utilizar recipientes de metal porque causa oxidacién y pierde el sabor a
chocolate ademds las normas de produccién orgénica no permiten envases metélicos de ningtn tipo,

por ultimo evitar el corte de los granos para no permitir la penetracién de moho y polilla al interior
del grano.

b) Fermentacion

La fermentacion es la etapa mds importante para conseguir el aroma y sabor a chocolate. Los granos
de cacao una vez extraidos de las mazorcas son sometidos a un proceso de fermentacién, que tiene
por objeto: matar al embrién e impedir la germinacién de los granos y facilitar su conservacién,
desprender de la capa mucilaginosa que protege los granos, desencadenar modificaciones
bioguimicas en el interior de los cotiledones que son el aumento de volumen, desaparicién del color
purpura y aparicién del pardo caracteristico del cacao elaborado que permite el desarrollo de los
precursores del aroma que condicionan la calidad del chocolate.

Grano bien fermentado Grano sin fermentar

Se recomienda fermentar el cacao cultivado hibrido o clonal (Trinitario) separado del Cacao Nacional
Boliviano. El segundo fermenta més répido, en general el cacao fermenta en 5 dias, pero puede tardar
hasta dos dias mas dependiendo de las condiciones climaticas y otros factores, la remocién de la
masa se realiza con espatula de madera cada 24 horas, con el propésito airear la masa y obtener
uniformidad en la fermentacidn, luego de mezclar bien se debe tapar y abrigar con hojas de platano o
bolsas. Existen diferentes tipos de fermentadores en los que se destacan; cajon sencillo o doble,
cajones en escalera, este ultimo utilizado en plantas beneficiadoras centralizadas. -~ * -
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Fermentadora del productor

La fermentacidn de cacao a nivel productor se hace generalmente en cajones de madera de
diferentes tamafios, las cuales estdn provistas de ranuras o de huecos en el fondo para facilitar la
salida del mucilago que se desprende de los granos frescos. El tamafio de los cajones puede variar en
funcion de la cantidad de granos que se puede cosechar como maximo, en el momento de mayor
produccidn, el cajén puede tener las siguientes medidas:

Medidas y cantidades sugeridas para cajones de fermentar

Cosecha del cacao en kg. Medidas del cajén en cm.

Himedo Seco Largo Ancho Alto
378 144 100 80 60
648 246 150 80 60

Es recomendable que el cajén tenga una divisién por el medio para tener la posibilidad de fermentar
cantidades pequefias.

Proceso y control de la fermentacion

Durante la fermentacién la temperatura de la masa de pepas sube hasta 529C aproximadamente,
debido a la fermentacidn alcohdlica y acética (vinagre), lo cual permeabiliza la cascarilla que envuelve
a la pepa, la temperatura sube y después desciende lentamente, cuando llega a 45 2C, los embriones
mueren, y ese momento marca el inicio de los cambios bioquimicos, disminuye el sabor por Iar,‘,,,.,:\

pérdida de theobromina, que daran el sabor y aroma a chocolate, es la Ultima fase llamada )
quimiofermentacién. & ._"‘7)

-

Es importante hacer periédicamente pruebas de fermentacién, mediante un corte longitudinal que’
permite observar si el cotileddn del grano esta, de color pélido y si ya se ha separado de la cuticula o
cascarilla. Después de 6 dias se hace el corte de los granos para verificar el estado de la fermentacion.

Si grano esta aun violeta se hace una remocién en el mismo cajén, tapandolo bien por un dia mas. ffi'_?
! T 7 I
ape 3
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Cuidados para una buena fermentacion

Una buena fermentacion serd posible si se ponen en préctica los siguientes detalles:

1. Colocar los cajones bajo techo en cuartos donde no circule corriente de aire frié que altere el

proceso de fermentacién y donde predomine una humedad ambiental mas o menos estable.

2. Todos los cajones y bandejas de fermentacién deben disponer de suficientes agujeros o
ranuras en el fondo para drenar el jugo o liquido que resulta al principio del proceso. Estas

aberturas se deben limpiar periddicamente para que no se tapen.

3. Los cajones no se deben llenar totalmente, sino que se les deja en la superficie un espacio

libre de 5 a 10 centimetros (2 a 4 pulgadas).

4. Los fermentadores deben quedar, separados del suelo apoyados en patas o en cuartones de

unos 10 a 20 centimetros (4 a 8 pulgadas) de luz.

5. En todos los casos, la masa en fermentacidn se tapa con sacos, hojas de platano u otro

material que ayuda a mantener el calor.

6. En el cajon que ya estd ocupado no se deben echar granos de mazorca cosechadas después.
Es preferible amontonar las mazorcas que se van cosechando, cuando son pocas, hasta por

tres dias para abrirlas y poner a fermentar juntos los granos extraidos.

7. Esconveniente aprovechar las mazorcas adecuadamente maduras y sanas, dejando aparte las

defectuosas por enfermedad o insectos.

¢) Secado

Después de la fermentacién los granos deben secarse para reducir el contenido de humedad de 50%
a 60 % y cuando estd seco a 7 a 8 % de humedad permitida, para poder almacenar con seguridad los
clientes exigen de 6 a 7.5% de humedad. Durante el secado se completa la fermentacién y se reduce
el sabor amargo y astringente, la almendra se torna de color pardo bien fermentado. Cuando no se
seca oportunamente el cacao adquiere un olor y sabor desagradable

El ritmo de secado tiene una estrecha relacién con el sabor y la calidad de los granos, si es muy lento,
se originan hongos que producen malos sabores y si es muy rdpido, se interfieren cambios internos
en los granos lo que puede ocasionar sabores excesivamente dcidos. El cacao adquiere un mejor
color aroma y gusto cuando se seca gradualmente. Por tanto el secado natural al sol se considera

como el mejor método de secado.
Kl
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En Alto Beni, existen dos métodos para secar el cacao: al sol y por medio de secadoras artificiales a

lefia, también se combinan ambos métodos, este itimo método utilizado en plantas beneficiadoras
centralizadas.

Secadoras a nivel productor

Secado natural al sol

Este método es el mas utilizado por los productores, consiste en extender el cacao fermentado
distribuido en esteras (camas de gramineas), sobre plataformas de madera, estas estructuras rusticas
para el secado de cacao es llamado en la Regidn de Alto Beni huaracha o Tarima. También se seca el
cacao en secadoras de madera de techo corredizo, que permite cubrir cuando hay lluvias, en ambos
casos el cacao puede secar en 4 a 5 dias, dependera de las condiciones del tiempo.

El cacao que se pone a secar al sol, debe revolverse cada dos o tres horas en el primer dia y un poco
mas espaciado en los dias siguientes, teniendo en cuenta que si el sol es muy brillante se remueve
con mas frecuencia, de modo que el secado avance uniformemente en todos los granos.

Para remover o voltear el cacao, en todos los casos se usa rastrillo o paleta de madera. El cacao
conserva mejor su color, olor, sabor y aroma, cuando es secado gradualmente en sus primeros dias,
es aconsejable mantener agrupado el cacao en espesor de 5 cm, y en cada remocién ir dispersando
paulatinamente hasta tener el cacao bien disperso, para evitar la pérdida de peso por excesivo rayos
solar, cuando se seca rapidamente el cacao tiende a ser acido (agrio) las pepas se vuelven mas
aplanadas, aparenta estar seco externamente y adentro esta ain humedo, durante el secado del
cacao se debe controlar permanentemente del ataque del “moho” en caso de aparecer, todas Ias' 3
mafianas se deben que amontonar y flotar el cacao hasta que desaparezca el moho, por que este
puede perjudicar notoriamente el sabor del chocolate.

En el secado se deben retirar los cuerpos extrafios como: placentas, pedazos de cascara, separar las
pepas pegadas entre si, desde aqui se inicia la limpieza y clasificacion. Cuando las pepas de C&CEIQl \ ,-p-’G
sonar con la mano tienen un sonido de cascajo, o al partir la almendra se quiebra, son indicadores de
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que el cacao ya estd seco con la humedad correspondiente y se lo puede clasificar en funcién del
tamafio y almacenar.

Para que se sepa distinguir el cacao bien fermentado y seco del que no lo est3, se incluye el siguiente
cuadro.

Comparacidon de pepa bien fermentada y mal fermentada

Pepa seca bien fermentada Pepa seca mal fermentada
e Hinchada o gruesa rojizo Aplanada
e Lacdscara se separa facilmente Es dificil de separar
e Color externo canela o pardo rojizo Color pardo claro o blanquecino
e Colorinterno marrén Color violaceo o morado
¢ Naturaleza quebradiza Naturaleza compacta
e Cotiledones presentan una estructura Los cotiledones se presentan como una
cuarteada o con divisiones separadas masa compacta

H “ n H
e cuando se sacude un pufiado de En este caso el sonido es“sordo”, casi no

granos se produce un sonido SROYE:

parecido al cascajo No muestra cuarteamiento o aspecto
e De estructura cuarteada o con arrifionado

divisiones arrifionado. Sabor astringente
e Sabor medianamente amargo Aroma desagradable

e Aroma agradable

Secado artificial a lefa o gas

Este método de secado es utilizado en épocas de lluvia, y en infraestructuras centralizadas ya que no
todos cuentan con un horno a lefia. El secado debe ser lento y debe durar mas de 24 horas para que
concluya la fermentacién de la pepa. El horno de lefia 0 gas no tiene que tener contacto con el
producto por la contaminacién, se debe tener mucho cuidado con la contaminacién y mantener la
calidad. Estas secadoras se deben limpiar después de cada uso para evitar la presencia de
microorganismos. i

d) Clasificado

Existen normas que se aplican a los granos de cacao una vez terminado el proceso del beneficio, para
tipificarlos seglin su calidad. El cacao de calidad para su exportacién debera tener las %q&‘llﬁntaq *7%
caracteristicas:
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v’ Las pepas deben estar bien fermentadas, y completamente secas dentro el rango de
humedad permitida, libres de malos olores y sabores desagradables.

v Las pepas deben estar libres de insectos y sin problemas internos.

v’ las pepas deben ser de tamafio uniforme, practicamente libres de pepas quebradas y
de pedazos de cdscara y otros cuerpos extrafios.

e) Calidad de los granos

Los granos deben separarse por tamafios de las diferentes calidades, en Alto Beni se separa el cacao
en zarandas de primera y de segunda. Con la fermentacién y el tamafio de las pepas no se puede
diferenciar entre el cacao seleccionado y el cacao biolégico.

Cacao Bioldgico.- Se produce bajo normas, y un contrato de certificaciéon. El manejo se verifica
mediante la inspeccién de los cacaotales, La renovacidn del contrato de cacao bioldgico se realiza
cada afio por los inspectores.

f) Cacao seleccionado.-

Es producido sin un control de manejo del cacaotal y no tiene contrato
En ambos casos la seleccidn y clasificacidn se realiza separando:

- Las pepas de primera calidad son las de mayor tamafio 100 pepas pesan entre 115 y 130
gramos de peso.
- Las pepas de segunda calidad tienen un menor tamafio 100 pepas pesan hasta 115 gramos.

- Las pepas planas no son adecuadas para el proceso de la industria.

Fuente: Cooperativa “EL CEIBO Ltda.”
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g) Almacenado

El cacao almacenado, esta propenso a ser atacado por hongos e insectos si no se toman cuidados
especiales. El almacenamiento prolongado bajo condiciones himedas puede originar un incremento
en los niveles de dcidos grasos libres, lo cual causa el deterioro de la calidad.

La bodega o depésito para el almacenamiento de cacao debe tener piso de cemento y plataformas de
madera, paredes de ladrillo o bloques de concreto, las puertas y ventanas deben proveer suficiente
ventilacién, debe estar aislado de productos téxicos, de humo y malos olores, se recomienda que el
color interior de las paredes sea de color blanco o clara, esto evitara las variaciones de temperatura
en el interior.

Almacén de cacao

Los sacos de cacao se deben acomodar sobre tarimas de madera de 10 centimetros de altura, los
pasillos deben ser amplios para facilitar la inspeccién de los sacos, las bolsas de cacao deben ser de
. colores para cada calidad exclusivamente:

Sugerencias de color de bolsa por calidad
\

Calidad de cacao Color de bolsa de identificacion
Bioldgico | Bolsa verde
Biologico Il Bolsa amarilla
Selecionado | Bolsa rosada
Seleccionado Il Bolsa azul con franjas
Criollo (nacional) Bolsa blanca
Cacao beneficiado en planta Bolsa amarilla con franjas negras
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El cacao es un producto vegetal higroscépico, y en ambientes himedos absorbe agua hasta quedar en
equilibrio con la humedad y el aire. Los granos de cacao con mas de 8 % de humedad estan en
equilibrio, y con una humedad relativa del aire por encima del 80%, los granos son contaminados por
hongos que impregnan el producto de un mal sabor exponiéndolo a su total deterioro. Por estas
razones no es aconsejable almacenar cacao en lugares himedos.

Los insectos, también son una serie amenaza para el cacao almacenado en condiciones inadecuadas
los més comunes son la polilla de los depdsitos.

Por estos motivos la limpieza del almacén y unos granos bien secos, constituyen elementos esénciales
para evitar que los insectos lleguen a causar dafio.

El tiempo de almacenamiento en la regién tropical de Alto Beni, no beberd pasar de 35 dias, tomando
en cuenta que el agricultor almacena 5 dias, en la acopiadora local 15 dias y por ultimo la central de
acopio El Ceibo Ltda. 15 dias, hasta que llegue a la industria donde se puede almacenar por mas
tiempo por las condiciones bajas de temperatura. Los meses de abril, mayo y junio el porcentaje de
Humedad relativa son altos en Alto Beni, en este periodo se debe tener menos tiempo almacenado el
cacao
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8.1. PROTOCOLO 2. PARA EL CACAO NATIVO EN BOSQUE.

(Por. Windson July Martinez — Especialista cacao)

El principio es el mismo del cacao cultivado, solo se diferencia en la cosecha que es por recoleccion y
el tiempo de fermentacién ya que la gestién de Calidad del cacao constituye la parte fundamental y
decisiva para obtener una buena calidad del grano, consiste en una serie de operaciones sucesivas
gue comienzan con la cosecha y apertura de mazorcas maduras para la obtencién de los granos,
continua con la fermentacidn, secado, limpieza y termina con la seleccién y clasificacion de cacao,

cumpliendo las normas de produccién organica establecidas en Bolivia para que ese producto pueda -~

ser exportado a los mercados europeos que por ser un cacao nativo el precio puede oscilar hast
cuatro veces mas del cacao normal.

El objetivo de este protocolo es el de generar capacidades en los recolectores para la implementacion
de buenas practicas en la cosecha y el mejoramiento de calidad del grano de cacao, donde se

pretende incorporar y uniformizar técnicas de recoleccién de cacao organico las cuales permitan

. ‘2 0 e o
tener un mejor resultado en la mantencion de la calidad y condicion del cacao RN
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Con un beneficiado adecuado se desarrolla en la almendra los principios fundamentales del sabor,
aroma y calidad inconfundibles del cacao, lo que determina en gran medida su condicién de finos y
aromdticos, es decir la calidad del producto final. Las operaciones a seguir consisten en:

a) Cosecha.-

El recolector deberd evaluar el drea y el periodo para identificar posibles peligros de contaminacidn
cruzada antes de juntar las mazorcas, dicha drea debe estar libre de:

Desechos sélidos (envases, pldsticos, papeles, latas, llantas, etc.).

Aguas Contaminadas

Y V ¥

Productos quimicos peligrosos (pilas y baterias).

\

Heces de animales domésticos y silvestres.

Y

Lugares donde se realiza ganaderia.

El recolector debe tomar en cuenta antes de la cosecha lo siguiente:

Factores de maduracion del fruto

Seleccidn de frutos

Herramientas adecuadas no debe arrancar los frutos

Enfermedades que afectan la maduracién del fruto

No debe trepar al arbol

Buscar hojas de platano o palmeras para el drea donde se amontonara las mazorcas, esta
practica garantiza la inocuidad de los granos y evita la contaminacién cruzada en caso de
posibles bacterias patégenas del medio ambiente.

YV ¥V V Y

v

v

Para el pre beneficiado del cacao se debe tomar en cuenta:

El sazonado del fruto
La buena apertura de las mazorcas
Tener los colectores adecuados

YV VYV

Cajones para la fermentacién

El beneficiado del cacao

=

» Tomar en cuenta normas para el fermentado de cacao
» Secado de calidad

En la region del Norte de La Paz existe un periodo principal de cosecha en abundancia, que comienzz
en el mes de Diciembre prolongdndose hasta el mes de marzo, los demas meses del afio la cosecha
continua de manera gradual.

La cosecha consiste en recolectar y abrir las mazorcas, sacar los granos y ponerlas a fermentar en 5
cajones de madera. La cosecha se hace cuando las mazorcas estdn maduras, estado que se conpl:é"’ 7 1
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entre otras caracteristicas, por el cambio de color hacia amarillo vistoso o anaranjado. Se debe
cosechar solo las mazorcas maduras ya que las “Pintonas” puede que no tengan suficiente azicar en
el mucilago para lograr una fermentacién satisfactoria. Las mazorcas demasiado maduras tienden a
secarse y puede producirse germinacién dentro la mazorca.

La recoleccion de las mazorcas maduras se realiza una vez al afio, y la cosecha se lo realiza en tres
meses segin madure el fruto de cacao, dependiendo de la menor o mayor presencia de mazorcas, en
la plantacion. También se recomienda acortar este periodo, cuando hay peligro de enfermedades o
insectos que pueden ocasionar pudriciones si las mazorcas se demoran en el drbol.

En la operacion de cosecha se debe utilizar herramientas adecuadas ya que al ser plantaciones
silvestres los productores tienden a cortar la planta o dafar para cosechar los frutos, ulizar
herramientas bien afiladas, tener el cuidado de no arrancarla torciéndola o jaldndola bruscamente del
sitio donde esta colgando. Se debe cortar por el pedinculo, o sea por la prolongacién que la une al
tallo de la rama. Se hace esta recomendacion para evitar que se dafie el cojin floral, porque en este
sitio salen afio tras afio las flores que van a producir nuevas mazorcas.

La utilizacién de herramientas dependera del sitio donde se ubiquen las mazorcas, las que se
encuentran en las partes bajas se cosechan con tijeras de podar, las que estan fuera del alcance de las
manos se usa las cosechadoras de altura (media luna o pico de loro).

b) Cuidados del Medio Ambiente

Algunas labores de proteccién a la conservacidn de estos sitios donde se encuentra cacao en
silvestria se recomienda prevenir y tomar en cuenta las siguientes acciones:

» Se debe cosechar maximo un 70% de los frutos que existen en las manchas naturales de
cacao.

» Durante la cosecha se debe evitar hacer dafio a las plantas (no provocar heridas al arbol para
evitar enfermedades).

» Al ser recoleccién de un producto orgénico, el aprovechamiento de cacao no debe destruir el

medio ambiente de otros seres vivos.

No se debe usar plaguicidas, pesticidas o fungicidas en las dreas de recoleccion silvestre del

Y

cacao.

c) Apertura de Mazorcas

Significa la partida de la mazorca para sacar los granos y separarlas de la placenta. Para obtener una , :
mejor uniformidad y calidad se debe:

v' Separar las mazorcas sanas de las dafiadas por enfermedades y fermentar por separado, las
mazorcas dafiadas por enfermedades se desconchan de manera separada, no se mezcla con
las sanas para evitar problemas en el proceso fermentado que bajaria la calidad del

producto. ]
IR Al
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v" Desconchar después de dos dias de la cosecha para el sazonamiento de las granos en la
mazorca.

v Retirar fragmentos de cdscara, placenta y otras impurezas.

v’ Trasladar el cacao desconchado al cajén el mismo dia y no mezclar el cacao desconchado en

dias diferentes para lograr una fermentacién uniforme.

Los cuidados en este proceso son: la utilizacién de herramientas y recipientes limpios para el
desconchado de cacao, no utilizar recipientes de metal porque causa oxidacién y pierde el sabor a
chocolate ademds las normas de produccién orgdnica no permiten envases metélicos de ningtn tipo,

por ultimo evitar el corte de los granos para no permitir la penetracién de moho y polilla al interior
del grano.

d) Fermentacion

La fermentacion es la etapa mds importante para conseguir el aroma y sabor a chocolate. Los granos
de cacao una vez extraidos de las mazorcas son sometidos a un proceso de fermentacién, que tiene
por objeto: matar al embrién e impedir la germinacién de los granos y facilitar su conservacion,
desprender de la capa mucilaginosa que protege los granos, desencadenar modificaciones
bioquimicas en el interior de los cotiledones que son el aumento de volumen, desaparicién del color
purpura y aparicién del pardo caracteristico del cacao elaborado que permite el desarrollo de los
precursores del aroma que condicionan la calidad del chocolate.

Grano bien fermentado Grano sin fermentar

Se recomienda fermentar el cacao silvestre en condiciones de colecta si proviene de monte o en
cajones de fermentar si el productor esta cerca la su casa, este tipo de cacao fermenta mas rapido
hasta 3 dias més dependiendo de las condiciones climéticas y otros factores, la remocién de la masa
se realiza con espdtula de madera cada 24 horas, con el propdsito airear la masa y obtener
uniformidad en la fermentacidn, luego de mezclar bien se debe tapar y abrigar con hojas de platano o
bolsas.

.Lnﬁ'dﬁa
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La fermentacién de cacao a nivel productor se hace generalmente en cajones de madera de
diferentes tamafios, las cuales estdn provistas de ranuras o de huecos en el fondo para facilitar la
salida del mucilago que se desprende de los granos frescos.

Es recomendable llevar un cajon de fermentacién para garantizar el proceso de fermentacién Yy si no
dispone de un fermentador de madera, se sugiere meter la masa de cacao en los sacos de colecta,
colgarlo extraer el mucilago por un tiempo de 2 dias minimo y luego recién el secado.

e) Proceso y control de la fermentacién

Durante la fermentacién la temperatura de la masa de Granos sube hasta 522C aproximadamente,
debido a la fermentacién alcohdlica y acética (vinagre), lo cual permeabiliza la cascarilla que envuelve
a la pepa, la temperatura sube y después desciende lentamente, cuando llega a 45 °C, los embriones
mueren, y ese momento marca el inicio de los cambios bioquimicos, disminuye el sabor por la
pérdida de theobromina, que dardn el sabor y aroma a chocolate, es la Ultima fase llamada
quimiofermentacién.

Es importante hacer periédicamente pruebas de fermentacién, mediante un corte longitudinal que
permite observar si el cotiledén del grano esta, de color palido y si ya se ha separado de la cuticula o
cascarilla. Después de 6 dias se hace el corte de los granos para verificar el estado de la fermentacion.
Si grano esta aun violeta se hace una remocidn en el mismo cajén, tapéndolo bien por un dia mas.

f) Cuidados para una buena fermentacién

Una buena fermentacion sera posible si se ponen en practica los siguientes detalles:

v" Colocar los cajones bajo techo en cuartos donde no circule corriente de aire frié que altere el
proceso de fermentacién y donde predomine una humedad ambiental méds o menos estable.

v Todos los cajones y bandejas de fermentacién deben disponer de suficientes agujeros o
ranuras en el fondo para drenar el jugo o liquido que resulta al principio del proceso. Estas
aberturas se deben limpiar peridédicamente para que no se tapen.

v" Los cajones no se deben llenar totalmente, sino que se les deja en la superficie un espacio
libre de 5 a 10 centimetros (2 a 4 pulgadas).

v" Los fermentadores deben quedar, separados del suelo apoyados en patas o en cuartones de
unos 10 a 20 centimetros (4 a 8 pulgadas) de luz.

v" En todos los casos, la masa en fermentacién se tapa con sacos, hojas de pldtano u otro
material que ayuda a mantener el calor.

v" En el cajon que ya estd ocupado no se deben echar granos de mazorca cosechadas después. ‘“"‘\“\
Es preferible amontonar las mazorcas que se van cosechando, cuando son pocas, hasta por/ i gy
tres dias para abrirlas y poner a fermentar juntos los granos extraidos. N e 2 }

NE o

v Es conveniente aprovechar las mazorcas adecuadamente maduras y sanas, dejando aparte las
defectuosas por enfermedad o insectos.

J"fnr".qbgj
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g) Secado

Después de la fermentacion los granos deben secarse para reducir el contenido de humedad de 50%
a 60 %y cuando estd seco a 7 a 8 % de humedad permitida, para poder almacenar con seguridad los
clientes exigen de 6 a 7.5% de humedad. Durante el secado se completa la fermentacién y se reduce
el sabor amargo vy astringente, la almendra se torna de color pardo bien fermentado. Cuando no se
seca oportunamente el cacao adquiere un olor y sabor desagradable

El ritmo de secado tiene una estrecha relacién con el sabor y la calidad de los granos, si es muy lento,
se originan hongos que producen malos sabores y si es muy répido, se interfieren cambios internos
en los granos lo que puede ocasionar sabores excesivamente acidos. El cacao adquiere un mejor

color aroma y gusto cuando se seca gradualmente. Por tanto el secado natural al sol se considera
como el mejor método de secado.

En el Norte de La Paz el secado es a pleno sol en esteras y por medio de secadoras artificiales a lefia,
también se combinan ambos métodos, este Gltimo método utilizado en plantas beneficiadoras
centralizadas.

h) Secado natural al sol

Este método es el mas utilizado por los productores, consiste en extender el cacao fermentado
distribuido en esteras (camas de gramineas), sobre plataformas de madera, estas estructuras rusticas
para el secado de cacao es llamado en la Regidn de Alto Beni huaracha o Tarima. También se seca el
cacao en secadoras de madera de techo corredizo, que permite cubrir cuando hay lluvias, en ambos
casos el cacao puede secar en 3 a 4 dias, dependerd de las condiciones del tiempo.

El cacao que se pone a secar al sol, debe revolverse cada dos o tres horas en el primer dia y un poco
mas espaciado en los dias siguientes, teniendo en cuenta que si el sol es muy brillante se remueve
con mas frecuencia, de modo que el secado avance uniformemente en todos los granos.

Para remover o voltear el cacao, en todos los casos se usa rastrillo o paleta de madera. El cacao
conserva mejor su color, olor, sabor y aroma, cuando es secado gradualmente en sus primeros dias,
es aconsejable mantener agrupado el cacao en espesor de 5 cm , y en cada remocién ir dispersando
paulatinamente hasta tener el cacao bien disperso, para evitar la pérdida de peso por excesivo rayos
solar, cuando se seca rapidamente el cacao tiende a ser acido (agrio) las pepas se vuelven mas
aplanadas, aparenta estar seco externamente y adentro estd aln humedo, durante el secado del
cacao se debe controlar permanentemente del ataque del
mafianas se deben que amontonar y flotar el cacao hasta que desaparezca el moho, por que este
puede perjudicar notoriamente el sabor del chocolate. _ Lﬁ}g
\'.
G B 2
granos pegadas entre si, desde aqui se inicia la limpieza y clasificacién. Cuando las pepas de ¢ 'cgqfal/_;
sonar con la mano tienen un sonido de cascajo, o al partir la almendra se quiebra, son indicadores de

moho” en caso de aparecer, todas las

o

En el secado se deben retirar los cuerpos extrafios como: placentas, pedazos de céscara, sep'gré_

A e oq-?
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que el cacao ya estd seco con la humedad correspondiente y se lo puede clasificar en funcién del
tamafio y almacenar.

i) Clasificado

Existen normas que se aplican a los granos de cacao una vez terminado el proceso del beneficio, para
tipificarlos segin su calidad. El cacao de calidad para su exportacién deberd tener las siguientes
caracteristicas:

v' Las pepas deben estar bien fermentadas, y completamente secas dentro el rango de
humedad permitida, libres de malos olores y sabores desagradables.

v' Las pepas deben estar libres de insectos y sin problemas internos.

v Las pepas deben ser de tamafio uniforme, practicamente libres de pepas quebradas y
de pedazos de cdscara y otros cuerpos extrafios.

f) Calidad de los granos

Los granos deben separarse por tamafios de las diferentes calidades, en Alto Beni se separa el cacao
en zarandas de primera y de segunda. Con la fermentacion y el tamafo de las pepas no se puede
diferenciar entre el cacao seleccionado y el cacao bioldgico.

Cacao Bioldgico.- Se produce bajo normas, y un contrato de certificaciéon. El manejo se verifica
mediante la inspeccién de los cacaotales, La renovacién del contrato de cacao biolégico se realiza
cada afio por los inspectores.

g) Almacenado

El cacao almacenado, esta propenso a ser atacado por hongos e insectos si no se toman cuidados
especiales. El almacenamiento prolongado bajo condiciones hiimedas puede originar un incremento
en los niveles de acidos grasos libres, lo cual causa el deterioro de la calidad.

La bodega o depdsito para el almacenamiento de cacao debe tener piso de cemento y plataformas de
madera, paredes de ladrillo o blogques de concreto, las puertas y ventanas deben proveer suficiente
ventilacion, debe estar aislado de productos téxicos, de humo y malos olores, se recomienda que el
color interior de las paredes sea de color blanco o clara, esto evitara las variaciones de temperatura
en el interior.

Los sacos de cacao se deben acomodar sobre tarimas de madera de 10 centimetros de altura, los
pasillos deben ser amplios para facilitar la inspeccion de los sacos, las bolsas de cacao deben ser de
colores para cada calidad exclusivamente:
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Sugerencias de color de bolsa por calidad

Calidad de cacao Color de bolsa de identificacion
Biologico | Bolsa verde
Bioldgico I Bolsa amarilla
Selecionado | Bolsa rosada
Seleccionado Il Bolsa azul con franjas
Criollo (nacional) Bolsa blanca
Cacao beneficiado en planta Bolsa amarilla con franjas negras

El cacao es un producto vegetal higroscopico, y en ambientes himedos absorbe agua hasta quedar en
equilibrio con la humedad y el aire. Los granos de cacao con mds de 8 % de humedad estdn en
equilibrio, y con una humedad relativa del aire por encima del 80%, los granos son contaminados por
hongos que impregnan el producto de un mal sabor exponiéndolo a su total deterioro. Por estas
razones no es aconsejable almacenar cacao en lugares himedos.

Los insectos, también son una serie amenaza para el cacao almacenado en condiciones inadecuadas
los mds comunes son la polilla de los depésitos.

Por estos motivos la limpieza del almacén y unos granos bien secos, constituyen elementos esénciales
para evitar que los insectos lleguen a causar dafio.

El tiempo de almacenamiento en la regidn tropical de Alto Beni, no bebera pasar de 35 dias, tomando
en cuenta que el agricultor almacena 5 dias, en la acopiadora local 15 dias y por ultimo la central de
acopio El Ceibo Ltda. 15 dias, hasta que llegue a la industria donde se puede almacenar por mas
tiempo por las condiciones bajas de temperatura. Los meses de abril, mayo y junio el porcentaje de
Humedad relativa son altos en Alto Beni, en este periodo se debe tener menos tiempo almacenado el
cacao
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9 Planes de acopio para las organizaciones productivas
de cacao,

9.1. Plan de acopio para cacao Silvestre.

PLAN DE ACOPIO DE CACAO SILVESTRE Y CULTIVADO PARA LA PROVINCIA LARECAJA TROPICAL

(GUANAY, TEOPONTE, MAPIRI)
DATOS GENERALES:

ORGANIZACION MODELO: Asociacién de productores de cacao nativo ecolégico del pueblo Leco de
Larecaja CHOCOLECO

Direccién Municipio de Guanay, Provincia Larecaja, departamento de La Paz, Bolivia

Actividad del negocio Asociaciéon dedicada a la produccion y comercializacion de cacao nativo
organico en cultivo.

Experiencia en el rubro: Asociacidon de reciente conformacién, sin embargo parte de los socios
tienen experiencia productiva entre 10y 15 afios

Antecedentes

El Pueblo Leco y Comunidades Originarias de Larecaja (PILCOL), es la organizacion de base,
constituida el aflo 1998, que representa a 33 comunidades que conforman la Tierra Comunitaria de
Origen (TCO) Lecos de Larecaja. Se ubican al norte del departamento de La Paz, en municipios de
Guanay, y Teoponte de la provincia Larecaja y el Municipio de Apolo de la provincia Franz Tamayo. Su
territorio abarca una extensién de 166,386.58 en el cual conviven 1468 familias de origen leco,
quechua y aymara.

En un esfuerzo por consolidar su territorio y el bienestar de las comunidades que la componen,
PILCOL ha disefiado su Plan de Vida o Plan de Gestién Territorial Indigena basado en un diagnéstico
participativo, el cual abarca el ordenamiento en el Ambito Territorial (macro y micro zonificacién), el
Ambito de Desarrollo (marco estratégico y programatico de desarrollo a nivel de la TCO) y el Ambito
Institucional (marco estratégico institucional) y, finalmente la Implementacion del plan con una
estrategia financiera y proyectos especificos de desarrollo.

Durante la construccién del Plan de Vida, las comunidades, a través de los Diagndsticos Rurales

Participativos (DRPs) priorizaron las actividades econdémicas que hacen a su desarrollo sostenible. En . 4 .
este marco, la produccién de cacao ha sido identificada como una actividad de alto potencial que 4 “
constituye una alternativa social, econédmica y ambientalmente sostenible. " "’?%‘,))

Respondiendo a esta demanda, en junio de 2009, se realiza un diagnostico de la cadena productiva
de cacao en el territorio Leco. En el diagnostico, se encontré que la produccion de cacao es altamente
factible en la zona (existe presencia del cultivo en todos los sectores de la TCO, por lo que no
presentarfa mayores problemas técnicos ni de manejo); no genera impactos negativos ambientales
en la zona (se desarrolla muy bien en sistemas agroforestales y agro bosques) y, el producto tiene

Afe I0g
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una alta demanda en mercados nacionales e internacionales, ya que presenta caracteristicas
organolépticas especiales, que lo califican para ingresar en un mercado de cacao de calidad.

Los datos del diagnéstico revelan que 20 de las 33 comunidades son productoras de cacao sobre todo
de la variedad nativa y en menor medida de variedades hibridas introducidas. La base productiva esta
compuesta por 250 familias abarcando una superficie total de 96 hectédreas, en los cuatro sectores
que conforman la TCO (sector Rio Mapiri, Sector Rio Coroico, Sector Rio Kaka y Sector Tigres). La
produccion estimada es de 400 qq de cacao en grano seco.

Los productores de la TCO se caracterizan por su afinidad con la conservacién ya que sus costumbres
y uso de recursos estdn armonizados con su entorno. El cacao se desarrolla predominantemente en
sistemas agroforestales, sin uso de insumos quimicos, por lo que la produccién es amigable con el
medio ambiente y contribuye a la conservacién de de la biodiversidad de la zona, lo cual es de vital
importancia, ya que el territorio leco colinda con dreas de proteccién nacional como es el Parque
Nacional y Area de Manejo Integrado Madidiy el Area Nacional de Manejo Integrado Apolobamba.

Si bien existe una tradicién productiva en la zona, también se evidencié la necesidad de organizacion
de los productores, de asistencia técnica e infraestructura productiva que les permita ofertar un
producto de alta calidad en el cual se expresen los atributos especiales de la variedad nativa de cacao
de la zona.

A principios de octubre de 2009, PILCOL participa con un técnico local, en el intercambio de
experiencias, financiado por el programa de Iniciativas para la Conservacién de la Amazonia Anadina
(ICAA) en el cual se establecieron contactos con productores y organizaciones centroamericanas
(Salvador, Nicaragua y Costa Rica) dedicados a la produccién de cacao y café orgdnicos. La difusién de
esta experiencia con los productores los motivd alin mds a organizarse para el desarrollo integral de
la cadena de cacao en la TCO.

Al mismo tiempo, Programa cacao, disefia y gestiona el financiamiento del proyecto “Fortalecimiento
a la produccién sostenible sinérgica y con identidad de cacao en la region del norte pacefio tropical”
que ejecuta la Wildlife Conservation Society (WCS) con el financiamiento del Proyecto
Intercooperation- Concertar de la COSUDE. Este proyecto apoya a los productores en desarrollo
organizacional, gestion de calidad y el manejo sostenible del cultivo.

A finales de afio, la MMNPT organiza el evento Cumbre de Inversion Concurrente, en el cual los
participan los productores de cacao de la PILCOL quienes contactan con el representante de INVALSA
en Bolivia, quien tiene un primer acercamiento para mostrar su interés en la compra de cacao nativo.
Posteriormente, esta oferta se la realizaria de manera formal a la asociacién.

Bajo estos antecedentes, los productores de cacao, deciden conformar una asociacion que les
permita de manera organizada, transparente y solidaria el desarrollo de la produccién de cacao
nativo orgdnico en beneficio de las familias vy las comunidades que la componen. Si bien la
organizacién esta dando sus primeros pasos, tiene el reto de organizar el acopio y la comercializacién
de la cosecha 2010, como un primer paso para ingresar a mercados de calidad, motivo por el cual se- !'-*\

presenta este estudio de Plan de Negocios. [ arbs
&,
Metodologia e i
d oL

El Plan de acopio de cacao para comercializacion se ha realizado en base a la recopilacion de
informacién obtenida en fuentes secundarias (Plan de Vida, Diagnostico de la cadena de cacao de la
TCO, documento de Linea Base Regional y las Memorias de la Cumbre de Inversion Concurrente de
la MMNPT) y en fuentes primarias a través de talleres con los productores y directorio ad hoc de la

asociacion. t nos ”Q'B
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Se incluye un andlisis del potencial para mejorar el posicionamiento y competitividad para el
ingreso a mercados especiales.

El andlisis interno por parte de los productores y directorio constituyen los principales insumos para
la construccion del plan de negocios.

Reuniones con representante de INVALSA, potencial comprador de cacao nativo ecoldgico, nos dieron
los insumos para determinar la factibilidad y oportunidad de ingreso al mercado de cacao de calidad.

Descripcion de la idea de negocio

La asociacion serd lider en el proceso de acopio del grano de cacao con calidad, se pretende
implementar una estrategia de acopio e ingreso a nichos de mercado de cacao en grano de calidad:;
para esto planea fortalecer su organizacion y la base productiva para incrementar la produccién,
mejorar la productividad, mejorar la gestion de calidad en el beneficiado y secado y ofertar un cacao
nativo de calidad para capturar clientes en mercados internacionales.

Objetivos
1.1 Objetivos generales del plan de acopio negocios

Determinar la viabilidad econémica para la produccién, acopio y comercializacién de cacao nativo
organico de calidad en mercados internacionales.

1.2 Objetivos de mercado

Comercializar al menos 60 toneladas de grano de cacao nativo certificado orgédnico en mercados
internacionales de calidad hasta el 2025

1.3 Objetivos sociales

¥ Contribuir al mejoramiento de la calidad de vida de sus socios en particular y de sus
comunidades en general

¥ Incrementar los ingresos de los socios productores por ventas de cacao.

¥ Contribuir al rescate y valorizaciéon de la identidad cultural del pueblo indigena leco de
Larecaja, a través de la produccién y comercializacién de cacao nativo con identidad propia.

2. Contexto Econdmico Nacional

La economia de Bolivia para el 2009 crecid6 a un ritmo del 3.5%, que supone una fuerte
desaceleracién respecto del 6.1% anotado en 2008. La tasa de desempleo se ubica en un 6,8% vy la
inflacién ronda el 14%, una de las mds bajas de América Latina, segun Comisién Econdmica para
América Latina y el Caribe (CEPAL).

La CEPAL, sefiala que las exportaciones bolivianas bajaron 853 millones de délares (27.3%),
principalmente por la caida en los precios de los hidrocarburos y de los volimenes exportados de gas
por la menor demanda del Brasil. Las exportaciones bolivianas sumardn 5,504 millones de ddlares
este afio, que se comparan con los 6,947 millones de 2008, mientras las importaciones cayeron desde
5,680 millones de délares a 5,064 millones de ddlares. g

En Bolivia, el rubro de cacao beneficia a mas de 8000 familias, aportando el 0,75% del PIB agricolak_ /
con una produccién de alrededor de 2000 toneladas. Las exportaciones de cacao y sus derivados son </~~~
del orden del millén y medio de délares. El principal exportador es la Cooperativa el CEIBO, ubicados

en la region de Alto Beni, al norte del departamento de La Paz.
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2.2 Legal

El 19 de octubre en la Cdmara de Diputados y el 15 noviembre en la Cdmara de Senadores, aprueban
el proyecto de “Ley de Regulacién y Promocién de la Produccién Agropecuaria y Forestal No
Maderable Ecoldgica”. El 21 de noviembre se promulga la Ley 3525.

La Ley 3525 tiene el objeto de: Regular, promover y fortalecer sosteniblemente el desarrollo de la
Produccién Agropecuaria y Forestal no Maderable Ecolégica en Bolivia, la misma se basa en el
principio que para la lucha contra el hambre en el mundo no solo basta producir mds alimentos sino
que estos sean de calidad, innocuos para la salud humana y biodiversidad, asimismo sean accesibles y
estén al alcance de todos los seres humanos; y los procesos de produccién, transformacion,
industrializacién y comercializacion no deberén causar impacto negativo o dafiar el medio ambiente.

Por otra parte se valida la Politica para el Desarrollo de la Produccién Ecolégica en Bolivia, dentro el
marco del Plan Nacional de Desarrollo: “Bolivia Digna, Soberana, Productiva y Democrética para Vivir
Bieny la Ley # 3525.

2.3 Ambiental

La tecnologia de produccién orgénica certificada bajo sistemas agroforestales, cuida del medio
ambiente ya que se utilizan en la produccién sélo insumos naturales (estiércol, minerales). Utilizando
esta tecnologia de produccién se evita la emisién de gases que causan el calentamiento global como
el nitrégeno y el carbono que son utilizados en la agricultura convencional.

El manejo ecolégico del cacao es mds importante aun porque las comunidades se encuentran
ubicadas en espacios geogréficos que tienen influencia indirecta con la conservacién de dreas de
bosque primario amazonico, que forma parte de uno de los ecosistemas mas importantes del planeta
para la produccion de oxigeno y conservacién de la biodiversidad.

El aporte es ademads para quienes producen y consumen un producto que no ha sido manejado con
quimicos o abonos dafiinos, ya que se evitan enfermedades congénitas futuras y se cuida la salud
actual.

2.4 Social

Los datos del Censo 2001 muestran que 66.2% de la poblacién del departamento de La Paz es pobre,
cifra que equivale a 1,513,188 habitantes quienes carecen de servicios basicos, residen en viviendas
que no relnen las condiciones apropiadas, tienen bajos niveles de educacién y/o tienen inadecuada
atencion de salud.

En el drea rural, la provincia Larecaja presenta un 89, 7% de poblacién con necesidades basicas
insatisfechas.

2.5 Mercado
En el mercado mundial se distinguen, de manera general, dos grandes categorias de granos de cacao:

Los granos de cacao ordinario ("basic beans" en Estados Unidos o "bulk beans" en Europa), utilizados

en la fabricacién de manteca de cacao y de productos con gran cantidad de chocolate. Constituye el

90% del mercado mundial y los principales proveedores son Africa y Brasil, en especial de la variedad .
forastero.

S
Los granos de cacao fino o de aroma ("flavor beans" en Estados Unidos), dan caracteristicas, ./"
especificas de aroma o color en chocolates finos y revestimientos o capas de cobertura. Representa

Gnicamente el 5% de la produccién mundial. Los principales proveedores: Ecuador, Republica

ANe
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Dominicana, Venezuela y Perd. Este producto presenta una gran demanda en mercados de Europa,
Estados Unidos y Canada.

Por la modalidad de produccién y atributos del producto, se encuentran los siguientes nichos de
mercado:

Especial fino y de aroma: Cacao de origen (nico y atributos organolépticos especiales, proveniente
de la variedad criolla y trinitaria.

Sostenibles: Producidos con métodos que garantizan un ecosistema sostenible y viable.

Organicos: Producidos con miras a promover y fortalecer la biodiversidad, la actividad del suelo v
reducir la contaminacién del medio ambiente. Restringen el uso de fertilizantes sintéticos, pero al
mismo tiempo promueven el uso de fertilizantes amigables con el ambiente proveniente de
componentes naturales. Requiere certificacién bajo las normas de El reglamento de la Unién Europea
2092/91; NOP para los EEUU; JAS para el Japon.

El mercado mundial de productos orgénicos ha experimentado cambios draméticos en los Gltimos 10
afos, produciendo un verdadero “boom” dentro de la agricultura mundial, principalmente en los
paises industrializados.

Todos los estudios realizados coinciden en que el mercado orgdnico seguird creciendo en los
proximos afios, registrandose tasas que pueden ir de un 10 a un 30% promedio anual en los distintos
paises. Muchos expertos coinciden en sefialar que el “techo” del mercado orgdnico en los paises
desarrollados puede ser de un 10% del total del mercado de productos alimenticios y se puede
concluir que la demanda tiene adn un amplio potencial por desarrollar.
(http://www.catie.ac.cr/econegociosagricolas)

Fair Trade- Solidario (comercio justo): Cacao adquirido directamente de pequefios caficultores u
organizaciones a las que se les garantiza un precio justo y constante por su producto. Requiere
certificacidon y cumplimiento de normas y estdndares.

La demanda de cacao solidario es limitada; depende en dltima instancia del poder de compra, de la
fuerza de las convicciones y de la adiccién al producto de los consumidores. Se sabe que la demanda
de los productos solidarios tiene un crecimiento relativamente alto y una base bastante angosta.

Oferta de cacao

El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central y Sud América y Asia. Segdn la
produccién anual los paises principales productores en el mundo son:

1. Costa de Marfil (43,5%) 2. Ghana (15%)

3 Indonesia (14,5%) 4., Nigeria (5,4%)

5 Brasil (5,3%) 6. Camerun (4,7%)

7 Ecuador (2,5%) 8. Republica dominicana (1,9%)
9 Nueva Guinea (1,8%) 10. Malasia (1,8%)

11. Colombia (1,8%) 12. México (1,8%)

La produccién sudamericana representa cerca del 14 % de la produccién mundial en 2002/2003 (418

000 toneladas). Brasil ocupa el primer lugar en produccién en América latina con 163 000 toneladas

de cacao en 2002/2003. Sus plantaciones son grandes explotaciones industriales. Ecuador sigue co; nen

78 000 toneladas. Los otros productores de esta regién (México, Bolivia, Colombia, Venezuel )n ' B’J
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producen un total de cerca de 170 000 toneladas. La produccién tiende a variar sensiblemente a

causa de las condiciones climaticas y problemas de parasitos que dafian los cultivos, lo que provoca
una menor oferta en el mercado que repercute en mayores precios.

En Bolivia el INE reporta una superficie de 5000 ha de cacao cultivado, que segun Bazoberry y Salazar
(2008) con las dreas identificadas de cacao silvestre, podrian alcanzar las 20,000 ha. La produccién

estimada es 2500 toneladas de cacao en grano, sobre todo de variedades introducidas. El principal
exportador de cacao en Bolivia es la Cooperativa EL CEIBO.

El mercado de cacao fino estd dominado en un 70% por Ecuador. La oferta mundial es de 140
toneladas.

Demanda de cacao

El consumo mundial de cacao estd estimado en 2, 800,000 toneladas al afio. Los mas grandes paises
importadores de cacao son Europa (mds de 1.2 millones toneladas / por afio) y los Estados Unidos

(0.4 millones toneladas / por afio). A la cabeza de la lista se encuentran respectivamente Paises Bajos,
los Estados Unidos, Alemania, Reino unido y Brasil.

Los paises europeos son los consumidores més grandes de cacao y de chocolate. Suiza consume cerca
de 10,55 kg de chocolate al afio y por persona. El Reino Unido mads de 500 000 toneladas de
chocolate al afio. Europa del Este representa un nuevo mercado que hay que desarrollar en los afios
venideros. En Estados Unidos el consumo medio es de 5,68 kg al afio / persona. La demanda en China
asciende a 9.000 toneladas en 2000, un aumento de mds de 90 % sobre el afio precedente.

Las perspectivas para el mercado de cacao fino son prometedoras si se tiene en cuenta que en los
Gltimos afios se ha venido incrementando la demanda de cacao fino con el desarrollo de lineas de
chocolate negro cacao fino de calidad excepcional y de articulos de confiteria de alta calidad

Precio internacional del cacao

Los precios del cacao responden a factores de oferta y de demanda y son determinados en las bolsas
de Nueva York y Londres.

El precio en mercado solidario se define sobre el precio de la bolsa de Nueva York: un precio base de
Sus 1600 la tonelada + Sus 200 (certificado orgdnico), y cuando el precio esta por encima de 1600, se

da el precio de bolsa + 150 Sus de premio.

Los precios de cacao fino de aroma estdn ligados a la calidad y negociaciones individuales. Se ha
reportado precios de hasta Sus. 20,000 la tonelada, para el cacao de Chuao en Perd.
(progresonetwork.wordpress.com/.../exitoso-congreso-international-de-cacaos/)

Definicion de nicho de mercado para Chocoleco

Por las caracteristicas y atributos del cacao nativo de la TCO que representa una ventaja comparativa
y su potencial para convertirla en una ventaja competitiva a través de la adopcién de procesos
tecnolégicos que le permitan expresar el potencial competitivo del grano de cacao para ingresar a
mercados de precios altos, los volimenes y sistemas de produccion y sobre todo la oportunidad de
mercado, la estrategia estd dirigida a ingresar a mercados de calidad.
2:.’.»’?""%
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Factores criticos para el éxito

v' Calidad: Ofertar una relacion calidad - precio es vital para mantener la lealtad de compra de los
clientes.

v Entrega a tiempo: Cumplir con los contratos convenidos es fundamental ya que de esta
manera se crea una relacion de confianza y de largo plazo.

v Consistencia: Mantener a través de la relacién comercial la calidad, volimenes de entrega y
entrega a tiempo.

2.6 Andlisis de las cinco fuerzas de Porter para determinar la competitividad

El mercado de cacao de calidad, muestra un alto atractivo de entrada cuyas principales barreras de

ingreso son la disponibilidad de materia prima de las caracteristicas exigidas por el mercado y la
inversidn inicial.

Pocos competidores dominan la mayor participacién de mercado lo que la hace altamente
concentrada. El mercado de cacao de calidad y orgénico tiene una demanda creciente e insatisfecha,
lo que constituye una oportunidad competitiva.

Los proveedores tienen poder de negociacién con la diferenciacién de su producto, no hay
posibilidad de sustitucion ya que indica la zona de donde proviene el cacao y con las caracteristicas
con la que cuenta.

Los compradores tienen alto poder de negociacion por los altos precios que ofertan en relacion a
otros mercados, por cuanto sus exigencias de calidad son altas.

2.7 Anilisis interno de la Asociacién

Antecedentes

La Asociacion de Productores de Cacao Nativo Ecoldgico del Pueblo Leco — es una organizacion
fundada el afio 2009, que aglutina a productores de cacao de las comunidades de PILCOL, se
encuentra elaborando sus reglamentos y estatutos para la gestién de su personeria juridica.

Mision
Somos una asociacién de pequefios productores indigenas de cacao nativo ecoldgico producido bajo

sistemas agroforestales aportando a la proteccién de la biodiversidad de la region y comercializando
en mercados internacionales de calidad para el beneficio de nuestras familias y comunidades.

Vision
Ser una organizacién consolidada con recursos humanos y econdémicos propios, produciendo y

comercializando cacao nativo con identidad y certificacidon orgdnica, en mercados internacionales,
mejorando los ingresos de nuestras familias asociadas.

Objetivos

1- Desarrollar la organizacién de la asociacién en funcidn de alcanzar la eficiencia, evolucién interna
y vinculacion positiva con su entorno.

2- Mejorar la capacidad de la base productiva para desarrollar una oferta de cacao nativo de alta

calidad. d e f)t:?
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3- Trabajar el mejoramiento continuo de la calidad del cacao para capturar nichos de mercados de
calidad y precios preferenciales

4. Trabajar con alianzas estrategias con organizaciones vinculadas al rubro de cacao.

5. Promover la identidad cultural de nuestro pueblo y el rescate de variedades nativas de cacao.
6. Lograr la certificacién organica de nuestro cacao

Estructura Organizacional

El nivel estratégico estd conformado por la Asamblea General de Socios, maxima autoridad y nivel de
decision, el Directorio y el Consejo de Fiscalizacidn.

El Directorio ad hoc elegido por los productores estd conformado por:

Presidente: Carlos Sarddn

Vicepresidente:

Tesorero- Secretaria de Hacienda

Secretario de actas

Secretaria Técnica

Estrategia

La asociacion busca ingresar en el mercado de cacao de calidad con certificacion orgénica, con
identidad propia y como aliado de la conservacion de la biodiversidad de la regién.

Para esto necesita desarrollar la organizacién de la base productiva en términos de asistencia técnica
y financiera a los productores, rehabilitacién y renovacién de cacaotales existentes e implementacion
de nuevas areas de cultivo de cacao nativo. Adopcidn de tecnologias para el adecuado procesamiento
de la fermentacién. Seguimiento y control de calidad de producto tanto en sus atributos propios
como en la relacion que tiene con el entorno y la conservacion de la biodiversidad de la regién.

Oportunidad de mercado

Se ha establecido contacto con un potencial comprador que es INVALSA, una compafiia con larga
trayectoria en la promocién y comercializacién de café boliviano en Estados Unidos y Canada.

Su representante en Bolivia, se ha interesado en la compra de cacao nativo a los productores de la
PILCOL. Se han establecido las condiciones para la exportacion directa de pequefios volimenes de
cacao nativo a Estados Unidos

Principales acciones de la estrategia:

Con esta oportunidad de mercado inmediato, se han determinado las acciones a seguir a corto,
mediano y largo plazo.

Tiempo Técnicos Organizacionales/empresariales Financieros
Corto plazo -Asistencia en produccion, -Lograr la personeria juridica -Establecer
cosecha y post cosecha de cacao | -Consolidar un directorio alianzas
-Rehabilitacién e -Consolidar una estructura operativa estratégicas vy
implementacion de areas de - Consolidar la oportunidad de negocio. | gestionar
cacao - Organizacién de acopio y recursos. AP0 L‘: 7
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-Mejoramiento y control
calidad de fermentado de
-Trazabilidad del producto
ofertado

de

comercializacion de la cosecha 2010

Mediano plazo

- Iniciar el proceso de
certificacion orgénica
- Mejorar la infraestructura

-Fortalecimiento sobre los manuales de

-Consolidar una

procedimiento para la produccion de relacidon
productiva cacao organico de calidad comercial con el
-Consolidar un sistema interno de comprador
control
-Consolidar un
Largo plazo -Mejoras en la productividad -Fortalecimiento en manejo fondo de
bajo tecnologia organica. administrativo y comercial para la acopio.

exportacion de cacao.

Ventaja competitiva sostenible

- Organizacion de pequefios productores.

- Cacao producido de manera ecoldgica.

- Condiciones naturales optimas para la produccién de variedades de cacao nativo.

Ventaja comparativa

- Variedad de cacao con atributos organolépticos caracteristicos y Gnicos de la zona.

- La asociacion posee la ventaja comparativa de estar situado en una regién de produccién ligada
a espacios de conservacion de biodiversidad de importancia mundial que da la oportunidad a
la asociacion de realizar ventas cruzadas con servicios ambientales y cacao nativo de calidad.

Analisis FODA

FORTALEZA

DEBILIDAD

Sistemas de produccién
sostenible

de organizacion

Infraestructura productiva precaria,
produccidn limitada y niveles iniciales

OPORTUNIDAD

Acceso a
Mercados Nicho

Se cuenta con el potencial para
producir cacao nativo de
calidad

Orientar la produccion a los
mercados nicho identificado =

productiva

=  Renovar plantaciones
"  |ncrementar areas de

Mejoramiento de infraestructura

=  Mejorar la infraestructura para el
beneficiado y secado de cacao
Incrementar la produccion

*  Mejorar rendimientos

produccién
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' ?

| LT M 7

N M
Lot S

Annonp

58



Pérdida de calidad
y consistencia en los
volumenes ofertados

AMENAZA

Control de calidad
Motivacion

Capacitacion
Consolidar un equipo técnico que
apoye la produccidn y beneficiado
de cacao
Establecer un sistema de control y
gestion de calidad

Organizacién
Mejorar la gestion administrativa y
fortalecimiento de la organizacion.

3. Plan de mercadeo
3.1 Estrategia de Acopio

3.2 Estrategia mercadeo

Ingresar y posicionarse en nichos de mercado de cacao de calidad y organico, diferenciado por su
exquisito sabor, aroma y sistema de produccién en sistemas agroforestales promoviendo la
conservacion del medio ambiente. Oferta de un cacao saludable, con identidad leca, ligado a un
entorno en el cual interactGan con importantes dreas de conservacién, como es el PN ANMI- Madidi y
ANMI Apolobamba, que constituye dreas mega diversas del planeta.

3.3 Estrategia de producto

Lograr un producto con identidad propia, promoviendo “chocoleco” como un cacao producido por el
pueblo indigena leco de Larecaja. Dar a conocer a los potenciales compradores los atributos
especiales del cacao nativo, ideal para la elaboracién de chocolates finos, promocionando los
sistemas agroforestales bajo los cuales se producen, manejo orgédnico, ligado al beneficio de
pequefios productores. Este producto estara dirigido especialmente a consolidar el mercado de cacao

de calidad.

Para el mercado de cacao de calidad contactado, el producto serd seleccionado en base a muestras
de cada uno de los productores, que determinen la calidad de producto, base para establecer el

precio de venta.

Como una guia inicial, se usaran

los indicadores

internacionales de: Grano fermentado,

completamente libre de olores extrafios y de cualquier evidencia de adulteracidn, libre de insectos

vivos, granos partidos o fragmentados y tamafio uniforme.

Perfil de producto

El grano de cacao de alta calidad se reconoce por un color externo café anaranjado, granos rollizos o
hinchados-inflados y, sobre todo, por su olor agradable. El interior es de textura agrietada, color café
chocolate. No contiene granos pizarrosos (sin arrugamiento), color violeta, ni con mohos o con dafios

por insectos

En la practica cada comprador tiene sus requisitos. La Organizacién Chocoleco, considerar parametros
locales propuestos por Ceibo y Valorar la siguiente:

\ AR 9B
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Caracteristica

Granos
Peso %
Peso promedio del grano 1.05
aldg
Humedad del grano 6.5
Bien fermentados mas de 75

Ligeramente violetas o fermentado parcial

menos de 20

Sobre-fermentados (son aquéllos muy oscuros, negros)

menos de 3

Con presencia de moho interno (los que en alguna porcidn .
estan afectados por hongos) HEAERas

Color violeta 0 morado (por insuficiente fermentacion) menos de 8

Pizarrosos (por que no se fermentan) menos de 1

Ausencia de olores indeseables: humo, moho, otros desagradables.

germinado, o son tan aplanados que casi no contienen cotiledén)

Granos infestados, germinados o aplanados (Son aquellos afectados por insectos o embrién

Certificacion

La asociacién considera estratégico iniciar la gestidn de certificacion hasta el afio 2025

3.3 Estrategia de venta

Preparacion de la oferta. La primera exportacién se realizard en base a una lista de productores que
comprometan voliumenes de entrega de producto. A los mismos se les brindara apoyo y seguimiento
técnico intensivo en los procesos de cosecha y post cosecha a fin de asegurar la calidad de producto a
ofertar. Se realizardn andlisis de muestras de producto con el comprador. Se cuenta con
financiamiento para asistencia técnica en el marco del proyecto con Programa cacao.

La asociacién vinculada a organismos internacionales realizara la exportacién directa de este envio a
Estados Unidos, por lo que se deberd formalizar la personeria juridica a través de una sociedad

accidental que permita realizar la exportacion el primer afio.
3.4 Estrategia de promocidn

Metas promocionales

v" Consolidar la relacién comercial con INVALSA, comercializando volimenes crecientes de caco

nativo organico

v Desarrollar una estrategia promocional que identifique el origen del cacao nativo, como un
producto leco, de calidad y producido bajo sistemas agroforestales, contribuyendo a la

conservacion de la biodiversidad.

Mezcla promocional

Esta consta de todos los recursos promocionales que lleva a cabo la asociacion para cumplir las metas

promocionales.
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Brochure informativos

Este brochure contendrd informacidn acerca de las cualidades especiales del producto, los
productores, ubicacién y sistemas de la produccién, el entorno biofisico de produccion conservacion
de la biodiversidad de la region, a través de los sistemas agroforestales en los que se produce el café

orgénico. Se estd gestionando el financiamiento para la elaboracién e impresién del broshure de la
asociacion y el disefio de un logo que los caracterice.

Encuentros compradores /productores

Se ha programado la visita personal de INVALSA que llegaran de Estados Unidos a finales de marzo,
para establecer contacto directo con los productores, la asociacién y la organizacién de base PILCOL.

Contacto con potenciales compradores

Se contard con una base de datos de potenciales compradores, ademdas de INVALSA.
4. Plan de produccién

4. 1 Proceso de Produccion

Figura 3. El flujo de cacao actual en la TCO (precio de venta local: entre 400 y 800 Bs/qq)
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1 local
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de cacao
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Transformacion |

- comunidad, Guanay o
(Elaboracion de
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Figura 4. Flujo de producto propuesto para el plan de negocios al 2025.

Habilitacion de 1 ha de café PRODUCCION BENEFICIADO ACOPIO Y
sistema CERO QUEMA - - COMERCIALIZACION
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s Actividades Actividades Actividades
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° Liquidacia
7 producte @
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e [Inspeccién externa
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4.2 Costos de produccion

El interés de velar por el bienestar de los productores, se ha realizado un andlisis de los costos de
produccién a nivel de parcela. La inversidn inicial que debe hacer el productor para establecer una
hectdrea de cacao es de aproximadamente Sus. 1000 de acuerdo al detalle obtenido en entrevistas
con productores de la zona de Mapiri y Guanay. El 90% de la inversidn esta referida a mano de obra

familiar, ya que una familia promedio puede manejar dos hectdreas sin tener que contratar mano de
obra adicional.

Cuadro 1.Costos para implementar 1 ha de cacao en Sistemas Agroforestales

ITEM Unidad Total ($us)

Rose ~ jornales 100
Raleo jornales ' 141
Trazado jornales 236
Plantado Plantines ﬁ 283

jornales 136
Herramientas 100
Total 996

Considerando que cada familia llegue a tener en promedio 2 hectdreas, se ha establecido un flujo
para establecer el pago minimo al productor, considerando que el vendedor ha ofertado un precio

minimo de solidario, que corresponde al precio de bolsa +200 ddlares. ANT 9Ey
& Ot
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Cuadro 2. Flujo de ingresos ($us) al productor por 2 ha, ( 7 qq de grano seco/ha)

em Ano ( Ano Ano Ano 4no 4 Ano
Costo de implementacion 996 996 0 0 0 0
Costo de mantenimiento 50 50 200 200 200 250
Costodetranspote 5 5 5 16 16 1p
Tolaibgeios T T BT T ONGEL Dok e e 7
Produccion (qq) 3 o 3 10 17 17

reeta L. 142 145 145 147 7 150

Ingresos nefos

Flujo anual | 625 625 230 1234 2283 2084

El productor durante los primeros tres afios solo percibiria los ingresos por ventas de cacao ya
establecido, mejorando sus sistemas de produccién y cosecha y post cosecha. A partir del afio 3
empiezan a producir las variedades nativas injertadas. Estas estimaciones son muy conservadoras en
cuanto a la produccién/ ha. Bajo estos supuestos a partir del cuarto afio el productor recibiria un

ingreso neto por venta de cacao de aproximadamente Sus. 2000, que le permitiria mejorar la calidad
de vida de su familia.

Proyeccion de la produccion

La asociacion inicia sus actividades con 50 socios (20% de los productores de la TCO). El promedio
de drea de cultivo actual es 0,21y se incrementard a 2 ha/flia.

Cuadro 3. Proyeccion de la produccion.

Item Ao 0 Afio 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
No.desocios N % % % 5% 5% 5
Ha de cacao en produccmn 10,5 10,5 10,5 355 55,5 95,5
Hectareas en crecimiento 25 50 75 50 25 0
Total hectareas e »BS 605 85 855 805 - 955

Promedlodehaenprodlma |y 021 021 02 Oon 11 191

Prodiiccion qqlha

Producion total qqgranoseco 625 525 5775 213 35075 62075

Producc;on en tm . 77 266 980 16 59 28 55

Al quinto afio, la asociacién estaria en posibilidad de comercializar al menos un contenedor de cacao
en mercado de calidad.

4.3 Estrategia para mejorar la oferta productiva

v

v

Renovacion y rehabilitacion de cultivos. Implementar nuevos, hacer podas severas de

renovacion, se requiere asistencia técnica
Consolidar la base productiva de socios. Para incrementar la oferta productiva.

Mejorar productividad: Aplicar y dar seguimiento un paquete tecnoldgico aplicacién de
fertilizantes e insecticidas orgdnicos, minerales y manejo de sombra, requiere asmt;n,c,@
técnica BT
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v' Mejorar la calidad Implementar gestion de calidad en cosecha y post cosecha, se requiere

mejorar la infraestructura para fermentacién y secado familiar y centralizados, requiere
asistencia técnica y recursos.

Implementar el sistema interno de control. Capacitar a los socios sobre la importancia del
sistema interno de control, como el mecanismo interno en el cual se basa la certificacion.
Implementar los registros y la estrategia para efectuar el control interno anual.

4.4 Recursos humanos y activos requeridos
v" Recursos Humanos.
= 1Técnico agrénomo tiempo completo
= Responsables de planta
v" Activos a nivel de unidades familiares
= 50 cajas de fermentacion

= Herramientas para el manejo de las parcelas

4.5 Organigrama

T R AT fosri

Asamblea General

Comité de Fiscalizacion

L
DIRECTORIO

4.6 Inversiones requeridas
Activos

v' Infraestructura de oficinas
Infraestructura para oficina y centro de acopio

V' Equipos A0 259

2 computadoras de mesa y una impresora
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v" Muebles de oficina
3 escritorios y sillas
2 gavetas estantes para documentos
1 mesa de reuniones

Plan General de Inversiones

El plan de inversiones abarca las inversiones en activos a nivel de la base productiva y a nivel de la
organizacion. La inversién alcanza la suma de Sus. 20.259, los cuales forman parte del monto a ser
gestionado a través de la cooperacidn y alianzas estratégicas.

5.6 Costos indirectos

Los costos indirectos anuales, alcanzan la suma de Sus. 18.205 por gestién. Durante la cosecha 2022,
el costo de asistencia técnica estard cubierto por el proyecto de Programa cacao

6. Analisis financiero
6.1 Supuestos
Crecimiento en ventas

El crecimiento en ventas en el periodo estd directamente ligado a la produccién, rendimientos y
precios que se alcancen. Los precios mejoraran a medida que la calidad del producto alcance niveles
altos.

Proyeccion de costos

A los costos indirectos se aplica un incremento de 14 %, de acuerdo a la inflacién reportada para el
2022.

Ingresos
Se tomara en cuenta un aporte de capital de Sus 100 por socio, para crear el fondo de acopio.

El precio base (minimo) comprometido por el vendedor es de 3500 + 200 por tonelada para la
primera gestién, que podrd mejorar si alcanzamos niveles de calidad altos.

Fuentes de financiamiento

Gestion de recursos a la cooperacidn y otras instancias gubernamentales y no gubernamentales

Ane 949
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9.2. Plan De Acopio Para Cacao Cultivado

PLAN DE ACOPIO DE CACAO CULTIVADO PARA LA ORGANIZACIONES NO ASOCIADAS A CEIBO
MUNICIPIOS PALOS BLANCOS, ALTO BENI Y SAN BUENAVENTURA

DATOS GENERALES:

ORGANIZACION MODELO: COOPERATIVA DE BASE, CON LA CENTRAL DE COOPERATIVAS EL CEIBO
Ltda.

Direccion: Municipios Palos Blancos, Alto Beni Y San Buenaventura

Actividad del negocio Asociacién dedicada a la produccién y comercializacion de cacao.

Experiencia en el rubro: Cooperativa con mas de 30 afios de experiencia.

1.1.Descripcion de la Idea del proyecto

La Cooperativa elejida implementarad una estrategia de ingreso a nichos de mercado de pasta de
Chocolate de cacao de buena calidad a mercados locales de |a ciudad de La Paz, para esto se requiere
mejorar la productividad mediante la provision de maquinaria y asistencia técnica que ayudaré a
mejorar la produccién organica de cacao, para esto se planea fortalecer su organizacién y la base
productiva, mejorar la gestion de calidad en el beneficiado, secado y ofertar un producto de calidad
para capturar clientes en mercados nacionales.

1.2.El por qué de la idea

La produccién en un tiempo de 3 afios aumentara por la intervencion del programa Nacional de
Cacao una Cooperativa de base de la region ej Cooperativa Agropecuaria Villa Prado Ltda, es una
cooperativa de base, que cuenta con un promedio de 48 hectareas de cacaotales en produccién y
tiene la necesidad de mejorar su capacidad de produccién y mejorar la calidad del producto pasta de
chocolate de esta manera contribuir al mejorar la calidad de vida de sus socios, incrementar los
ingresos de los socios productores por ventas de cacao. Contribuir al rescate y valorizacién de la
identidad cultural del sector, a través de la produccién y comercializacion de cacao nativo con
identidad propia.

1.3.Los Productores Beneficiarios

Los beneficiarios socios de cooperativa Villa Prado son 23 productores, en su mayoria de origen
aymara, cada productor cuenta con aproximadamente 2.5 hectdreas de cacao en produccién y un
rendimiento promedio de 6.5 quintales/ha. Esta cooperativa Villa Prado se encuentra ubicada en, ha r'] #k3 "J J (3
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Colonia Villa Prado, Cantén Sararia Area Il de la region de Alto Beni, provincia Caranavi, del
departamento de La Paz.

1.4.Capacidad organizativa de Cooperativa Villa Prado

La Cooperativa Villa Prado Ltda, es una organizacién, formada en torno a objetivos y fines comunes.
Cuenta con un directorio compuesto por las siguientes carteras: Presidente, Vicepresidente, Tesorero
y Secretario, todos partes del Consejo de Administracién, Presidente, Vicepresidente, Secretario del
Consejo de Vigilancia. Cabe hacer notar que la méxima autoridad es la asamblea de socios. El
organigrama de la Cooperativa se representa en la Figura 1:

1.5.Misidon

La formulacién de la misién, consensuada entre todos los productores de cacao de la Cooperativa
Villa Prado Ltda, es la siguiente:

“Producir y ofertar cacao orgdnico en grano en volimenes requeridos con estdndares de calidad
dptimos, con productores capacitados, con infraestructura y equipamiento adecuado para ofertar a el
mercado Nacional a través de un plan de negocios. Administrar con eficacia y eficiencia los recursos
en beneficio de nuestros socios”

El producto ofertado en la presente Alianza es la pasta de cacao de acuerdo a los pardmetros de
calidad requeridos por el mercado.

2. Objetivo

Fortalecer la gestion de acopio de cacao en las regiones donde no estd presente la cooperativa El
Ceibo, el aumento de volumen de produccién de cacao requerira fortalecer esta area y mejorar la
calidad del grano seco, con innovacién tecnoldgica en la produccién de cacao de la Cooperativa Villa
Prado a través del mejoramiento de la infraestructura y equipamiento acompafiado de asistencia
técnica, para aumentar la oferta del producto a mercados de la ciudad de La Paz.

3. PRODUCTO Y MERCADO
3.1.Los productos

Lograr un producto con identidad propia, promoviendo la Pasta de Chocolate, producido con un
cacao orgénico y producido por una Cooperativa de origen indigena. Dar a conocer a los potenciales
compradores los atributos especiales del cacao nativo, ideal para la elaboracién de chocolates finos,
promocionando los sistemas agroforestales bajo los cuales se producen, manejo orgénico, ligado al
beneficio de pequefios productores. Este producto estard dirigido especialmente a consolidar el
mercado de pasta de cacao de calidad.

ape 913
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3.2.Los puntos de comercializacion

La estrategia de comercializacion contempla tres 4reas de comercializacién. Supermercados de la

Zona Sury Zona central, principales Mercados de la ciudad de La Paz y Mercados ferias de la Ciudad
del Alto.

3.3.Los clientes

Son familias de tradicion en el consumo de pasta de chocolate en infusiones, utilizados en el consumo
especialmente de dias festivos cumpleafios, aniversarios, navidad entre otras y productores de
golosinas de chocolate artezanal para distintos actos sociales. Asimismo, se ha establecido contactos
con potenciales compradores de materia prima en caso de tener exceso de produccién de materia
prima.

3.4.Mercado Potencial

Los granos de cacao fino o de aroma ("flavor beans" en Estados Unidos), dan caracteristicas
especificas de aroma o color en chocolates finos y revestimientos o capas de cobertura. Por la
modalidad de produccién y atributos del producto, se encuentran los siguientes nichos de mercado:

® Especial fino y de aroma: Cacao de origen Unico y atributos organolépticos especiales, proveniente
de la variedad criolla y trinitaria.
¢ Sostenibles: Producidos con métodos que garantizan un ecosistema sostenible y viable.

¢ Orgénicos: Producidos con miras a promover y fortalecer la biodiversidad, la actividad del suelo y
reducir la contaminacion del medio ambiente. Restringen el uso de fertilizantes sintéticos, pero al
mismo tiempo promueven el uso de fertilizantes amigables con el ambiente proveniente de
componentes naturales. Requiere certificacion bajo las normas de El reglamento de la Unidn
Europea 2092/91; NOP para los EEUU; JAS para el Japén.

e Fair Trade- Solidario (comercio justo): Cacao adquirido directamente de pequefios prdoductores u
organizaciones a las que se les garantiza un precio justo y constante por su producto. Requiere
certificacion y cumplimiento de normas y estdndares.

3.5.Claves de futuro

Con esta oportunidad de mercado inmediato, se han determinado las acciones a seguir a corto,
mediano y largo plazo.

APt 1B
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CUADRO 1. Acciones Claves a Futuro

Mejoras en la productividad
bajo tecnologia organica.

Tiempo Técnico Organizacionales/empresariales Financieros
- Mejorar y aumentar la - Lograr la personeria juridica
Corto plazo produccion de pasta de - Consolidar un directorio Establecer
chocolate. - Consolidar una estructura alianzas
- Asistencia en produccidn, operativa estratégicas
cosecha y post cosecha de - Consolidar la oportunidad de y gestionar
cacao negocio. recursos.
- Rehabilitacion e - Organizacién de acopio y
implementacidon de dreas de comercializacién de la cosecha
cacao 2021
- Mejoramiento y control de
calidad de fermentado de
- Trazabilidad del producto
ofertado
- Introducir el producto a - Fortalecimiento sobre los
Mediano nichos de mercado manuales de procedimiento Consolidar
plazo internacional para la produccién de cacao una relacién
- Iniciar el proceso de o ; .
certificaciénoreinlea organico de cal_ldad . comercial con
- Mejorar la infraestructura - Consolidar un sistema interno el comprador
productiva de control
- Mejorar la industria de oferta | -Fortalecimiento en manejo Consolidar
Largo plazo de productos en diferentes administrativo y comercial para la | un fondo de
presentaciones exportacion de cacao. acopio.

4. COMPETITIVIDAD

4.1.La Competencia.

Considerando las caracteristicas del producto y la oferta potencial de estas empresas, se puede decir
que el factor de diferenciacién entre la competencia y la Cooperativa Villa Prado serd la calidad del
producto y la reduccién de precios en primera fase del mercado, los servicios de respaldo y el soporte
Técnico e Institucional que avalan la seriedad de sus compromisos.

4.2. Principales competidores.

Actualmente se tienen registrados como productores de pastas de chocolate de cacao en la ciudad de
La Paz las siguientes empresas: Asociacion de productores Chocoleco, Asociacién de productores de
chocolate de Baures, Cooperativa EI CEIBO, REPSA, AEPACOM vy otras iniciativas de menor escala.
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4.3.Analisis comparativo.

A diferencia de estas otras empresas que ofertan el mismo producto, el producto de la cooperativa
Villa Prado se diferencia por los antecedentes de origen, por ser un producto orgénico, producido por
los mismos productores, estas particularidades le dan un valor agregado al producto. Asimismo, la

oferta inicial hasta entrar al mercado como estrategia es la oferta a menor costo, sin bajar la calidad
del producto.

4.4.Competitividad: Anélisis

Del andlisis de competitividad se deduce que la competencia serd minima ya que el producto que se
ofrecerd sera de diferente presentacién y con una estrategia de marketin diferente a lo que ofrecen
las otras empresas, de esta manera ofrecer un producto al mercado de diferente presentacién mejor

calidad y precios accesibles.
5. PLAN DE VENTAS.
5.1.Estrategia de Ventas

La produccién de pastas de Chocolate de cacao de alta calidad es de 200.000 tabletas el primer afio y
200.000 entre el segundo y tercer afio, tomandose para el andlisis un periodo de tres afios de
produccion, cuya proyeccién de ventas se reflejaen la tabla 3.

Cuadro 3. Proyeccion de ventas
Ao 2021 2022 2023

Venta de Pastas (Bs.) | 700.000 | 350.000 | 350.000

5.2.Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio para la Cooperativa Villa Prado se alcanzard al momento de generarse ingresos
suficientes para cubrir sus costos fijos anuales, dentro de este analisis se tiene que por planta de
cacao vendida, se debe percibir una utilidad del 32%.

5.3.Flujo de caja

El flujo de caja para la venta de pastas de chocolate alta calidad por parte de la Cooperativa Villa
Prado muestra un crecimiento importante en los tres afios de produccion de plantas, esta curva se
establece en base a la gran demanda por la elaboracidn de chocolate, generado por los buenos
precios de venta de cacaoc grano seco. Las siguientes tablas muestran la relacion del flujo neto del
andlisis financiero para la produccién de pastas de chocolate, sin préstamo y con apalancamiento
bancario, en ambos casos la tasa de actualizacion es de 12,67% y se asume un precio de venta fijo de
3,50 Bs. por barra de chocolate en tres afios.




Cuadro 4. Flujo de caja sin préstamo

ANO

0 1 2 3
1. INGRESOS 700.000 | 350.000 | 350.897
Ventas 700.000 | 350.000 | 350.000
Otros ingresos 897
2. COSTOS 454.018 | 302.453 | 302.453
Costos de operacion 421.399 | 269.834 | 269.834
Depreciaciones 32.619| 32.619| 32.619
Costos financieros
3. UTILIDAD GRAVABLE (1-2) 245.982 | 47.547| 48.443
4. IUE (25% de 3) 61.495| 11.887 | 12.111
UTILIDAD NETA (3-4) 184.486| 35.660| 36.332
Depreciaciones (+) 32.619| 32.619| 32.619
Valor residual de libro (+) 8.883
Recup. Capital de trabajo (+) 362.220
Inversion (-) -106.740
Capital de trabajo (-) -362.220
FLUJO NETO -468.960 | 217.105| 68.279 | 440.054
Cuadro 1. Flujo de caja con préstamo bancario
ANO 0 1 2 3
1. INGRESOS 700.000 | 350.000| 350.897
Ventas 700.000 | 350.000 | 350.000
Otros ingresos 897
2. COSTOS 460.118 | 306.749 | 304.725
Costos de operacion 421.399| 269.834 | 269.834
Depreciaciones 32.619| 32.619| 32.619
Costos financieros 6.100 4.296 2:271
3. UTILIDAD GRAVABLE (1-2) 239.882| 43.251| 46.172
4. 1UE (25% de 3) 59.970| 10.813| 11.543
UTILIDAD NETA (3-4) 179.911| 32.438| 34.629
Depreciaciones (+) 32.619| 32.619| 32.619
Valor residual de libro (+) 8.883
Recup. Capital de trabajo (+) 362.220
Inversion (-) -81.740
Capital de trabajo (-) -362.220
Amortizaciones (-) 14.789| 16.593| 18.618
FLUJO NETO -443.960 | 227.320| 81.651| 456.968




6. RECURSOS HUMANOS

6.1. Organizacion Funcional.

La Cooperativa Villa Prado Ltda, es una organizacién, formada en torno a objetivos y fines comunes.
Cuenta con un directorio compuesto por las siguientes carteras: Presidente, Vicepresidente, Tesorero
y Secretario, todos partes del Consejo de Administracién, Presidente, Vicepresidente, Secretario del
Consejo de Vigilancia. Cabe hacer notar que la méxima autoridad es la asamblea de socios. El
organigrama de la Cooperativa se representa en la Figura 1:

ASAMBLEA
GENERAL

CONSEJO DE
VIGILANCA

| CONSEJODE
ADMINISTRACION
1
SECRETARIO DE ! I RIO
ACTAS TESORERO SECRETA

e

TIENDA DE
ACOPIO CONSUMO

Figura 1. Estructura Orgdnica de Cooperativa Villa Prado Ltda.

La Cooperativa Villa Prado Ltda., se organizé conformando un Comité que administrara los recursos
que se logre acceder con el plan de negocio, a su vez la contraparte de los productores si se lo

requiere; el objetivo del plan de negocio es el “MEJORAMIENTO EN LA PRODUCCION DE PASTA DE
CHOCOLATE EN LA COOPERATIVA “VILLA PRADO LTDA” — ALTO BENI. Para este efecto se conformo un
Comité, este Comité estad conformado por el Directorio que son:

Los miembros del Comité de Administracidn son los directos responsables de gestionar los convenios,
firmar los contratos, gestionar todas las actividades con caricter econémico y pagos de las
contrapartes si corresponde, administrar en forma eficiente y transparente los recursos econdmicos
asignados para la ejecucion del Plan de negocio.

Es responsabilidad de este Comité presentar informes de las diferentes gestiones, actividades y
rendicion de cuentas de los gastos realizados en las adquisiciones de equipos, maquinarias y
construcciones de infraestructura productiva, para la ejecucién del Plan de negocio, mismo que debe
ser presentado en reuniones o asambleas en cumplimiento de su estatuto organico y reglamento
interno.

Los miembros del Comité de Monitoreo se constituyen en fiscalizadores del buen manejo de los

recursos econémicos asignados al Plan de Alianza, haciendo cumplir que las actividades se cumplan

de acuerdo a la matriz de programacion del Plan. . ‘
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6.2.Condiciones de trabajo y remunerativas.

El movimiento econémico se generara a partir de dos actividades principales:

e Aporte de los socios
¢ Acopioy Ventas de las pepitas de cacao

Y en menor proporcién por la venta de licor de cacao (pasta de cacao — Chocolate bruto) Ahora se
pretende que esta actividad mejore en produccién y condiciones de trabajo, la actividad
remunerativa no esta definida ya que estos puestos eran rotativos y los encargados del momentos
tiene presupuesto asignado para gastos y comisiones que estaba destinado al pago por los servicios
prestados que no involucra el 100 % del tiempo, ahora se pretende con la generacién de puestos de
trabajo fijos estos pueden contemplar un sueldo asignado que involucre el 100% del tiempo.

6.3.Plan de Recursos Humanos.

Con el fin de cumplir los objetivo del plan de negocio que es la mejora de la gestién de acopio e
incrementar la capacidad de produccién del licor de cacao en la cooperativa villa prado Ltda.” se
pretende asignar recursos humanos a ciertas actividades laborales que sean responsabilidad de los

propios miembros y/o personas que se contraten con cierto beneficio econémico de acuerdo al
siguiente detalle:

DETALLE: CANTIDAD DE TRABAJADORES

Responsable de acopio y procesos:

Operador de proceso (Chocolate bruto - Licor de cacao)
Ayudante de proceso (Chocolate bruto — Licor de cacao)
Ventas y comercializacion

[ O =)

Se pretende que estos puestos se cubiertos manera constate y continua y no esporadicamente como
se lo hacia actualmente, la establecer el equipamiento con le palan de negocio se tendra la necesidad
de tener personal fijo que puede generar el movimiento que se desea.

Este grupo de productores requieren ser acompafiados con asistencia técnica puntual en Calidad del
cacao, que les permita actualizar y llenar los vacios que tienen en el manejo técnico para obtener un
cacao de calidad. De este modo asegurar que los productores manejen tiempos y épocas oportunas
para aplicar practicas propias del cultivo. Es decir, recibir orientacién técnica in situ, sobre todas las
practicas culturales inherentes al manejo agrondmico del cacao y al beneficiado de cacao.

6.4. Prevision de Recursos Humanos.

Los puestos que en el anterior punto se describen, son requerimientos que se provee con el Plan de
Negocios, una vez que se viable el mismo, ademds se tiene previsto que si la capacidad de acopid y
transformacion se incrementa el personal puede aumentar para esta unidad productiva.

7. PLAN DE INVERSIONES Y FINANCIACION

Cada productor de la regién no asociada al ceibo, cuenta con un promedio de terreno agricola de 12

hectdreas, la superficie cultivada de cacao por familia es de 2 has y el rendimiento actual de la

produccién de cacao en grano seco es de 6.5 qg/ha, la produccididestinada al autoconsumo es de 4
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kg/afio por familia. El precio actual de venta del producto esta alrededor de 17.40 Bs. /kg, lo que en
un quintal de 46 Kg, se hacen Bs. 800, los ingresos totales por la venta de cacao en grano por familia

son Bs. 10.670

Con base a las encuestas productivas (Anexo 1y 2) se elaboré un resumen detallado, donde muestra
que la Organizacién alcanza a producir 308 quintales de cacao organico por afio y lo comercializan a
un precio promedio de Bs. 800 cada quintal, toda la organizacién tiene un ingreso anual de Bs.

245.419y el ingreso promedio anual por hectérea en produccién asciende a los Bs. 5.200.

CUADRO 7. Datos actuales de las productores

Sector / Variable agricola Unidad Afio 0 (Partida)
Produccion Afio Regular
Superficie de tierra disponible o en propiedad de la familia ha 104,50
Superficie Cultivo de Cacao en Produccién ha 47,50
Superficie Cultivo de Cacao en Crecimiento ha 1.5
Rendimiento Promedio por hectérea qq/ha 6,50
Produccion Total de Cacao (OPP) qq 308,75
Porcentaje de la Produccidn Total para el autoconsumo (OPP) % 0,64%
Porcentaje de la produccion destinado a la comercializacion o venta % 99,36%
Produccién Total para el autoconsumo (OPP) aq 1,98
Produccidn para la Comercializacidn o venta qq/afio 306,77
Precios Afio Regular
Precio promedio de venta del producto Bs/qq 800,00
Ingresos Afio Regular
Ingreso Total por venta de Cacao (OPP) Bs/afio 245.419,20
Ingreso Promedio Anual por familia Bs/afio 10.670,40
Ingreso Promedio Mensual (Bs.) por familia Bs/mes 889,20
Ingreso Promedio Anual por Ha (Bs.) Bs/ha 5.200,00
Social
Nuamero total de miembros (familia) de la Cooperativa unidad 23
Numero promedio de miembros de la familia unidad 4
Costos
Costo de por una jornada de trabajo Bs. 60,00
Numero de jornales para 1 hectdrea/afio Jornal 85,00
Costo de manejo de una hectérea de cacao en produccién Bs. 5.100,00
Costo total de produccidn de cacao de la QPP Bs. 242.250,00
Costo de produccion de 1 qq de cacao Bs. 784,62

Fuente: Elaboracion propia

7.1.Plan de Inversiones y establecimiento.

El consejo de administracion y la Gerencia, serd responsable directa de la ejecucién del plan de
implementacion para la produccién de plantas de cacao de alta calidad, al mismo tiempo, la
Administracién coadyuvard en el manejo de los recursos y la elaNn de estados financieros.
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7.2.Plan de Financiacién.

Requerimientos e infraestructura productiva

La produccidn del cultivo de cacao requiere estrictamente infraestructura productiva, sin embargo el
producto cosechado (cacao en grano embolsado) requiere de un centro de acopio, cuyo propdsito es
otorgar las condiciones adecuadas para el buen almacenamiento del producto, hasta antes de ser
comercializado. En ese sentido la Cooperativa Villa Prado, actualmente no cuenta con esta

infraestructura para ese fin, solo cuentan con un centro de acopio rustico con muchas deficiencias en
cuanto a normas de produccién orgdnica.

Para la presente alianza los productores de la cooperativa Villa Prado, necesitan la infraestructura, un

“almacén de transformacion de licor de cacao” que sera de importancia para cumplir con el plan de
negocios.

7.3.Requerimiento de asistencia y capacitacién

CUADRO 10. Costos de Recursos Humanos

Ne | DETALLE Cantidad Sueldo mes
1 | Responsable de acopio y procesos 1 2500
2 | Operador de proceso (Chocolate bruto de cacao) 1 2500
3 | Ayudante de proceso (Chocolate bruto de cacao) 1 1800
4 | Ventas y comercializacién 1 2500

8. CONCLUSIONES FINALES.

La proyeccidn de la produccién permite planear acopiar grandes volimenes de cacao de alta calidad,
el cual tiene alta demanda en el mercado nacional que no es cubierta con la produccién actual.
Asimismo, la rentabilidad para la produccién de plantas de cacao es expectable y tiene tendencia a
mejorar por el comportamiento del precio. El panorama del la transformacién de cacao en pastas y
las fluctuaciones de mercado a nivel nacional y mundial, avizoran una buena oportunidad de
inversion en la producciéon de cacao. Los indicadores de rentabilidad dejan ver buenos valores de
retorno, a pesar del elevado costo de inversion inicial.

10 Conclusiones

A pesar de que el cacao silvestre cuenta con una base genética de buena calidad industrial (cacao fino
y de aroma); los procesos de poscosecha estan incidido en la baja calidad del cacao producido,
representando otro de los desafios del sector. Todo ello a consecuencia de una baja articulacién para
desarrollar de forma eficiente el acopio de la produccién, falta de infraestructura adecuada para los
procesos de beneficiado, deficientes capacidades técnicas y en algunos territorios vias de acceso en
mal estado sumado a las dificultades de acceso y comunicacion.

A pesar de una demanda creciente de cacao en el mercado internacional, se percibe una débil
incidencia en el mercadeo del producto, falta de capacidades para captar nuevos mercados, y la poca
exploracion para aprovechar nuevos y promisorios espacios a nivel internacional. A lo que se suma la
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falta de competitividad en la oferta de cacao que cumpla con los volimenes y estdndares de calidad
del mercado.

Los bajos niveles de transformacién y/o industrializacién del cacao representa otra de las debilidades
en el sector. Generalmente la industria existente es pequefia de tipo artesanal {(a excepcién de los
casos como El Ceibo y otras destacadas en el diagndstico), misma que carece de servicios que
provean insumos, equipos y asesoria; por otro lado, existe poca experiencia en este tema y se
requiere de una vision estratégica a cerca de los subproductos a elaborar y que tipos de mercado
destinar.

La informacién colectada tanto primaria como segundaria, serd la base para las propuestas para
establecer protocolos técnicos para la buena gestién de calidad del grano de cacao. Por el tiempo
ajustado se considerd importante validar la informacién segundaria actualizada, informacién y
desarrollo que servird para la presentacién del documento de consultoria.

En cada visita a los municipios, y comunidades se realizaron talleres de gestién de calidad donde se
identificaron el analisis de muestras de produccién de cacao, mismos que sirvieron para corroborar la
situacion actual del procesamiento de post cosecha del cacao, esta informacién servird de bases para
establecer protocolos técnicos para la buena gestion de calidad del grano de cacao.

El cuanto a la revisidén segundaria de informantes claves y documentacién publicada por instituciones
privadas, la consultora se encuentra en pleno proceso de sistematizacidn para desarrollar el producto
final de consultoria.

Conclusiones y recomendaciones sobre la cadena productiva en sus diferentes eslabones se reflejaran
en el documento final PRODUCTO 3.del trabajo de consultoria.
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DETALLE DE COOPERATIVAS EL CEIBO

N° COOPERATIVA DE BASE TOTAL SOCIOS
1 SANTA MARTHA 13
2 SAN JOSE 26
3 SAPECHO 22
4  SAJAMA 60
5 SAN ANTONIO _ 26
6 FLORANDINA ) 14 B
7 24DESEPTIEMBRE 31
8 AGUACLARA a1 i
9 TROPICAL 24
10 LITORAL - 16
11 PUERTO CARMEN ' 20
12 SAN JUAN SUAPI & 15
13 ORO VERDE 19
14 PENAFLOR 13 :
15 VILLAPRADO 1w
16 SANLUIS -
17 VILLACARMEN 4
18 NUEVA ISRAEL 32
_19 VILLAZON 18
20 CAMPOS DELPORVENIR 28
~21 CHAMALEO 17 .
22 SARARIA 12
23 AGUA DULCE 24 )
24 SANTA ROSA 30
25 3 DE MAYO 23 .
26 NUEVA FLORIDA 16
27 RIO JORDAN 22 B
28 BRECHA'T" - N 15
29 COLORADO 32
30 SIMAYUNI 2 B
31 LOS TIGRES 15
32 LOsTAJBOS 7 .
33 COVENDO 23
34 FLOR DEMAYO S 27 o
35 LUZPORVENR - 16
36 SAN MARTIN i e 16 N
37 INTEGRAL VILLA SUAPI 2
38 LLUVIAS DE ORO 24
39 EL PALMAR - 2
40 SIMAY 22 -
41 CIAEC* 40
42 CIDCA LAS DELICIAS* 11
43 NUEVA VIDA 32
44 PUERTO SANTA ANA o 34
45 NUEVA ESPERANZA art 32 =
46 8 DE SEPTIEMBRE o 36
47 VILLA ROSARIO 24
48 12 DE JUNIO* . 19
49  HIJINP® 30
50 COGOTAY* 20
~ TOTAL 1,182,00

*Cooperativas en proceso de consolidacion
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EMPRESAS CHOCOLATERAS EN BOLIVIA

La Paz Chuquisaca Beni  SantaCruz Oruro
Industrias CONDOR ~ Chocolates PARATI PRODEMO La Princesa  Harasic
Fabrica de Chocolates  Chocolates SUMAR - Empresa Manjar de Oro Princesa

CAGUILA Taboada rescatadora o S S
CHOCOLANDIA Chocolates Sur SUMAR. S.R.L REPSA S.A.
Rainforest Exquisite
D ————— —— U e ———————————————————————— PrOdUClS S‘A. — wo—re
REPSA S.A. Rainforest  Chocolates Sucre Tranquilidad Confetti
Exquisite Products
SA. L e R B U N —
ElI CEIBO Churuquella Empresa Casa del Chocolate
Guayaramerin
INKADEX S.R.L. Chuquisaca COMRURAL Xocolatl
i ‘Chichas  Chocolatela ~ Nucleo de Chocolate
Morenita CAINCO
La Plata Charcas Mi Chocolate
D e . . Silvestre Amazonia - e
Brianson
La Glorieta
- i ~ VillaCopacabana
Dulces Ninet -
L 2
Qg R
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Anexo 3

PLAN DE RECUPERACION DE SUELOS
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PLAN DE RECUPERACION DE SUELOS
Recuperacion de suelos con implementacién de los Sistemas Agroforestales

Los Sistemas Agroforestales son formas de uso de la tierra que pueden incrementar la
productividad, diversificar la produccion y mejorar la sostenibilidad ecolégica. Estos
beneficios se alcanzan cuando las recomendaciones agroforestales responden a las
condiciones particulares de cada finca, de cada sistema de produccién y de cada tipo de
productor. Los SAF permiten asociar cultivos agricolas con arboles (forestales, frutales,
ornamentales, medicinales) y/o crianza de animales para satisfacer las necesidades del
agricultor y resolver problemas ambientales del uso de la tierra (Somarriba1998).

Entre los principales beneficios de los SAF esté el mejor aprovechamiento del potencial de
productividad del sitio que favorece la proteccion del ambiente debido a su mayor
complejidad bioldgica y estructural (CATIE 2000; Fournier 1981). Adicionalmente, estos
sistemas proporcionan otros beneficios directos e indirectos, tales como: mayor seguridad
por la diversificacion de la produccion, mayor cantidad de productos y servicios que los
cultivos en monocultivos, mayor resistencia a plagas especificas por la existencia de varias
especies, mejor distribucion de la mano de obra en todo el afio, uso mas intensivo de los
recursos disponibles de produccién (suelo, luz, agua), aprovechamiento de varios niveles
o estratos (el aéreo el intermedio y el subsuelo), capitalizacién de la finca con la
produccion de especies maderables y mejor utilizacion del espacio fisico del suelo (CATIE
1980; Beer 1991; Dominguez, el. a/, 1997; Somarriba ef al. 1996; Venegas y Siau, 1994).

La rentabilidad y produccion de biomasa son aspectos de mucha importancia que ubican
a los SAF en posicion de ventaja frente a otros sistemas productivos. Al respecto, en
América Central y el Caribe se han realizado numerosos estudios sobre costos y beneficios
de los SAF, encontrandose que los SAF son mas rentables, en la mayoria de casos, que
otras alternativas agricolas (Current 1997; Linkimer 2001). La produccién de biomasa en
los SAF puede ser mayor que en otros sistemas, aportando una gran cantidad de biomasa
al suelo hasta por 50 arios. Estudios realizados en Camerdn con el objetivo de caracterizar
y evaluar el uso de la tierra, demostraron que la biomasa total de la vegetacion es mayor
en los SAF que en sistemas de agricultura migratoria (Bigger 1981; IRAD 1997).

En Africa Occidental y Central los SAF son muy importantes para la sostenibilidad y

estabilidad econémica de las familias campesinas porgue contribuyen a la alimentaciony TR
proporcionan una fuente adicional de ingresos (Duguma y Franzel 1996; ICRAF 1997; (. %’ 3
Current 1997:Linkimer, 2001). En Ghana, las poblaciones que viven al lado de los bosques \&/

humedos reciben mas proteina derivada de los arboles que la obtenida en los cultivos o
el ganado (FAO 2002). Existen muchas especies arbdreas frutales y medicinales de alto
valor en el bosgue himedo en la regién, que se utilizan tradicionalmente y que representan
un buen potencial para la domesticacién e inclusion en los SAF con cacao (Leakey 1998).
Las frutas en SAF son consumidas y comercializadas localmente pero tienen mercados
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muy limitados, por esta razén se requiere identificar nuevos mercados e industrializar esos

productos para incrementar las oportunidades econdmicas de estos (Duguma et al
1999).

Los SAF favorecen la biodiversidad de flora y fauna nativa al aumentar las posibilidades
de hallar alimento, encontrar abrigo y permitir la reproduccion, tanto de péjaros como de
mamiferos (Benedetti 1992; The Nature Conservancy 1992; Perfecto et al. 1996; Moguel y
Toledo, 1999). Los SAF con cacao mantienen una diversidad de aves, murciélagos,
mamiferos no voladores e invertebrados (especialmente hormigas) similares a la de los
bosques naturales circundantes y superior a la de los habitats agricolas (Parrish et al
1999). En cacaotales y bananales bajo SAF se registraron un total de 35 especies
vegetales (Gliracocha ef a/2001). En los principales paises productores de cacao de
Africa central (Costa de Marfil, Ghana, Nigeria, Camerun y Togo), este cultivo es
establecido bajo SAF de multi-productos y multi-estratos que permiten diversificar la
produccion y minimizar el riesgo, favorecen la biodiversidad y contribuyen a disminuir el
calentamiento global. El conocimiento de la diversidad, composicion floristica y estructura
de un determinado ecosistema es primordial porque permite identificar aspectos limitantes

y posibles oportunidades para realizar un adecuado plan de manejo (Bawa y McDade
1994; Hooftman 1998).

Consideraciones para la implementaciéon de un SAF

Para el disefio y la implementacion de un SAF se inicia con la elaboracion de una imagen
del estado actual de los sistemas de produccion tradicional, tanto agropecuaria como
forestal. Posteriormente, se realizan visitas de campo, revision de literatura, entrevistas y
otras actividades tendientes a generar una lluvia de ideas sobre como mejorar los sistemas
de produccién o aumentar su sostenibilidad. Una vez que se han introducido los
conceptos agroforestales, se identifican las variables que los caracterizan (produccion,
proteccion, recuperacion) y su entorno general (relaciones con las comunidades, efectos
para el ambiente y las personas). Finalmente, se disefian posibles escenarios, los cuales
buscan optimizar el uso de la tierra, incorporar componentes lefiosos (forrajes,
maderables, servicio, etc.), tratando de producir condiciones favorables para los cultivos
o animales asociados. Los sistemas que incluyen maderables y especies frutales se
establecen cuando el interés del productor es obtener mayores ingresos por venta de
madera pero al mismo tiempo producir frutas para alimentacion o venta a mediano plazo.
Cuando los componentes lefilosos aun estan pequenos, el establecimiento de cultivos
anuales es la mejor opcion (Meléndez 2000).
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MEMORIA FOTOGRAFICA

Talleres de Gestion de Calidad Municipio de Teoponte




Talleres con informantes clave y Encuestas a productores
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