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RESUMEN

Ecuador es un pais megadiverso, posee una ubicacion geografica que le
permite obtener productos con caracteristicas muy particulares, como es el
caso del cacao fino y de aroma, que tiene un sabor y aroma frutal, es la
materia prima para la elaboracion de los chocolates mas finos del mundo y

Su precio es superior al del cacao ordinario.

Con la finalidad de proteger las caracteristicas de este producto
ecuatoriano, la Asociacion Nacional de Productores de Cacao junto con la
CORPEI y otras organizaciones relacionadas iniciaron los procesos
necesarios para obtener la denominacion de origen para esta variedad de
cacao, la misma que serd un signo distintivo, que resaltara las cualidades
especificas de nuestro clima y suelo que han hecho posible la obtencién del
producto, asi como también los aspectos histéricos, tradicionales y culturales
del Ecuador.

La Denominacion de Origen es un tema nuevo en nuestro pais, por lo que
se ha tenido que realizar una investigaciéon profunda en base a las
experiencias de otros paises que ya cuentan con la certificacion para poder
definir los requisitos y procesos necesarios a nivel técnico, organizacional y

juridico.

Para demostrar que la Denominaciéon de Origen generara un impacto
positivo en los niveles de exportacion e ingreso de las familias, se realizé un
analisis estadistico comparativo en base a los datos de las exportaciones de
cacao fino y de aroma de Venezuela que también cuenta con Denominacion
de Origen, donde se pudo comprobar que la certificacion influy6

positivamente al incremento de las exportaciones de cacao.



INDICE GENERAL

DEDICATORIAS I
AGRADECIMIENTOS Il

TRIBUNAL DE GRADO 1]

DECLARACION EXPRESA \Y
RESUMEN V
INDICE GENERAL VI
INDICE DE CUADROS Vi
INDICE DE GRAFICOS VIII
INTRODUCCION IX
Capitulo I. INDUSTRIA DEL CACAO 16
1.1 Origeny Resefia Historica del Cacao 16
1.2 Mercado del Cacao 21
1.2.1 Mercado Internacional 21
1.2.1.1 Calidad 22
1.21.2 Produccioén 23
1.2.1.3  Exportaciones 25
1.2.1.4 Consumo 25
1.2.1.5 Empresas 26
1.2.1.6 Precios 28

1217 Produccioén de cacao fino
y de aroma 31
1.2.1.8  Proyeccion 32

1.2.1.8.1 Produccién 32



1.2.1.8.2 Consumo
1.2.1.8.3 Comercio
1.2.1.84 Problemas e incognitas

1.2.2 Mercado Nacional

1.2.2.1  Produccion, superficie y
rendimiento
1.2.2.2  Participacion en el PIB
1.2.2.3  Exportaciones
1.2.2.4  Precios
1.2.25 Comercializacion
1.2.25.1 Comercializacion Interna
1.2.25.2 Comercializacion Externa
1.2.2.6  El premio por el cacao “fino y de aroma”
1.2.2.7  Perspectivas de mercadeo

35
37
39
40

42
49
49
52
53
53
54
55
57



Capitulo Il. DENOMINACION DE ORIGEN

2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6

2.7

2.8
2.9

2.10

2.11

Antecedentes
Introduccion
Definicion
Objetivo
Importancia de las denominaciones de origen
Naturaleza y perspectivas de la Denominacion
de Origen
Elementos para la instrumentacién de una
Denominacion de Origen
Obtencién de la Denominacion de Origen
Gestion y seguimiento de la Denominacion de
Orinen
Ventajas y desventajas de la Denominacion de Origen
2 10 1 V/entaias
2.10.2 Desventaias
Experiencias
2.11.1 Denominacion de Oriaen del Teauila
211.1.1 Declarataria de Proteccion
21112 FlConsein Reaulador del Teauila
2.11.1.3 El Tequila orgullo de México
y regalo para el mundo
2.11.2 Denominacion de Origen de Vinos de la Rioja
2.11.2.1 Consejo Regulador de Vinos de Rioja
2.11.3 Denominacién de Origen del Champagne
2.11.4 Denominacién de Origen del Queso Roquefort
2.11.5 Denominacion de Origen del Aceite de Oliva
Sierra de Cazorla

2 11 A DannminariAn da Orinen de la Mieal de Alearria

2.11.7 Denominacién de Origen de la Jijona y Turrén

59

59
60
63
64
64

65

69
70

72
77
77
78
78
79
80
81

81
82
85
86
88

16



de Alicante

Capitulo lll. PROCESOS TECNICOS, ORGANIZACIONALES
Y JURIDICOS
3.1 Procesos Técnicos
3.2 Procesos Organizacionales
3.2.1 Enfoque general de los actores de la cadena
3.2.1.1 Productores
3.2.1.2 Asociacion de Productores
3.2.1.3 Los intermediarios
3.21.4 Las industrias de semielaborados y
Elaborados
3.2.2  Organizaciones Juridicas de base o de
primer grado
3.2.3  Organizacion Juridica de segundo grado
3.2.4  Exportador intermedio
3.2.5 Mercado — Importador directo
3.3 Procesos Juridicos
3.3.1 Solicitud de la autorizacion de uso de la
Denominacion de Origen Cacao Arriba
3.3.2 Uso de la Denominacién de Origen Cacao
Arriba
3.3.3  Observancia y mecanismos de

proteccion de la Denominacion de Origen

Capitulo IV. PUNTOS CRITICOS DE LOS

4.1

PROCESOS TECNICOS, ORGANIZACIONALES
Y JURIDICOS

Puntos criticos en el proceso técnico

93

95

95

102

103

104

104

105

105

107

109

111

112

112

112

117

121

124

127

17



4.2 Puntos criticos en el proceso organizacional

4.3 Puntos criticos en el proceso juridico

Capitulo V. MODELO ECONOMETRICO Y ANALISIS
DE LOS RESULTADOS

5.1 Introduccion a los modelos estadisticos
5.2 Comprobacion de la hipotesis
5.2.1 Andlisis e-views — Modelo econométrico
caso Venezuela
5.2.2 Analisis de la Proyeccién de las Exportaciones

del Cacao ecuatoriano fino y de aroma
Capitulo VI. COMERCIO JUSTO
6.1 Historia

6.2 Definicién
6.3 Objetivos

6.4 Criterios del Comercio Justo

6.5 Beneficiarios del Comercio Justo

6.6 Organizaciones de Comercio Justo

6.7 Productores de cacao con certificacion de

Comercio Justo

6.8 El consumo de cacao de Comercio Justo

6.9 Los precios y su calculo

6.10 Casos de éxitos de la produccién de cacao de
Comercio Justo

6.11 Cacao Nacional y sus oportunidades

132
133

135

135
139

139

142

145

145
147
148
148
149
150

152

154

155

156
157

18



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Recomendaciones

BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

161

162
164

166

167

19



Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

Cuadro

11

1.2

1.3

1.4

15

1.6

1.7

1.8

1.9

INDICE DE CUADROS

Produccion de cacao en grano

por continente en miles de TM (2007)
Produccién mundial de cacao en

grano por paises en miles de TM (2007)
Principales paises exportadores de cacao

en grano en TM (2007)

Precios internacionales mensuales del cacao
Bolsa de New York (2007)

Paises productores de cacao fino y de aroma
en TM (2002)

Superficie, produccion y rendimiento de cacao
en el Ecuador (2006)

Superficie, porcentaje y produccion del cultivo,
segun region y provincia.

Participacion de la produccién de cacao en el
PIB total y agricola (2005)

Exportaciones de cacao ecuatoriano por continente
(2008)

Cuadro 1.10 Principales paises compradores de cacao

Fcuatoriano en arano en TM (?(’)OR)

Cuadro 1.11 Principales exportadores de cacao en grano (2008)

Cuadro 1.12 Exportaciones de cacao en grano por tipo comercial

(2008)

Cuadro 1.13 Precios referenciales FOB de exportacion de cacao

en grano (US$/FOB/45.36KG) (2008)

23

24

25

30

32

42

47-48

49

50

50
51

52

53

20



Cuadro 3.1

Cuadro 3.2

Cuadro 5.1
Cuadro 5.2

Procesos de la cadena de produccion del cacao
y sus nudos criticos

Esquema del proceso organizativo para el
cumplimiento efectivo de la Denominacion de
Origen

Resultado E-Views

Proyeccién de exportaciones de cacao fino
y de aroma con Denominacion de Origen

96-97

106
141

143

21



Gréafico

Gréfico

Grafico

Gréafico

Grafico

Gréafico

Gréafico

Gréfico

Gréafico

11

1.2

1.3

14

15

1.6

1.7

1.8

5.1

INDICE DE GRAFICOS

Principales paises consumidores de cacao
(2007)

Principales empresas para la produccion de
chocolate industrial (2007)

Principales empresas para la produccién de
chocolate alimentario (2007)

Principales empresas para la fabricacion del
chocolate industrial y alimentario (2007)

Precios internacionales y produccion de cacao
(De 1974/75 a 2007/08)

Precios futuros de cacao en el New York Board of
Trade (NYBOT) de 3 de Enero 1995 al 31 de
Enero 2008 (Datos cotidianos de cierre)
Principales zonas productoras de cacao fino y de
aroma del Ecuador

Superficie, porcentaje y produccion del cultivo,
segun region y provincia

Proyeccion de exportaciones de cacao fino
y de aroma con Denominacion de Origen

26

27

27

28

29

30

46

46

144

22



INTRODUCCION

La presente tesis de grado tiene como proposito medir el impacto que
generaria la implementacion de la Denominacion de Origen para el Cacao
nacional Fino y de Aroma en las exportaciones de nuestro pais, para lo cual
se utiliz6 como herramienta de investigacion el programa E — views, en
donde se analizaron las exportaciones de Venezuela, pais que actualmente
tiene Denominacién de Origen para su cacao y estos resultados se

emplearon para realizar una proyeccion en el caso ecuatoriano.

En el primer capitulo se presentan aspectos generales respecto al tema
del cacao, en el segundo capitulo damos a conocer el concepto de
Denominacion de Origen, sus objetivos, los pasos necesarios para
implementarla y las experiencias de algunos paises que ya cuentan con la
certificacion. El tercer capitulo trata de los procesos técnicos,
organizacionales y juridicos que debe cumplir un pais para implementar la
DO, en el siguiente capitulo se analiza los puntos criticos identificados en
cada uno de los procesos antes mencionados, en el quinto capitulo se
expone el modelo econométrico y la proyeccion de las exportaciones
ecuatorianas, en el sexto capitulo trata sobre el comercio justo y sus
generalidades y finalmente presentamos las conclusiones vy

recomendaciones pertinentes.
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CAPITULO I: LA INDUSTRIA DEL CACAO

1.1. ORIGEN Y RESENA HISTORICA DEL CACAO

El cacao da origen a uno de los productos mas deliciosos del mundo: el
chocolate, que fue desarrollado recién en el siglo XIX. Es un cultivo
intimamente ligado a la cultura ecuatoriana, tanto por su origen como por su
gran importancia en el desarrollo econémico y social del pais. Las primeras
noticias que se tienen en el Ecuador sobre la produccion de cacao surgieron
en el afio 1780 (SICA)'; muchos afios antes de la instauracién de la
Republica, lo que indica que nuestro pais tiene mas de 200 afios
produciendo este producto, el mismo que fue la fuente principal de ingresos

durante un largo periodo de la época colonial.

El arbol de cacao es una planta tropical cuyo centro de origen se ubica en
las estribaciones andinas de la cuenca amazénica, de donde se disperso de
forma natural al resto del continente con la ayuda de personas y animales,
concentrandose su produccion en una banda estrecha de no mas de 20

grados al norte y al sur de la Linea Ecuatorial.

! Servicio de Informacién y Censo Agropecuario
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Etimologicamente proviene de las palabras mayas “kaj” que significa
“amargo” y “kab” que representa “jugo”; de la union de estas dos palabras
surgio “kajkab” de donde se derivé el término “cacaualt” para finalmente

transformarse en la palabra cacao (INIAP 1992),.

De lo que se conoce del cacao la domesticacion, cultivo y consumo fueron
iniciados por los indigenas Toltecas, Aztecas y Mayas en México y
Centroamérica mucho antes del descubrimiento de Ameérica. Lo consumian
como una bebida llamada xocoatl, que por su sabor amargo no agrado a
Montezuma y su gente. Su uso por parte de los espafioles comenz6 en 1550
cuando unas religiosas afiadieron dulce y vainilla al chocolate. La bebida que
inicialmente era consumida solamente por la corte y realeza europea, pronto
paso a uso mas extendido, lo cual origin6 una gran demanda de la pepa. El
cultivo y exportacion fueron concedidos mediante Ceédula Real como
exclusivos de México, Centroamérica, Venezuela y Trinidad y Tobago.

Ecuador tenia la exclusividad de obrajes y lanas.

En la segunda mitad del siglo XVI fue tan rentable el negocio del cacao,
gue atrajo el interés de empresarios guayaquilefios de cultivar este producto,
a pesar de las prohibiciones establecidas mediante las Cédulas Reales. Ya
en 1623, el Corregidor de Guayaquil, Don Diego de Portugal, informa a la
Corte de Espafia que habia un gran numero de plantas sembradas en la
provincia y que su producto era comercializado clandestinamente desde
Guayaquil, inicialmente por Acapulco y luego, por prohibiciones desde
Espafa, salia por los puertos de Sonsonate en Nicaragua, Ajacutla y
Amapala en Guatemala. La produccion y comercio clandestino desde
Guayaquil en vez de detenerse, siguid en aumento, pero esta vez con

envios a Acapulco desde el Callao, lo cual motivo que el Cabildo de Caracas

2 Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
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entre 1593 a 1778 elevara quejas y solicitudes al Rey y las Cortes para parar
la produccion y el negocio de cacao en Guayaquil, pero sin tener éxito.
Finalmente, en 1789, el Rey Carlos IV permitié, mediante Cédula Real, el

cultivo y exportacion de cacao desde la costa ecuatoriana.

Desde principios de 1600 ya habian pequefias plantaciones de cacao a
orillas del rio Guayas y se expandieron a orillas de sus afluentes el Daule y
el Babahoyo, rios arriba, lo cual origind6 el nombre de cacao "Arriba"

reconocido mundialmente por su aroma floral.

Durante la colonia, pese a las prohibiciones reales, hubo un importante
incremento de areas de siembra y exportacion de cacao, la mayor parte por

via de contrabando.

En los afios de lucha por la independencia (1800-1822), la produccion de
cacao fue la fuente mas importante para su financiamiento. Significaba
entre el 40 al 60% de las exportaciones totales del pais y pagaba hasta el

68% de los impuestos del Estado.

En base a las nuevas leyes de la Republica sobre concesiones de tierras,
muchas familias adineradas de la costa ecuatoriana adquirieron grandes
propiedades y las destinaron a cacao. A estos latifundios se denominaron los
Grandes Cacaos. Las areas preferidas fueron las llamadas de arriba en la
actual provincia de Los Rios (Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo
Viejo, Catarama y Ventanas), al sur de la provincia del Guayas (Naranjal,

Balao, Tenguel) y en El Oro (Machala y Santa Rosa).
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Entre 1880 a 1890, el Ecuador fue el mayor exportador mundial de cacao,
sitial gue comenz6 a perderlo a favor de Ghana, hacia fines del siglo.

Siendo el cacao el principal producto generador de divisas y recursos,
permitié la creacion de los primeros bancos del pais y fue también el
soporte para el manejo politico y econémico de los grupos gobernantes de
turno. La produccion de las haciendas de cacao se hacia contratando
mano de obra barata y explotada, con peones provenientes de la costa y

de la sierra.

De acuerdo al Taller Técnico sobre Signos Distintivos, Desarrollo
Sostenible y Biocomercio, entre 1915 y 1920 aparecen y se expanden en
toda la zona cacaotera las enfermedades de la Escoba de Bruja (Crinipellis
perniciosa Stahel) y la Monilia (Monilia roreri Cif. & Par.), que destruyen el
cultivo, causando una reduccion de la produccion en 37% de 40.000 TM a
15.000 TM en 1930. A este desastre econdmico, social y técnico se sumé
los efectos de falta de transporte y mercados internacionales durante la
Primera Guerra Mundial y la consecuente depresion econdmica de esos

anos.

La crisis descrita promovié el abandono y venta de la mayoria de
grandes haciendas (lotizacion), las cuales fueron compradas por pequefios
y medianos propietarios. Estos comenzaron, desde fines de la década de
los afios 30 y 40, a renovar y sembrar nuevas huertas, utilizando semillas
de los arboles que habian tolerado las enfermedades, lo cual dio origen al
actual complejo varietal, denominado hibrido nacional. Este hibrido es el

resultado del cruzamiento natural entre los arboles sobrevivientes de la

27



variedad nacional y arboles de la variedad trinitario, introducida de
Venezuela a principios de siglo, por considerarla més productiva y tolerante

a las enfermedades.

La produccion de esta etapa llega hasta 33.000 TM en 1960. En esta
década se produce un nuevo incremento de areas de siembra en base a
reparticion de tierras baldias y de haciendas improductivas por la Reforma
Agraria, lo cual en los afios sucesivos produce niveles de produccién
crecientes, hasta estabilizarse al final de la década de los 80 con
producciones que fluctian alrededor de las 80.000 TM por afio en

promedio.

A partir del 30 de septiembre de 2000, durante cinco afios y seis meses,
se ejecuto el Proyecto ECU-B7-3010/93/176, “Reactivacion de la Produccién
y Mejora de la Calidad del Cacao Nacional”, en convenio con la Unidn
Europea, el Gobierno de Francia y el Gobierno del Ecuador, a través del

Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

A la fecha, la funcion social del cacao involucra a 147.000 agricultores que
cultivan 365.000 has. (Acuerdo No. 070 del MAG, agosto de 2005). La
produccion es de aproximadamente 100.000 TM anuales. El promedio de
exportaciones de cacao en grano durante los aflos cacaoteros 1999/00 —
2001/02 alcanzé 88.100 TM, el namero de personas vinculadas a la
actividad es de alrededor de 500.000 (SICA).
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En el afio 2003, el cacao se ubic6 como el tercer producto de exportacion.
En los primeros cuatro meses se exportaron 32.000 TM que representaron
680.000 délares.

El cacao ecuatoriano se vende en base a un diferencial sobre el precio
internacional de la bolsa de cacao de New York. Este diferencial fluctia de
acuerdo a la oferta y la demanda del cacao ecuatoriano. Como promedio en
los Gltimos afios para el tipo ASSS® es de 180/200 délares por encima del
precio internacional y para el cacao ASS* 80/120 délares, mientras que para
el cacao tipo ASE® 20/30 délares, bajo el precio de la bolsa (FEDEXPOR,
2003).

1.2. MERCADO DEL CACAO

1.2.1. Mercado Internacional

Desde el punto de vista comercial e industrial, en el mercado mundial

generalmente se clasifican los granos de cacao en dos categorias:

Cacao ordinario: Son granos producidos por los cacaos variedad
“Forastero”; éstos son utilizados en la fabricacion de manteca de cacao y de
productos que tengan una elevada proporcion de chocolate. Mas del 90%
del cacao producido cada afio puede considerarse como cacao ordinario,

que procede en su mayoria de Africa y Brasil.

3 Arriba Superior Summer Plantacion Selecta
* Arriba Superior Summer Selecto
® Arriba Superior Epoca
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Cacao fino y de aroma: Al siglo XVII. Cultivada al principio en Venezuela,
en América central y en México, también la reencontramos hoy en Ecuador,
en Nicaragua, en Guatemala y en Sri Lanka. Considerado como el “principe
de los cacaos”, éste es famoso por sus caracteristicas especificas de aroma
o color en chocolates finos de revestimientos o capas de cobertura. No
obstante, la oferta mundial de cacao fino y de aroma es relativamente
reducida y representa aproximadamente el 5% del cacao producido en el
mundo, debido a su fragilidad frente a las enfermedades y frente a los

insectos.

1.2.1.1. Calidad

Los Estadndares Internacionales para Cacao requieren que el cacao de
calidad negociable sea fermentado, completamente seco, libre de granos
con olor a humo, libre de olores anormales y de cualquier evidencia de
adulteracion. Debe encontrarse razonablemente libre de insectos vivos, de
granos partidos, fragmentos y partes de cascara y razonablemente uniforme

en tamafno.

El cacao se clasifica sobre la base de la cuenta de los granos defectuosos

en la prueba de corte.

Los granos defectuosos no deben exceder los siguientes limites:
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Grado |
Granos mohosos, maximo 3%;
Granos pizarrosos, maximo 3%;

Granos planos, germinados o dafiados por insectos, maximo en total 3%.

Grado Il
Granos mohoso, maximo 4%;
Granos pizarrosos, maximo 8%;

Granos planos, germinados o dafiados por insectos, maximo 6% en total.

1.2.1.2. Produccién

La primera zona productora se ubica en Africa con una participacion del
70%, principalmente en Africa del Oeste, seguida de Asia y finalmente en

América Central y Sud- América.

Cuadro 1.1
PRODUCCION DE CACAO EN GRANO POR CONTINENTE EN MILES DE
™
(2007)
Continente Volumen TM Part. Volumen
Africa 2,600 73%
Asia y Oceania 515 15%
América 442 12%
Total 3,657 100%

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién; FAOSTAT
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Segun la produccién anual los ocho paises principales productores en el
mundo son: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Camerun, Nigeria, Brasil,
Ecuador y Malasia. Estos paises representan el 95% de la produccién

mundial.

i Cuadro 1.2 i
PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO EN GRANO POR PAISES EN
MILES DE T™M
(2007)

oaces Volumen T™ || PART %|

| 2002/03 || 2003/04 || 2004/05 || 2005/06 | 2006/07 || 2006/07 |

[Costa de Marfil || 1,3515] 1,407.2| 12759 1,260.0| 1,365.0] 39% |
|Ghana | 4968 7370/ 5993  620.0| 720 21% |
ndonesia ||  4100|| 4300 4600  445.0| 414 12% |
|camerain | 1600 1620/ 1855  160.0] 265 8% |
INigeria | 1732 1800 2000  170.0| 250 7% |
[Brasil | 1626 1634 1708  160.0] 155 4% |
[Ecuador I 864  117.0] 115.9|| 116.0|| 83| 3% |
[Malasia | 36.0|| 34.0| 29.0| 30.0|| 36| 1% |
otros | 204/ 3082|  3321| 3373 170 5% |
TOTAL 31705 35388 33685 32083 34580 100%

Fuente: Organizacién Internacional del Cacao, DPDA/MAG — EVR.

A principios de los afios setenta la produccion se concentraba en Ghana,
Nigeria, Costa De Marfil y Brasil. Sin embargo, en la actualidad la produccion
se ha extendido hacia areas como la region del Pacifico. Paises como
Indonesia han mostrado espectaculares tasas de crecimiento de la

produccion.
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1.2.1.3. Exportaciones

Las exportaciones de cacao en grano son realizadas por los paises
productores y por algunos desarrollados, que actian como reexportadotes.
Sin embargo, paises como Brasil y Malasia, que ocupan un lugar importante
en la produccién mundial, no son necesariamente grandes exportadores
debido al tamafio de su industria de transformacion, que absorbe la
produccion nacional. En América, por ejemplo, las exportaciones de cacao

de Republica Dominicana son superiores a las de Brasil.

Cuadro 1.3
PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE CACAO EN GRANO EN TM
(2007)
2005/2006 2006/2007 Part. Volumen
Pais Volumen TM || Volumen TM 2006/2007
Costa de Marfil 1.048.988 1.039.475 41%
Ghana 341.721 608.099 24%
Indonesia 323 3.141 12%
Nigeria 157.923 161.842 6%
Camerun 122.886 136.084 5%
Ecuador 58.271 85.881 3%
Republica Dominicana 38.528 40.441 2%
P. Nueva Guinea 42.512 38.702 2%
Otros 79.952 84.466 5%
Total 2.226.836 2.519.804 100%

Fuente: Organizacioén Internacional del Cacao; DPDA/MAG

1.2.1.4. Consumo

A pesar de que el cacao se produce en los paises en desarrollo, se

consume principalmente en los paises desarrollados. Los compradores en
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los paises consumidores son los transformadores y los productores de
chocolate. Unas pocas compafiias multinacionales dominan tanto la
transformacion como la produccion de chocolate. El siguiente gréfico
representa los principales consumidores de cacao, basado en el consumo
doméstico de cacao, que se calcula sumando las moliendas a las
importaciones netas de productos de cacao y de chocolate en equivalente en

grano.

Gréfico 1.1
PRINCIPALES PAISES CONSUMIDORES DE CACAO
(2007)

9B L%

Fuente: Organizacién Internacional del Cacao (ICCO).

1.2.1.5. Empresas

Los principales productores y distribuidores de productos de cacao y
chocolate para la confiteria de chocolate y otras industrias de alimentos son:
Cargill, Archer Daniels Midland y Barry Callebaut. Algunas empresas mas
pequefias en la misma linea de produccion son: Schokinag Schokolade
Industrie, Guttard Chocolate Company, Blommer chocolate Company y
World's Finest Chocolate. EI mercado de la fabricacion industrial de
chocolate esta muy concentrado, como se puede ver sobre el grafico debajo,

Barry Callebaut tiene mas que 51 % del mercado.
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Grafico 1.2
PRINCIPALES EMPRESAS PARA LA PRODUCCION DE CHOCOLATE
INDUSTRIAL
(2007)

Schaki Negtlé Hosta Garoto
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1194 Barry Callebaut
51%6

Fuente: Elaboracion propia UNCTAD basado segun informacion de Barry Callebaut

Grandes empresas internacionales en el sector de la agroindustria tales
como Nestlé, Mars, Hershey Foods, Kraft y Cadburys dominan en el area de

la gran distribucion de chocolate para consumo general.

Gréfico 1.3
PRINCIPALES EMPRESAS PARA LA PRODUCCION DE CHOCOLATE
ALIMENTARIO
(2007)
Barry Callebaut FT%BD Lindt

e

Hestle

15% 17%

Fuente: Elaboracion propia UNCTAD basado segun informacion da Barry Callebaut

Es interesante tener en cuenta que el mercado de la fabricacion del

chocolate industrial y alimentario este concentrado también. En efecto, si se
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afladen las cuotas de mercado de las tres primeras empresas, se obtiene 58

% de la totalidad del mercado.

Grafico 1.4
PRINCIPALES EMPRESAS PARA LA FABRICACION DEL CHOCOLATE
INDUSTRIAL Y ALIMENTARIO
(2007)
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Fuente: Elaboracion propia UNCTAD basado segun informacion de Barry Callebaut

Las principales empresas productoras de chocolate de alta calidad y
prestigio son Lindt, Nestlé's Peter's Chocolate Company y Valrhona.

1.2.1.6. Precios

Los precios del cacao responden a factores de oferta y de demanda. Los
precios internacionales tienden a seguir un patron de largo plazo ligado al
ciclo del cacao, que se estima que dura un poco mas de 20 afios. Durante
los periodos de expansion de la produccion, existe un excedente de
produccion que genera primero una caida y mas tarde un estancamiento de
los precios. En consecuencia, los precios bajos fruto del exceso de
produccion generalmente tienen un impacto negativo sobre las cosechas,

puesto que los productores tienden a cambiar de cultivo, factor que
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nuevamente permite una subida de precios. El ciclo del cacao se caracteriza

de esta manera por efectos de expansion y recesion.

Los precios experimentaron un aumento importante en los afios setenta, lo
cual estimulé la produccién en paises como Malasia e Indonesia. Sin
embargo, desde principios de los afios ochenta, los precios han disminuido.
A pesar de una pequefia recuperacion a mediados de los noventa, los
precios internacionales del cacao son bajos comparados con aquellos que

prevalecian en la década de los setenta. (Ver siguiente cuadro)

Gréfico 1.5
PRECIOS INTERNACIONALES Y PRODUCCION DE CACAO
(DE 1974/75 A 2007/08)
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Fuente: Elaboracién propia UNCTAD basado segln estadistica da la Organizacién Internacional

del Cacao (ICCO), boletin trimestral de estadisticas del cacao

Los dos principales mercados para el cacao se encuentran localizados en
Londres y en New York. El siguiente grafico presenta informacion del New
York Board of Trade (precio de cierre de la primera posicion para los

futuros). Se puede ver la volatilidad de corto plazo de estos precios.
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Grafico 1.6
PRECIOS DE FUTUROS DE CACAO EN EL NEW YORK BOARD OF
TRADE (NYBOT) DE 3 ENERO 1995 A 31 ENERO 2008
(DATOS COTIDIANOS DE CIERRE)
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Fuente: Elaboracion propia UNCTAD basado segun informacion da NYBOT.

En el siguiente cuadro se observa los precios del cacao en la bolsa de

New York para el afio 2007:

Cuadro 1.4
PRECIOS INTERNACIONALES MENSUALES DEL CACAO BOLSA DE
NEW YORK
(2008)
(US$/Saco 45.36 Kg.)
Promedio
Semanas/Meses Enero | Febrero | Marzo | Abril Mayo | Var. % May-Abr
Primera Semana 74.3 3 72.65 68.86 74.76 73.20 -2.09
Segunda Semana 72.77 71.54 71.47 74.71 | 77.24 3.39
Tercera Semana 71.24 69.81 72.36 74.49 76.76 3.05
Cuarta Semana 70.66 68.06 73.15 72.07 77.96 8.17

Fuente: Reuter, Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador.




1.2.1.7. Produccién de cacao fino y de aroma

EL ICCO (Internacional Cocoa Organization) establecié una carta de los
paises productores de cacaos finos y de aroma. Encontramos 17 paises

productores entre los que estan 9 paises en semi produccion:

PAISES PRODUCTORES «EXCLUSIVO»: Isla Dominicana, Jamaica,
Santa Lucia, Granada, San Vicente y Granadina, Samoa, Surinam,
Trinidad y Tobago.

PAISES PRODUCTORES «MIXTO»: Ecuador, Venezuela, Costa Rica,
Colombia, Indonesia, Papua Nueva Guinea, Panama, Sao Tomé y Principe,
Sri Lanka.

Esta produccion aunque buscada, representa sélo el 5 % del mercado
mundial que hoy esta totalmente dominado por la produccion de cacao
ordinario. Este hundimiento del mercado se efectué en menos de un siglo y
ha sido generado por la democratizacion del chocolate a través de una
produccion masiva que requiere mas grandes cantidades de cacao que una

gran calidad.
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Cuadro 1.5
PAISES PRODUCTORES DE CACAO FINO Y DE AROMA EN TM

(2002)
Afios cacaoteros
Paises
1996/97 | 1997/98 | 1998/99 | 1999/00 | 2000/01 | 2001/02 | Partic. 01/02
Ecuador 60 60 77,25 77,25 26,25 52,5 67%
Colombia 13 13 13 13 13 13 17%
Venezuela 9 9 9 9 9 9 11%
Trinidad 1,7 1,8 1,8 1,8 1,5 1,8 2%
Costa Rica 750 750 750 750 750 750 1%
Granada 800 800 900 1 1,1 1,1 1%
Dominica 0 100 100 200 200 200 0%
Jamaica 2,5 2,5 1,3 15 200 200 0%
Total 87,75 87,95 104,1 104,5 52 78,55 100%

Fuente: ICCO-ITC, Elaboracién: Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador

1.2.1.8. Proyeccién

1.2.1.8.1. Produccién

Las proyecciones indican que la produccion mundial de cacao tendra una

tasa de crecimiento anual de 2,2% desde 1998-2000 hasta 2010, comparado

a una tasa de 1,7% en los diez afios anteriores, y llegara a 3,7 millones de

toneladas. Durante el mismo periodo, la participacion de Africa en la

produccion mundial deberia de decrecer ligeramente de 69% a 68%,

mientras que la del Lejano Oriente se mantendria, segun las proyecciones,

en 18%, y la de América Latina y el Caribe en 14%.

Se prevé que Africa seguira siendo la principal regién productora mundial

de cacao en el préximo decenio. En Costa de Marfil, el mayor pais productor

mundial de granos de cacao, la produccién deberia aumentar anualmente en

un 2,3%, pasando de 1,2 millones de toneladas del periodo base a 1,6
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millones de toneladas en 2010, y representando el 44% de la produccion
mundial de cacao debido principalmente al aumento de las inversiones
extranjeras directas seguidas de la liberalizacion del mercado. Los
rendimientos en Costa de Marfil estan muy por debajo de los niveles
experimentados en Asia, debido en parte al menor uso de insumos
agricolas. Sin embargo, la reciente alza de los precios mundiales del cacao
ha permitido a los productores utilizar mas insumos. De continuar esta
tendencia, el volumen del cacao producido en Costa de Marfil podria
registrar un crecimiento ulterior. En Ghana, que es el segundo mayor pais
productor de cacao en grano de Africa, la produccion pasaria de 410.000
toneladas en 1998-2000 a 490.000 toneladas en 2010, con una tasa de
crecimiento anual de 1,6%. En el decenio anterior la tasa de crecimiento era
de 3,3%. La disminucion de la tasa de crecimiento prevista durante el
préximo decenio se deberia al brote de enfermedades (virus del edema de
los brotes, podredumbre negra de las mazorcas del cacao, y miridos), a una
mayor competencia en el mercado mundial, y a los bajos precios de
exportacion. Durante el mismo periodo, Nigeria y Camerin aumentarian sus

producciones en 1,4% y 0,3%, respectivamente.

Las proyecciones indican que la produccion de cacao en América Latina
aumentara de 397.000 toneladas durante el periodo base a 520.000
toneladas en 2010, lo que supone una tasa de crecimiento anual de 2,5%.
En Brasil, el mayor pais productor de granos de cacao de la region, y en
Colombia, el tercer productor mayor, las producciones deberian de
descender, pero el aumento de la produccién en otros paises productores de
cacao de la regibn compensaria con creces la pérdida. Segun las
proyecciones, la produccion del Brasil aumentara en 2,2% anual hasta
alcanzar las 180.000 toneladas en 2010. La produccion y los rendimientos
de los granos de cacao en el Brasil han decrecido durante el decenio
anterior a causa de las nefastas pérdidas de produccion causadas por la
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enfermedad de la escoba de bruja. La utilizacion de nuevas variedades
descubiertas recientemente no llevaria la produccibn a los niveles
alcanzados durante los aflos 1980, porque algunos productores,
desalentados por los bajos precios mundiales registrados ultimamente, han
pasado a otros cultivos. Durante el mismo periodo, en el Ecuador, el
segundo mayor productor de cacao de América Latina, la produccién
aumentaria anualmente en un 0,8% y alcanzaria las 94.000 toneladas. El
Ecuador ha utilizado con resultados satisfactorios una nueva variedad
resistente a la enfermedad de la escoba de bruja, que también habia
afectado a su produccién de cacao. Pero la produccion aumentaria poco a
causa del aumento de los costos de produccién y la disminuciéon de los
ingresos de los productores. En Colombia, las proyecciones indican que la
produccion descenderd en 3,1% anual. Por otra parte, se prevén
crecimientos del 1,8% y 0,5% de las producciones de la Republica

Dominicana y México, respectivamente.

En el Lejano Oriente, la produccién ha registrado un crecimiento acelerado
en los dos ultimos decenios, y es probable que este crecimiento continde.
Segun las proyecciones, la produccion del Lejano Oriente aumentara en
2,7% anual, pasando de 509.000 toneladas durante el periodo base a
680.000 toneladas en 2010, debido a un mejoramiento previsto de los
rendimientos. El Lejano Oriente deberia desplazar a América Latina y el
Caribe, y pasar al segundo lugar como mayor region productora de cacao en
2010. La mayor parte del crecimiento de la produccion en Asia vendria de
Indonesia, el tercer mayor productor mundial de cacao después de Costa de
Marfil y Ghana. Segun las proyecciones, la produccién en Indonesia crecera
anualmente en un 3,5% a 574.000 toneladas en 2010, y representara el 16%
de la produccion mundial de ese afio, en comparacion con el 14% en 1998-
2000. En Indonesia, las politicas gubernamentales han alentado la
expansion de la produccion, y la mayor parte de los aumentos de los dos
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altimos decenios se refieren al cacao ordinario procedente de plantas
hibridas. Aunque el aumento de la superficie productiva ha disminuido en
Indonesia desde finales de los afios 1990, los rendimientos obtenidos en el
pais siguen siendo todavia los mayores de los principales paises
productores de cacao. Un nexo cercano entre los precios del mercado
mundial y los precios al productor también contribuy6 a la obtencion de altos
rendimientos en el pais. Dado que los productores devengan una proporcion
grande de los precios del mercado, pueden invertir en insumos, y ello a su
vez se traduce en un mejoramiento de los rendimientos. Segun las
proyecciones, la produccion de Malasia, donde el aumento de las zonas
urbanas y la urbanizacién han reducido las zonas productoras de cacao,
descendera anualmente en un 1,7% hasta alcanzar las 43.000 toneladas en
2010. Esta tendencia descendente se ha observado desde principios de los
afos 1990 en los que el brote de enfermedades coincidié con el deterioro de
las condiciones macroecondmicas del pais. Ademas, los productores
pasaron de la produccion de cacao a la de cultivos mas lucrativos, como la
palma aceitera, debido al descenso de los precios mundiales del cacao
registrado durante los afios 1990. Por lo tanto, es improbable que la
produccion de Malasia recupere los niveles alcanzados hace un par de

decenios.

1.2.1.8.2. Consumo

En 2010, las molturaciones mundiales de granos de cacao, un sustituto
para calcular el consumo mundial de cacao, ascenderian a 3,6 millones de
toneladas, lo que refleja un crecimiento medio anual de 2,1% con respecto a
los 2,8 millones de toneladas producidos durante el periodo base. El
consumo seguiria concentrandose en los paises desarrollados, que deberian

absorber el 64% del consumo mundial de cacao en 2010. En estos paises el
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consumo tendria una tasa de crecimiento anual de 2,2%, desde 1,8 millones

de toneladas durante el periodo base a 2,3 millones de toneladas en 2010.

Segun las proyecciones, el consumo en Europa crecera anualmente en un
1,7% y llegard a 1,4 millones de toneladas. Europa continuard siendo con
toda probabilidad la mayor zona consumidora de cacao en el mundo, con un
40% del consumo mundial de cacao en 2010. En América del Norte, la
segunda zona consumidora de cacao mas grande del mundo, es probable
gue el consumo registre un crecimiento anual de 3,6% y llegue a 703.000
toneladas. En la ex Union Soviética y la CEI el consumo deberia crecer
anualmente en un 0,8%, y pasar de 65.000 toneladas a 71.000 toneladas,
como reflejo del aumento previsto de los ingresos en esos paises. En el
Japon, el consumo deberia pasar de 48.000 toneladas durante el periodo
base a 56.000 en 2010.

En los paises en desarrollo como grupo el consumo ascenderia a 1,3
millones de toneladas en 2010, lo que representa una tasa de crecimiento
anual de 1,8%. Africa, donde la formacién de capital para las molturaciones
ha crecido rapidamente durante el Ultimo decenio, seguira siendo la principal
region consumidora de este grupo, representando el 35% del consumo de
los paises en desarrollo. La parte del consumo correspondiente a América
Latina y el Caribe, donde el costo relativo de las molturaciones es mayor que
en Africa, deberia pasar de 32% a 28%. En el Lejano Oriente, donde el
consumo por habitante todavia es reducido, el porcentaje del consumo
pasaria de 31% durante el mismo periodo a 34% en 2010.
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1.2.1.8.3. Comercio

Las proyecciones para 2010 indican que el mercado mundial del cacao se
mantendra mas o menos estable. La mayor parte de las exportaciones de
cacao seguira siendo de cacao en grano, a pesar de un cierto aumento de la
capacidad de elaboracion de los paises productores, especialmente de
Africa. Segun las proyecciones, las exportaciones mundiales de cacao en
grano alcanzaran los 3 millones de toneladas en 2010, lo que representa una
tasa de crecimiento anual de 2,8%. Se prevé que las exportaciones totales
de Africa aumentaran en un 2,8% anual, pasando de 1,7 millones de
toneladas durante el periodo base a 2,3 millones de toneladas en 2010, y
Costa de Marfil, Ghana y Nigeria alcanzardn un crecimiento anual medio de
alrededor del 3%. Las proyecciones indican que las exportaciones de Costa
de Marfil aumentaran a 1,5 millones de toneladas en 2010, lo que equivale al
51% de las exportaciones mundiales de cacao, aunque este crecimiento esté
sujeto a la evolucidon de la situacién politica actualmente inestable. Las
exportaciones de Ghana alcanzarian las 469.000 toneladas, equivalentes al
16% del total mundial. La participacion en el mercado mundial
correspondiente a las exportaciones africanas deberia mantenerse estable

en alrededor del 78% de las exportaciones mundiales.

Segun las previsiones, las exportaciones del Lejano Oriente, que
aumentaron rapidamente durante los afios 1980 y continuaron creciendo a
una tasa menor durante los afios 1990, seguiran aumentando hasta alcanzar
las 529.000 toneladas en 2010. Es probable que durante el decenio actual el
aumento de las exportaciones se deba sobre todo a los rendimientos, y la
parte correspondiente a las exportaciones de Malasia en la regidon no
deberia registrar mas que un ligero aumento, de 4,6% durante el periodo
base a 5,3% en 2010. Por otro lado, las exportaciones de Indonesia
crecieron rapidamente durante los afios 1980 y 90 y, segun las
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proyecciones, continuardn creciendo en un 4,3% anual durante el proximo
decenio, absorbiendo el 98% de las exportaciones de cacao del Lejano
Oriente en 2010, en comparacion con el 30% durante los afios 1980 y el

84% durante los afos 1990.

Las proyecciones indican que en América Latina y el Caribe las
exportaciones de cacao aumentaran de 97.000 toneladas durante el periodo
base a 130.000 toneladas, debido al aumento de las exportaciones del
Brasil, donde la produccion deberia de recuperarse de las pérdidas
causadas por la enfermedad de la escoba de bruja.

Segun se prevé, entre 1998-2000 y 2010 las importaciones mundiales de
cacao registraran un aumento anual de 2,2%, en comparacion con el 3,1%
durante el decenio anterior. Las importaciones de los paises desarrollados
COmo grupo creceran a una tasa anual de 2,6% a 2,6 millones de toneladas.
Europa deberia continuar siendo el principal consumidor de cacao, con el
65% de las importaciones mundiales de cacao en 2010. En América del
Norte, las proyecciones indican que las importaciones aumentaran en un
0,3% anual hasta alcanzar las 505.000 toneladas en 2010. Es probable que
los envios a los paises de la ex Union Soviética/Comunidad de Estados
Independientes (CEI) decrezcan ligeramente en un 1,1% anual. En el Japén,
se prevé gue las importaciones aumentaran en un 1,4% por afio, pasando de
48.000 toneladas en 1998-2000 a 56.000 toneladas en 2010. Segun las
proyecciones, las importaciones de los paises en desarrollo se mantendran
sin modificaciones y representaran el 11,3% de las importaciones mundiales

de cacao, en comparacion con el 14% durante el decenio anterior.
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1.2.1.8.4. Problemas e incognitas

Las proyecciones indican que en 2010 la economia mundial del cacao
presentara un cierto equilibrio. Pero cada afio el superavit o el déficit
dependera de las condiciones meteoroldgicas, de los precios de mercado, y
de las modificaciones que se produzcan en el volumen de las existencias. El
analisis de las perspectivas de mercado hasta 2010 indica que el comercio
mundial del cacao seguird expandiéndose, pero a una tasa de crecimiento
mas lenta que en el decenio anterior, a causa de un menor crecimiento del
consumo en la mayoria de los mercados principales. En 2000/2001 los
precios del cacao en grano estuvieron en sus niveles mas bajos en tres
decenios, debido fundamentalmente a una situaciéon de saturacién. Aunque
desde mediados de 2001 se ha producido una cierta recuperacion de los
precios del cacao, como consecuencia de la disminucion de la produccién
mundial unida al aumento de las compras especulativas, es poco probable
que los precios del cacao puedan mejorar significativamente a mediano
plazo, porque el consumo aumentara poco Y la produccion seguira creciendo

constantemente.

En el periodo de la proyeccion, los paises en desarrollo seguirian
exportando sobre todo cacao en grano. Aun cuando son los paises
importadores los que se beneficiarian de la elaboracion del cacao en
términos de valor afadido, los paises productores de cacao han tratado de
desarrollar la elaboracién de los granos a escala local para afiadir valor a
sus exportaciones. Algunos paises africanos han aumentado su capacidad
de elaboracién en el ambito local mediante subvenciones, pero la mayoria
de los paises productores no han podido aumentar la adicion de valor a sus
exportaciones. Uno de los principales obstaculos que han impedido la
expansion de la elaboracién de los granos de produccién local no ha sido la
capacidad transformadora en si misma sino el alto grado de integracion
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vertical de las empresas multinacionales de la industria del cacao y del
chocolate, que en su mayor parte estdn desde hace muchos afios en los
paises importadores. Lo que mas necesitan los paises productores son
conocimientos técnicos eficaces y sofisticados en materia de
comercializacién. Mientras no se resuelva este problema, la ventaja de la
adicién de valor continuara distribuyéndose principalmente entre los paises
importadores tradicionales del cacao en grano y los ingresos de los

productores seguiran siendo bajos.

1.2.2. Mercado Nacional

El cacao ecuatoriano tiene un tratamiento especial en el mundo de cacao

y de los chocolates porque es considerado de alta calidad y sabores
especiales.

Los mercados de calidad tienen un interés creciente en encontrar cacao
de alta calidad, de sabores y origenes especiales. Hasta los noventa, los
chocolates de alto contenido de cacao (>60%) tenian un mercado pequenio,
los consumidores preferian mas los chocolates dulces con leche; pero habia
algunas excepciones, como Francia y Bélgica, en donde la mayoria de la

poblacién consumia chocolate de alto contenido de cacao.

El grano de cacao ecuatoriano se puede clasificar en tres grupos:
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Cacao Criollo: Es una planta de poco vigor y bajo rendimiento,
destacandose la alta calidad de sus semillas. Este tipo de cacao posee un
cotiledon de color entre marfil parduzco y castafio muy claro, con un olor de

cacao dulce unido a un aroma delicado caracteristico.

Cacao Forastero: La variedad “Forastero” es la mas cultivada en el
mundo; se estima que ocupa alrededor del 80% del area en produccion. Se
caracteriza por su relativa resistencia a ciertas enfermedades y su alta
productividad. Sin embargo, en cuanto a calidad no se lo clasifica como
“cacao fino y de aroma”, por lo cual generalmente se lo utiliza mezclandolo

con otras variedades de mayor calidad.

Cacao Trinitario: El cacao Trinitario ocupa del 10 al 15% de la produccion
mundial, esta constituido por el cruce del criollo de Trinidad con la variedad
introducida de la Cuenca del Orinoco; se lo considera cacao de calidad.
Dentro de esta variedad se ubica el CCN51, este clon presenta
caracteristicas de alta produccién y tolerancia a las enfermedades pero no

tiene el aroma que posee el Nacional.

El cacao llamado "Nacional” que se produce en el Ecuador, ha sido
clasificado como del tipo “forastero”, puesto que posee algunas
caracteristicas fenotipicas de éste, no obstante se diferencia en que posee
un sabor y aroma caracteristicos, que son muy apreciados por las industrias
de todo el mundo. Tradicionalmente se conoce al cacao ecuatoriano como
“cacao arriba”, debido a que se lo cultivaba en la zona superior del rio
Guayas (rio arriba), denominacién que se convirtid6 en sinénimo de buen

sabor y aroma.
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1.2.2.1. Produccion, superficie y rendimiento

El aporte del Ecuador en cuanto a la produccion mundial de cacao,
aungue es importante (3%), es muy inferior al del resto de paises africanos,
gue, por ejemplo, entre Costa de Marfil, Indonesia y Ghana abarcan el 72%
de la produccién mundial al afio 2006.

Realmente, la ventaja comparativa del Ecuador se halla en la calidad de
su producto, pues es el primer proveedor de cacao fino y de aroma en el
mundo, abarcando mas del 65% de la produccion mundial de esta variedad

de cacao.

Para el afio 2006, la produccién de cacao en el Ecuador llegé a 130.000

TM, en una superficie cosechada de 400.000 has.

Cuadro 1.6
SUPERFICIE, PRODUCCION Y RENDIMIENTO DE CACAO EN EL
ECUADOR
(2006)
AfOS ggg:g;';'dz Producciéon | Rendimiento
Has. ™ TM/has.
2000 350.000 98.000 0.28
2001 285.000 90.000 0.32
2002 285.000 95.000 0.33
2003 285.000 100.000 0.35
2004 290.000 110.000 0.38
2005 300.000 115.000 0.38
2006 400.000 130.000 0.33

Fuente: INEC-SEAN-MAG; PROYECTO ECU-ANECACAO. MAG-ANECACAO; Elaboracion:
MAG/DPDA
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El cacao requiere un clima constantemente lluvioso. Las zonas con
estaciones secas Yy lluviosas muy marcadas no le son propicias. Necesita
unas precipitaciones no inferiores a los 1,500 milimetros anuales lo mejor
distribuidas posible. En materia de suelos el cacao no es muy exigente, pero
se puede decir que el cacao tipo criollo necesita tierras con alto contenido de
humus y el forastero precisa que tenga una buena proporcidon de materia

organica.

En Ecuador, los arboles de cacao tienen, comunmente, una floracion
bianual. La floracion mas importante es en diciembre y enero y la
maduracién del fruto se produce en un periodo de cuatro a seis meses. La

cosecha de mayor volumen tiene lugar en abril, mayo y junio.

Una planta de cacao toma de 3 a 5 afios para producir su primera
cosecha, aunque existen variedades que producen a una edad mas
temprana. El tiempo en que el arbol de cacao es productivo puede llegar a
los 25 afios, existiendo factores como el atmosférico, la variedad del arbol de
cacao, mantenimiento, etc., que influyen en el tiempo de vida de la

plantacion.

La produccion del cacao ecuatoriano se encuentra ligada a las
condiciones del ecosistema, lo que determina un rendimiento diferente al de

otros paises productores.

Entre los factores mas importantes que influyen en el poco rendimiento se
encuentra la mala distribucion de las lluvias; escasas horas de luz;

enfermedades, como la monilia y escoba de bruja; insectos desfoliadores;
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edad avanzada de los arboles; pérdida de fertilidad del suelo; falta de

zonificacion del cultivo; problemas de comercializacion interna; entre otros.

Asi, el tipo genético del cacao, el medio donde se desarrolla el cultivo, el
manejo integral del mismo, asi como sus métodos de fermentacién y
almacenamiento son factores que inciden en la calidad del producto. La

calidad del cacao es controlada a través de técnicas de muestreo.

En el Ecuador de las 58.466 UPAS® de cultivo solo de cacao, el 50% son
pequefias, es decir que van de 1 hasta las 10 hectareas, el 17% UPAS de
hasta 20 hectareas, el 20% hasta 50 hectareas y la diferencia mayores de 50
hectareas. En cuanto al cultivo asociado, de las 38.360 UPAS, el 49% son
de 1 a 10 hectareas, el 20.35% de 10 hasta 20 hectareas, el 20.66% de 20 a
50 hectareasy la diferencia son unidades de produccién agropecuaria de

cacao superiores a esta Ultima extension.

En cuanto a la productividad, la Provincia del Guayas es la que mas
aporta con el 28.36%, seguida de Los Rios y Manabi, con el 23.76% y
19.38%, respectivamente.

Las principales zonas productoras de cacao fino y de aroma del Ecuador

son:

® Unidades de Produccion Agropecuarias



Guayas: Milagro, Lorenzo de Garaycoa, Mariscal Sucre, Balzar,
Roberto Astudillo, Bucay, Naranjal, Yaguachi, EIl Empalme, Naranjito y
Balao.

Los Rios: Vinces, San Juan, Puebloviejo, Ventanas, Mocache y

Quevedo.

Bolivar: Echeandia, Caluma, Las Naves, San Luis de Pambil y San

José del Tambo

Manabi: Chone, Calceta, El Carmen, Rocafuerte y Pichincha
El Oro: Pasaje y Santa Rosa.

Pichincha: Santo Domingo de los Colorados

Cotopaxi: La Mana, Moraspungo.

Esmeraldas: Quinindé, Viche, Esmeraldas, San Lorenzo y Muisne
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Gréfico 1.7
PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS DE CACAO FINO Y DE AROMA
DEL ECUADOR
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Gréfico 1.8
SUPERFICIE, PORCENTAJE Y PRODUCCION DEL CULTIVO, SEGUN
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Cuadro 1.7

SUPERFICIE, PORCENTAJE Y PRODUCCION DEL CULTIVO, SEGUN REGION Y PROVINCIA

CACAO (Almendra seca)

SUPERFICIE COSECHADA PRODUCCION
REGION HECTAREAS PORCENTAJE % 2005
PRO\7INCIA 2000 2002 2003 2004 2005 2000 2002 2003 2004 2005 T.M. %

Total Nacional 390.947| 363.575| 348.434| 336.358| 357.706 100 100 100 100 100 93.659 100
Region Sierra 51.219 37.989 36.19 34.179 42.613 13,1 10,45 10,39 10,16 11,91 10.904| 11,64
Regién Costa 327.271| 312.837| 301.913| 291.817| 302.959 83,71| 86,04| 86,65| 86,76| 84,69 79.98| 85,39
Regién Oriental 12.457| 12.749| 10.331| 10.361| 12.134 3,19| 3,51 2,96| 3,08] 3,39 2.775| 2,96

Regidn Sierra

Azuay 3.123 1.201 1.43 1.51 1.409 0,8 0,33 0,41 0,45 0,39 362 0,39
Bolivar 16.992 10.408 8.235 8.773 11.334 4,35 2,86 2,36 2,61 3,17 1.415 1,51
Canar 3.888 4.366 4.281 3.938 4.084 0,99 1,2 1,23 1,17 1,14 2.095 2,24
Cotopaxi 10.057| 10.954| 10.567 9.8] 10.902 2,57| 3,01 3,03 2,91| 3,05 997( 1,06
Chimborazo 877 713 708 585 229 0,22 0,2 0,2]| 0,17| 0,06 42| 0,04
Imbabura 19 59 0,01f 0,02
Loja 265 170 97 131 29 0,07| 0,05 0,03 0,04 0,01
Pichincha 16.017 10.175 10.872 9.423 14.567 4,1 2,8 3,12 2,8 4,07 5.985 6,39
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Regién Costa

El Oro 19.442 16.872 || 17.049 || 15.634 | 14.672 4,97 4,64 4,89 4,65 4,1 4.119 4.4

Esmeraldas 48.085 45.041 | 37.609 || 35.994 | 45.061 12,3 12,39 10,79 10,7 | 12,6 8.887 || 9,49
Guayas 66.629 70.129 || 70.125 || 65.715 || 72.616 17,04 | 19,29 20,13 19,54 | 20,3 26.565 || 28,36
Los Rios 95.917 96.669 || 92.301 | 89.74 85.134 24,53 26,59 26,49 26,68 || 23,8 22.255 || 23,76
Manabi 97.198 84.127 || 84.83 | 84.734 || 85.475 24,86 23,14 24,35 25,19 | 23,9 18.155 | 19,38

Regidn Oriental

Nororiente 9.492 9.665 | 7.688 | 8.575 9.944 2,43 2,66 2,21 2,55 [ 2,78 2.089 || 2,23
Centro-Suroriente 2.965 3.085 2.643 1.786 2.19 0,76 0,85 0,76 0,53 |/ 0,61 685 0,73

Fuente: Censo, ESPAC.
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1.2.2.2. Participacién en el PIB

Para el afio 2005, las ventas de cacao tienen una participacion

relativamente importante del 6.69% en el Producto Interno Bruto Agricola.

Cuadro 1.8
PARTICIPACION DE LA PRODUCCCION DE CACAO EN EL PIB TOTAL
Y AGRICOLA
(2005)
PIB total % PARTIC. PIB agropecuario % PARTIC.
Afios (US$) Cacao/PIB total (USS) Cacao/PIB agrop.
2000 | 15,933,666,000 0.37 1,465,783,000 4.06
2001 | 21,249,577,000 0.37 1,698,934,000 4.67
2002 | 24,899,481,000 0.46 1,836,346,000 6.27
2003 | 28,690,872,000 0.38 1,972,489,000 5.59
2004 | 32,964,177,000 0.33 2,069,404,000 5.33
2005 | 36,243,850,000 0.40 2,173,929,000 6.69

Fuente: Banco Central del Ecuador; Elaboracion: MAG-DPDA/EVR. Actualizacion: 05-
06/2006

1.2.2.3. Exportaciones

Ecuador se posesiona como el pais mas competitivo de América Latina en
la comercializacion de cacao en grano, muy por encima de Venezuela,
Panama y México que son paises que han incrementado su participacion en
el mercado mundial de este producto, gracias a la caracteristica de calidad
del cacao Nacional por su sabor y aroma florales.

57



Cuadro 1.9
EXPORTACIONES DE CACAO ECUATORIANO POR CONTINENTE

(2008)

Part.
2007 2008 Volumen

Continente ™ US$ FOB ™ US$ FOB 2008
Unién Europea 53,837.04 | 131,380,640.53| 18,897.24 51.001.016,45| 39,38%
Norteamérica 26,855.36| 61,217,975.70| 16,793.15 43.345.613,35| 35,00%
Centroamérica 2,676.79 5,719,370.45 8,181.05 20.915.141,12| 17,05%
Sudamérica 1,315.14 2,632,863.95 2,411.55 6.479.047,49 5,03%
Asia 4,943.51| 12,215,607.17 1,699.75 4.699.518,42 3,54%
Total general 89,627.83| 213,166,457.80| 47.982,74 126.440.336,83 | 100,00%

Fuente: Certificados de Calidad emitidos por Anecacao. Datos actualizados a Octubre del 2008.

Aproximadamente el 60% de la produccion se exporta en grano, el 35%

constituye materia prima para la fabricacion de semi-elaborados (torta, licor,

pasta, manteca y polvo) y chocolates; el 5% se destina a industrias

artesanales del pais.

Cuadro 1.10
PRINCIPALES PAISES COMPRADORES DE CACAO ECUATORIANO EN
GRANO EN TM
(2008)
2007 2008 Parlt:-o V;'Or
Destino ™ US$ fob ™ US$ fob 2008
Paises Bajos 20.638,64 36.964.987,75 7.267,44 | 19.279.422,81 20,78%
Alemania 22.455,43 36.580.784,92 5.525,80 | 14.417.099,70 20,56%
EE.UU. 19.540,52 30.125.404,45 3.686,35 8.612.168,81 16,93%
Japon 13.972,27 23.708.032,25 1.843,48 5.010.299,07 13,33%
Bélgica 9.716,60 16.451.169,26 4.950,53 | 12.911.851,46 9,25%
Otros 23.803,79 34.076.392,10 3.123,71 8.368.939,16 19,15%
Total 110.127,26 | 177.906.770,73 | 26.397,31 | 68.599.781,01 100,00%

Fuente: Certificados de Calidad emitidos por Anecacao. Datos actualizados a Octubre del 2008.
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Las principales empresas exportadoras de cacao en grano ecuatoriano

tienen una participacion de 61.75% en el valor exportado. El otro 27.17% del

valor exportado se distribuye entre otras veinte empresas.

Cuadro 1.11
PRINCIPALES EXPORTADORES DE CACAO EN GRANO
(2008)
Part.
2007 2008 Valor
EXPORTADOR FOB
™ US$ fob ™ US$ fob 2008
Socios de Anecacao
Nestlé Ecuador 9.048,59 15.161.240,28 1.252,64 3.378.894,05 8,52%
Colonial Cocoa
del Ecuador S. A. 9.422,30 15.149.378,42 1.810,97 4.276.215,79 8,52%
Fund. Maquita
Cushunchic 7.841,85 12.337.960,55 1.200,46 3.134.140,41 6,94%
Casa Luker del
Ecuador 7.253,97 12.011.669,55 1.075,57 2.884.467,31 6,75%
Inmobiliaria Guangala 7.245,62 11.468.488,07 1.775,92 4,578.121,28 6,45%
Acmansa C. A. 6.472,34 10.395.466,19 1.861,21 4.873.571,33 5,84%
Cofina S.A. 6.354,29 10.334.656,45 1.208,26 3.125.957,01 5,81%
Eximore Cia. Ltda. 5.309,27 9.168.764,63 1.692,98 4.618.111,73 5,15%
Agro Manobanda
Hnos. S. A. 4.259,30 7.131.397,59 749,82 1.973.456,74 4,01%
Infelersa S. A. 3.841,11 6.707.092,92 562,01 1.783.764,19 3,77%
Otros 30.161,92 48.332.587,80 9.619,09 | 25.171.146,69 || 27,17%
Total Asociados 97.210,56 158.198.702,45 |[22.808,95 |(|59.797.846,53 | 88,92%
No Asociados 12.916,71 19.708.068,29 3.588,36 8.801.934,48 11,08%
Total General 110.127,26 || 177.906.770,73 || 26.397,31 || 68.599.781,01 || 100,00%

Fuente: Certificados de Calidad emitidos por Anecacao. Datos actualizados a Octubre del 2008.

El cacao de mejor calidad ASSS

representa un 29.95%

de

las

exportaciones ecuatorianas, lo que significa una baja ponderacién con

respecto al cacao de menor calidad como el ASS cuya participacion en las
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exportaciones alcanza 44.54%.

Esta pérdida de -calidad del

cacao

ecuatoriano disminuye los ingresos nacionales, y es resultante de un manejo

inadecuado en las fases de provision de insumos, produccién y poscosecha.

Cuadro 1.12
EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO POR TIPO COMERCIAL
(2008)

2007 2008 Part.
Volumen

Calidad ™ USS$ fob ™ USS$ fob 2008
ASE 28,731.05 66,090,438.86 || 18,673.40 49,192,503.60 34.45%
ASS 39,594.17 97,200,665.68 | 16,503.63 44,789,458.94 40.77%
ASSS 16,316.32 40,105,585.20 4,387.30 12,012,624.79 15.05%
ASSSPS 0.00%
ASN 0.00%
CCN51 4,966.70 9,719,791.40 8,418.41 20,445,779.49 9.73%

Total

General 89,608.24 213,116,481.14 || 47,982.74 126,440,366.82 100.00%

Fuente: Certificados de Calidad emitidos por Anecacao. Datos actualizados a Octubre del 2008.

1.2.2.4. Precios

El precio del cacao es diferenciado segun calidades del cacao en grano.

Se encuentra que el precio del cacao en grano ASSPS y ASSS es mas alto
a comparacion de las otras calidades de cacao.
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Cuadro 1.13
PRECIOS REFERENCIALES FOB DE EXPORTACION DE CACAO EN
GRANO (US$/FOB/45.36 KG)

(2008)
Semanas
Calidad del cacao | 23-29/08/08 | 30/08-05/09/08 | Variacion %
Cacao CCN51 92.76 83.29 -10.21
Cacao ASE 94.84 86.84 -8.44
Cacao ASS 101 92.48 -8.44
Cacao ASSS 103.85 95.09 -8.44
Cacao ASSPS 109.06 99.87 -8.43

Fuente: Banco Central del Ecuador. Elaboracién: MAG-DPDA/EVR. Actualizacion: 05-09/2008

1.2.2.5. Comercializacién

1.2.2.5.1. Comercializaciéon Interna

En la cadena de comercializacion interna intervienen los productores y

los intermediarios.

Existen los pequefios y medianos productores, los pequefios
productores tienen una superficie de la finca inferior a 10 has, que
representan el 54% de las unidades de produccion y los medianos
productores una superficie de la finca de 11 y 50 has que representan el
33% de las explotaciones agricolas. De los intermediarios se puede decir
que la mayoria de las veces compran en el pueblo o en la ciudad
mientras que los agricultores entregan el cacao en la bodega del
intermediario, muy pocos son los intermediarios que compran el cacao en

las fincas.
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Los comerciantes reciben el cacao en su bodega, lo pesan y califican,
primero mira el aspecto del cacao, después toma un pufiado de pepas de
cada saco corta algunas con una navaja y calcula el grado de humedad
enterrando la ufia; para esta estimacion no necesita ningun material
especializado ya que él cuenta con su experiencia y destreza, lo secan si
es necesario. Normalmente no les gusta comprar cacao en baba, pero
cuando falta cacao lo compran en cualquier estado, y cuando hay

bastante exigen un minimo de uno o dos dias de sol.

1.2.2.5.2. Comercializacién externa

Actualmente Anecacao mediante el Acuerdo Ministerial # 287 tiene la
obligacion de expedir el certificado de calidad de exportacion del grano
basado en las normas INEN 176. Esta parte la conforman los
exportadores e industriales y segun las empresas, procesan el cacao

para exportarlo o lo exportan en grano.

Los exportadores compran el cacao casi seco, cuando supera 8 grados
de humedad proceden a un secado adicional en tendales de cemento y a
veces cuando el clima no le permite o cuando hay demasiado cacao

secan artificialmente con secadoras a gas.

Después se clasifica el cacao con una calificadora con cinco salidas:
cacao ASE, ASS, ASSS, ASSPS y la basura.
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1.2.2.6. El premio por el cacao “fino y de aroma”

El cacao “fino y de aroma”, como producto de calidad, se vende a menudo
directamente a los manufactureros. Disponible en pequefias cantidades, se
negocia mediante representantes de compradores, asignados en los paises

productores.

El cacao “fino y de aroma” consigue generalmente un premio a la calidad,
arriba de los precios atribuidos a los “ordinarios”, ampliamente disponibles,
como el cacao de Costa de Marfil. Este premio puede fijarse en ddlares por
tonelada métrica para los mejores cacaos que sOlo se encuentran en
cantidades reducidas; estos cacaos pueden ser considerados como
sumamente especializados y representan una de las partes mas escasas del

mercado internacional.

Histéricamente, los tipos de cacao “fino y de aroma” se han cotizado en el
mercado secundario a precios superiores a los granos “ordinarios”. Este
sobreprecio parece ser una relacion entre de las disponibilidades de tipos

“fino y de aroma” y “ordinario”.

Por ejemplo, una fuerte produccion de cacao ecuatoriano, mientras las
almendras “ordinarias” son escasas, lleva a una reduccion o desaparicion del
premio. Al contrario, una amplia oferta en almendras “ordinarias”, cuando la
produccion ecuatoriana es baja, aumenta significativamente el premio del

cacao ecuatoriano.
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Se admite que el premio del cacao “fino y de aroma” tiende a alcanzar
altos premios durante los periodos de baja de la cotizacion internacional del
cacao. Sin embargo, el premio disminuye en cuanto la cotizacion

internacional del cacao repunta.

Este fendbmeno no es vinculado a una presunta demanda estable de cacao
“fino y de aroma”, comparada con una demanda mas volatil de granos

“ordinarios”.

Mas bien, refleja el hecho que la produccion tiende a variar con menor
brusquedad en los paises productores de cacao “fino y de aroma” que en los
paises dedicados al “ordinario”. En estas Ultimas regiones, los factores
ambientales impactan mas, ya que se producen grandes cantidades en una

serie de ubicaciones, con semejantes condiciones culturales.

En Ecuador, el unico pais productor de grandes cantidades de “cacao fino
y de aroma” en relacidén a otros paises, el premio se puede transformar en
descuento debido al abastecimiento en almendras para exportacion. Estas
disponibilidades dependen por una parte de la cosecha, por otra parte de las

moliendas efectuadas por la misma industria nacional.

Ademas, desde hace varios afios, un beneficiado poscosecha descuidado
perjudica la calidad del producto comercial y consecuentemente su fama

internacional.
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1.2.2.7. Perspectivas de mercadeo

Considerando el escaso abastecimiento actual de cacao “fino y de aroma”,
hay poco peligro que un aumento importante de su produccién trastorne la
estructura del mercado. No hay duda que un cacao “fino y de aroma”,

apropiadamente beneficiado alcance premios significativos.

Es importante subrayar que esta produccion tiene que quedarse en el
marco de una agricultura de subsistencia con pocos insumos. Los bajos
rendimientos de los cultivares disponibles no permite desarrollar una

produccion tecnificada, en condiciones rentables.

La produccion y el mercadeo del cacao “fino y de aroma” son enfoques a
largo plazo. Soélo una argumentacién pertinente podra convencer los
compradores que un origen es confiable en términos de calidad, cantidad y

regularidad de abastecimiento, tal esfuerzo requiere tiempo.

El consumo de chocolate per-capita ha aumentado mucho durante los

afios pasados debido a varios factores:

« Precios mas abordables;

s Amplia oferta de productos elaborados (propuestos al publico) y

mejora general de la calidad de los mismos;

+ Intensificacion de la propaganda asociado a una informacion sobre las

virtudes del chocolate en cuanto a la salud.
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En término general, los productos que contienen cacao se hicieron mas
accesibles a los consumidores potenciales. El uso de cacao “fino y de
aroma” en los chocolates de revestimiento podria satisfacer la demanda para
los productos que se consumen en ocasiones especiales. Es importante
subrayar que esfuerzos se deben hacer para rehabilitar el “cacao fino y de

aroma” como ingrediente del chocolate de revestimiento de calidad.

Se reconoce generalmente que la popularizacion del consumo de un
producto aumenta la demanda de un producto similar de mas alta calidad. La
expansion del consumo de chocolate en el mundo reforzard el segmento
especifico productos de alta calidad que constituye la salida comercial

esencial del cacao “fino y de aroma”.
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CAPITULO Il: DENOMINACION DE ORIGEN

2.1. ANTECEDENTES

Las personas hemos sentido desde tiempos muy remotos la necesidad de
singularizar y diferenciar aquellos productos cuyo uso o consumo le
proporcionaba mejores resultados o mayores satisfacciones. Una de las
formas mas tradicionales de diferenciacibn de estos productos con
cualidades especiales ha sido designada por medio del nombre de su lugar
de origen o procedencia, que ha tenido una amplia difusion en el ambito de

los productos agroalimentarios.

Este empleo de los nombres geogréaficos para diferenciar productos
agroalimentarios procedentes de la zona de la que toman el nombre,
ordinariamente surge de forma espontanea cuando se reconoce que los
vinos, aceites, quesos 0 jamones, por poner solo unos ejemplos,
procedentes de ciertas regiones 0 comarcas tienen unas caracteristicas
diferenciales y superiores al resto de los productos analogos, muy
apreciados por los consumidores y que tales caracteres pueden atribuirse
precisamente a su origen geografico.
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Es evidente que este fendmeno de singularizacion frente al producto
corriente sb6lo se produce con aquellos que poseen una calidad y
caracteristicas especiales, gracias a las que alcanzan una notable
reputacion en el mercado entre los de su misma naturaleza y, generalmente,
un precio superior, lo que les hace estar sujetos al riesgo de usurpacion de
su nombre 0 a imitaciones, que tratan de aprovechar el prestigio alcanzado

por el producto original para conseguir una mejor situacién en el mercado.

Para evitar el empleo indebido de estos nombres prestigiosos en
productos de otras procedencias, o incluso en las que aun procediendo de la
zona de la que toman el nombre, no se ajustan en su produccion o
elaboracion a las practicas que le imprimen la tipicidad que le es peculiar, se
instituyé en algunos paises mediterrdneos desde las primeras décadas de
este siglo, el instrumento juridico de proteccion conocido como

Denominacion de Origen.

2.2. INTRODUCCION

Es innegable la importancia que se otorga en todo el mundo a la marca
pais como elemento de referencia en las decisiones de compra de los

consumidores.

Esta importancia es todavia mas significativa en los productos agricolas,
ganaderos y de pesca, donde las marcas de origen de los productos

conviven y compiten con las marcas individuales.
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Las denominaciones de origen nacieron en la antigledad gracias a la
gente que ocupaba su tiempo en la produccion de ciertos bienes, cuyo
cuidado en su elaboracion hacian del producto una caracteristica de la
region en donde se producia y en consecuencia surgio la necesidad y el
derecho de otorgar proteccion a su titular contra aquellas personas ajenas a

la regidn que pretendieran imitarla.

La Denominacion de Origen permite y apoya la presencia de un producto
en el mercado nacional e internacional. Es una herramienta eficaz para la
conservacion y apertura de nuevos mercados, especialmente en nuestros
dias donde la realidad nos obliga a considerar este medio para la promocién
de un producto en mercados muy exigentes en lo relacionado a calidad

como la Unién Europea.

La denominacion de origen define y protege un producto agrario o
alimentario cuya produccién, elaboracidon y transformacion se realizan en
una zona geogréfica delimitada, que puede ser un lugar, una regién o un

pais.

Se debe dar a conocer la Denominacion de Origen como un signo
distintivo, resaltando las cualidades especificas del clima y suelo que han
hecho posible la obtencion del producto de calidad, asi como también los
aspectos histéricos, tradicionales y culturales del sitio geografico al que
corresponde la denominacion. La denominacion de origen beneficia no sélo
al productor, sino también al consumidor, porque le permite reconocer que el
producto identificado por ésta, posee la calidad, reputacion y otras
caracteristicas particulares propias y exclusivas, que son el resultado de la

relacion entre los factores naturales y humanos del lugar.
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Dentro de los factores naturales estan: la tierra, el suelo, el subsuelo, el
clima, el microclima, la altitud y latitud geografica, las caracteristicas
topogréficas, las variedades o tipos de vegetales, animales o
microorganismos del lugar de origen del producto. También los
conocimientos, usos Yy procedimientos tradicionales utilizados para la

obtencién del producto.

Los factores naturales y humanos exclusivos del medio geografico en que
se producen, son conjuntos e inmediatos que se fusionan para la obtencion
del producto. Las denominaciones de origen se usan en productos que

surgen de la tierra o que se elaboran directamente con ellos.

La calidad y las caracteristicas del producto se basan fundamental y
exclusivamente en el medio geografico, incluidos los factores naturales y
humanos. Esta figura de proteccion puede ser promovida por las
Comunidades Autébnomas, pero su autorizacion definitiva corresponde a la
Administracion Central, es decir, que las Denominaciones de Origen
pertenecen al Estado, son un patrimonio nacional, lo que no permite que

puedan ser objeto de apropiacién particular.

La Denominacién de origen esté protegida por la legislacion de todos los
paises del mundo. Los paises de la Unién Europea cuentan con normas que
tratan de proteger al mayor nimero de denominaciones de origen que
existen, reconociendo el valor que tiene como signos distintivos de productos
de calidad. Una denominacion de origen, parte del hecho que debe
protegerse a un producto determinado que goza de una reputacion que se
extiende mas alld de su lugar de origen, ante la posibilidad de que se le

afecte con usos indebidos o imitaciones.
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2.3. DEFINICION

La decision 486 de la Comision de Comunidad Andina, Régimen Comun
sobre Propiedad Industrial, en el Art. 201 define a la Denominacién de

Origen como:

Art. 201.- “Se entendera por Denominacion de origen, una indicacion
geografica constituida por la denominacion de un pais, de una regién o de un
lugar determinado, o constituida por una denominacion que sin ser la de un
pais, una region o un lugar determinado se refiere a una zona geografica
determinada, utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya
calidad, reputacion u otras caracteristicas se deban exclusiva o
esencialmente al medio geogréafico en el cual se produce, incluidos los

factores naturales y humanos”.

De acuerdo a lo dispuesto por el Arreglo de Lisboa relativo a la proteccion
de las denominaciones de origen y su registro y segun la definicién
establecida por la Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI),
“se entiende por denominaciéon de origen al nhombre de un pais, de una
region o de un lugar determinado, que sea utilizado para designar a un
producto originario de ellos, cuyas cualidades y caracteristicas se deben
exclusiva y esencialmente al medio geogréfico, incluidos los factores
naturales (geografia, clima, materia prima, etc.) y los factores humanos

(mano de obra, arte, ingenio, tradicion, etc.)”.
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2.4. OBJETIVO

El objetivo de la Denominacion de Origen es proteger los productos cuyas
caracteristicas se deban fundamental o exclusivamente al medio geografico
con sus factores naturales y humanos, y cuya produccion, transformacion y

elaboracion se realicen dentro de la zona geografica delimitada.

2.5. IMPORTANCIA DE LAS DENOMINACIONES DE

ORIGEN

La importancia de las Denominaciones de Origen radica en que cada dia
existen consumidores mas exigentes y productores mas concienciados con
la necesidad de ofrecer calidad, lo cual ha incidido en el crecimiento notable
de estas certificaciones. Se trata de uno de los mecanismos basicos para
asegurar y garantizar productos de calidad, bajo el control de los Consejos
Reguladores, que son organismos que velan por el mantenimiento de unos
parametros estrictos. Este crecimiento es una muestra de la importancia que
los productores agroalimentarios dan a certificar sus productos con marcas
de calidad y a la madurez de un sector que debe primar la calidad, frente a la
cantidad, ya que esta Ultima se puede obtener a través de la importacién de
productos agricolas, que en muchas ocasiones son mas econémicos. Pero
para garantizar la continuidad de sectores agricolas propios aparece el sello
que identifica un producto por su origen, por su forma de elaboracion, o por
el uso o la exclusion de determinados procesos de produccion.
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Las denominaciones de origen surgen en Espafa con el vino en los afios

30 del siglo pasado. Actualmente existen 55 denominaciones de origen de

vino repartidas por todo el territorio espafol. De este modo los productores

se someten al control que los consejos reguladores realizan a sus productos

para velar sobre la calidad que ofrecen al mercado.

El valor de la denominacion de origen es extrema en el mundo, sin

embargo, en Ecuador, el desarrollo de las mismas es muy pobre, debido

principalmente a la falta de asociacion entre productores.

El

2.6. NATURALEZA Y PERSPECTIVAS DE LA

DENOMINACION DE ORIGEN

término Denominaciéon de Origen se encuentra estrechamente

vinculado a la idea de tradicionalidad, de lo tipico. Al tratar de precisar el

alcance de esta idea, se derivan dos aspectos fundamentales:

R
o

La especificidad del producto en cuestion por estar circunscrito a un
espacio o lugar geografico particular o a la presencia de determinadas

caracteristicas que lo singularizan de otros.

La tradicion que por un lado evoca la existencia de una historia, que a
veces se pierde en el tiempo, y que por otro lado, esta vinculado a un
conocimiento anénimo, enriquecido progresivamente y que revelan en
cierta forma una particular idiosincrasia de las poblaciones
circunscritas al espacio de donde proviene el producto en

consideracion.

73



Esta nocién pone en relieve la originalidad de un producto, en torno al
cual, vale la pena emprender acciones especificas que contribuyan a
mantener esta originalidad, la misma que esta generalmente vinculada con
elementos propios del terrufio y permite a su vez a los pobladores gozar de
un “renombre” que les otorga una cierta exclusividad y posiciona

particularmente a los productos vinculados con tales caracteristicas.

Ademas de preservar ciertos atributos de los productos, la Denominacién
de Origen constituye a su vez, desde una perspectiva de marketing, un
mecanismo de diferenciacion de producto donde la calidad y el cumplimiento

de ciertos estandares pre-establecidos juegan un papel determinante.

Al examinar los elementos de base que integran a las distintas

experiencias europeas examinadas, se destacan los siguientes:

% La gestion de la “Denominacion de Origen” estd bajo la
responsabilidad de los actores integrantes del circuito en cuestion, a
través de figuras tales como “Consejo Regulador” donde el peso del

sector publico es minimo.

< Si bien existen diferencias entre los objetivos especificos de cada
Consejo, todos ellos coinciden en la defensa de los intereses del
conjunto de actores que contribuyen en la economia del producto

correspondiente y del circuito en el cual se inserta.
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« Los aspectos de caracter historico son fundamentales para posicionar
la especificidad del producto, su delimitacién geogréfica y la tradicién
que le ha permitido alcanzar su propia originalidad.

« La delimitacion espacial de las areas de produccién en funcién de
determinados criterios agrocliméaticos, asi como un estricto
seguimiento de la actividad agricola productiva, la cual debe
responder a las normas establecidas para cada caso, (como por
ejemplo el uso de determinadas variedades o de practicas
agronOmicas especificas, los procedimientos de cosecha, etc.). El
cumplimiento de estas normas permite el acceso a la denominacion y

la continuidad dentro de la misma.

< La fijacion de un conjunto de criterios, estandares, procedimientos de
fabricacion y almacenamiento y de definicion del producto o de los

productos integrantes de la “Denominacién de Origen”.

< La definicibn o la valorizacibn de una serie de reglas y de
combinaciones gastronémicas que permiten apreciar, saborear y
realzar las cualidades del producto o de los productos en

consideracion.

Desde esta perspectiva, la Denominacion de Origen no es simplemente
una “protecciéon” regional o local de ciertos productos y de ciertos
productores; se transforma en un proceso de desarrollo de la calidad de uno
0 mas productos donde la coordinacion entre los distintos actores de la



cadena y la fijacion de determinadas normas y procedimientos redundan en

beneficio del conjunto.

La Denominaciéon de Origen es también una nocion dindmica, que puede
impulsar el surgimiento de otros productos o introducir nuevos elementos de
diferenciacion de productos. Por ejemplo, la Denominacion de Origen de los
vinos de Bourgogne abarca 4 tipos de denominacion (denominaciones
regionales, denominaciones comunales, primeras cosechas, grandes

cosechas) las cuales contienen 99 denominaciones de origen controlado.

Recientemente, Europa ha estado desarrollando los conocimientos sobre
la materia, asi como ha ido perfeccionando las normativas correspondientes
en virtud de las consecuencias econémicas, sociales y culturales que ello

implica.

La normativa de proteccion de productos distingue varias figuras: la
“Denominacién de Origen Protegida” (DOP), la “Indicacion Geogréfica

Protegida” (IGP) y la “Certificacién de las Caracteristicas Especificas (CE).

Si bien en Ecuador existen variados productos tipicos o tradicionales en
torno a los cuales se insertan distintos procesos econdmico-productivos y
manifestaciones socio-culturales, el conocimiento y uso de la Denominacién
de Origen constituye una experiencia novedosa al carecer de mayores
conocimientos y de experiencias en este campo. Es muy conveniente
profundizar sobre esta materia haciendo uso de la experiencia que tienen

otros paises al respecto.
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Actualmente en nuestro pais —hasta la presente fecha- no existe ningun
producto con certificacion de Denominacion de Origen definida. Se conoce
que la zona de Montecristi ha solicitado una certificacion de Denominacion
de Origen para los sombreros de paja toquilla que se elaboran en dicha zona
y que irénicamente son conocidos a nivel internacional como los Panama
Hats, nombre inadecuado que se le da a un producto 100% ecuatoriano. La
solicitud de este producto no ha sido aceptada debido a que han existido
inconvenientes al momento de definir los limites geograficos que abarcaria la

zona de la Denominacion de Origen.

Al parecer, esta iniciativa ha permitido incursionar en torno a este tema,
asi como ha puesto de manifiesto la necesidad de profundizar sobre este
asunto mas alla de los aspectos meramente operativos. No basta el apoyo
institucional suministrado por los organismos regionales o nacionales o el
interés manifestado por los productores locales, es necesario que esta figura
contribuya al impulso y logro de una determinada calidad del producto donde
todos los actores participantes se sientan involucrados mas alla de los

propios intereses.

2.7. ELEMENTOS PARA LA INSTRUMENTACION DE UNA

DENOMINACION DE ORIGEN

De acuerdo con los sefialamientos precedentes, es posible distinguir dos
momentos en el desarrollo de cualquier “Denominacion de Origen” en razén

de las destrezas, conocimientos y actividades requeridas:
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< El primero esta vinculado con la obtencion de una determinada

“Denominacién”, bien sea para un producto o para un territorio dado.

< El segundo tiene que ver con la gestion y seguimiento en la aplicacion

de la denominacién obtenida.

2.8. OBTENCION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

Constituye el primer paso a cumplir en la busqueda de dicha apelacion.
Para ello es necesario establecer algunos parametros definitorios a partir de
los cuales se pueda emprender un proceso de caracterizacion regional o

local. Entre ellos se destacan los siguientes:

« La perspectiva historica del producto en cuestibn que permita
identificar el grado de tipicidad del mismo, sus origenes, su
trayectoria, sus vinculaciones con otros espacios, el impacto

generado en la historia y en las costumbres locales.

< Las particularidades del producto tanto en sus caracteristicas
especificas, como en las practicas productivas que los singularizan

como tradicional, asi como en el contexto natural en el cual se ubica.

« La naturaleza socioecon6mica del producto que permita comprender
su inclusion en la actividad econdémico-productiva regional o local y
las actividades econdmicas que de su explotacion y utilizacion se

derivan.



R/
L. 44

Las manifestaciones socioculturales que del producto se derivan, su
arraigo en la poblacion, las costumbres de diversa naturaleza que se
han ido tejiendo en torno a su aprovechamiento, la cultura

gastronOmica establecida en vinculacion con el producto en cuestion.

El marco institucional y organizacional, formal o informal, que se ha
ido estructurando en torno al producto en estudio. Gran parte de las
actividades propias de esta etapa son de caracter investigativo, ya
gue se trata de poner en evidencia la tradicionalidad del producto, asi
como la naturaleza del circuito o de los encadenamientos que de

dicho producto se derivan.

La informacién aqui obtenida constituye un insumo fundamental a partir

del cual se puede obtener la Denominacion de Origen y se establecen las

bases para desarrollar procesos de perfeccionamiento de la calidad del

producto en sus diversos estados productivos.

0
L4

Al considerar la Denominaciéon de Origen, méas alld de un simple
reconocimiento productivo, como un proceso de perfeccionamiento de
la calidad donde todos los actores contribuyen en su logro, resulta
indispensable comprender el grado de formalidad e institucionalidad
alli presente. Este sustrato organizacional constituye el punto de
partida para dicho proceso de perfeccionamiento.

La informacion precedente, debidamente organizada, es remitida al
Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual para su consideracion y

estudio. De ser aprobado, se registra ante dicho organismo.
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< Una vez obtenida la “Denominaciéon de Origen” se procede a la
basqueda de un emblema o logo que permita identificar al territorio en

cuestion.

2.9. GESTION Y SEGUIMIENTO DE LA DENOMINACION

DE ORIGEN

Esta constituye la etapa mas laboriosa debido a que tiene que ver con la
instrumentacion de la denominacién recibida y sobre la cual no hay
experiencia en nuestro pais. En este sentido, los aspectos que a
continuacion se sefialan son basicamente indicativos y provienen del analisis
de las experiencias europeas y del propio conocimiento acerca de la realidad

del pais.

Es conveniente abordar estas iniciativas desde una doble perspectiva. En
primer lugar como un esfuerzo para impulsar procesos inscritos en la
busqueda de la calidad, y en segundo lugar, como una “experiencia piloto” a
partir de la cual se puedan extraer las ensefianzas necesarias que permitan

orientar y fortalecer procesos similares.

El primer paso esta orientado hacia el establecimiento del Consejo
Regulador de la Denominacién, como ente capaz de supervisar y canalizar
el logro de la referida denominacion. Este debera llegar a disponer de un
caracter integral donde tengan presencia los distintos actores de la cadena

productiva en consideracion.
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Ante el débil tejido organizacional e institucional presente en muchas
regiones del pais, el desarrollo de una base organizativa lo suficientemente
sélida y estable constituye un extraordinario reto a afrontar, particularmente
a nivel del sector productivo, que generalmente es muy desarticulado y por

la situacion del Ecuador tiene un deficiente nivel educativo.

Este esfuerzo organizativo debe estar acompafado de un proceso
formativo de mejoramiento de las capacidades técnicas y humanas, que por
un lado permita elevar la productividad mediante una gestion adecuada de
los recursos disponibles, y que por otro lado, facilite la interaccion y

convivencia entre los distintos actores.

Definicion de las reglas de actuacién entre los distintos actores y de la
naturaleza del producto a preservar. Entre las areas tematicas de mayor

consideracion se destacan las siguientes:

< Especificidad y puntos de partida de la “Denominacion de Origen”

En materia productiva:

R

< Delimitacion del espacio geografico segun los criterios agroclimaticos

y agronémicos que convengan.

« Definicion de las variedades y especies susceptibles a ser

consideradas en la denominacion.
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o,

< Establecimiento de las practicas agronémicas que convengan y de los

procedimientos de cosecha a realizar.

%® Reglas y mecanismos a considerar para el incremento del area

o,

productiva

En materia de transformacion:

R/
%

Definicion de las técnicas y procedimientos de fabricacion

« Consideraciones tecnologicas y de utilizacibn de instalaciones y

equipos

< Naturaleza de los ingredientes o de las materias primas requeridas

< Definicion de los productos resultantes y de las calidades esperadas

« Sefalamientos y aspectos a considerar en el almacenamiento o en el

embalaje o en el transporte de los productos
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En materia administrativa:

< Naturaleza de los registros a llevar

< Procedimientos y reglas a respetar segun las exigencias de los

organismos publicos supervisores

+ |dentificacion de los establecimientos involucrados

En materia institucional y organizacional:

« Definicion e inscripcion de los socios o de los actores participantes de

<,

la “Denominacion”

* Incentivos

<,

< Infracciones y sanciones

« Naturaleza del ente regulador, obligaciones y derechos

R/
%

Sostenimiento y continuidad institucional y financiera
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Probablemente, varias de estas areas deberdn ser acompafiadas de
procesos investigativos que permitan afinar sus contenidos, asi como los

mecanismos practicos para su implementacion.

Identificacion y definicion de los servicios que el ente o Consejo Regulador
podria prestar a sus asociados. Si bien ellos dependeran de la naturaleza del
producto, de los tipos de actores involucrados y de la dispersion geografica

de sus asociados, se destacan los siguientes servicios:

< Asistencia técnica (productiva, industrial, comercial, de exportacién,

etc.)

< Apoyo financiero

% Comunicacion, formacion e informacion

» Vinculacion y articulacion con otras instituciones u otros gremios

<,

« Informacion documental y estadistica

« Laboratorios o espacios de certificacion de la calidad

R/
%

Apertura y desarrollo de mercados
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Desarrollo tecnolégico

2.10. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA

DENOMINACION DE ORIGEN

2.10.1. Ventajas

Ademés de constituirse en mecanismos de desarrollo econémico para los

paises, ciudades y pueblos, la denominacion de origen tienen las siguientes

ventajas:

Fomenta y favorece la organizacion del sector productivo.

Facilita el acceso, de productores, a mercados nacionales e

internacionales.

Mejora a nivel regional, nacional e internacional la divulgacion,

promocién y la oferta del producto protegido.

Proporciona un marco estricto y legal de defensa y proteccion del

producto contra el fraude.

Asignacion de un precio premium y la percepcion del consumidor en

relacion a denominacion/origen/calidad/reputacion.
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< La posibilidad de fomento de rutas turisticas

2.10.2. Desventajas

Como desventaja, es necesario indicar lo siguiente:

< Se requiere de wuna constante inversion en defensa de la

denominacion y en publicidad.

2.11. EXPERIENCIAS

Actualmente, existen varios certificados de Denominaciones de Origen en
el mundo, de los cuales los mas conocidos son los asociados con los vinos y
bebidas espirituosas, como Champagne y los vinos de La Rioja. En un
segundo grupo, y con gran popularidad, estan los productos alimenticios con
D.O., como el aceite de oliva Sierra de Cazorla, el queso Roquefort, la miel
de Alcarria, y turrones de Alicante, entre otros. En América Latina, licores

como el tequila, el café colombiano han logrado este reconocimiento.

A continuacion realizamos una explicacion de las denominaciones de
origen méas importantes, con la finalidad de dar a conocer el alcance y la
importancia que tiene el tema de la Denominacion de Origen en el mercado

mundial.
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2.11.1. Denominacion De Origen del Tequila

El tequila es un tipo de mezcal originario de México, que se elabora a
partir de la fermentacién y destilado del jugo extraido del agave, en particular
el llamado agave azul (Agave tequilana), con denominacion de origen en
cinco estados de la republica mexicana (Guanajuato, Michoacan,
Tamaulipas, Nayarit y por supuesto en todo el Estado de Jalisco ya que en
los cuatro anteriores solo se puede producir en algunos municipios). Es

quizas la bebida méas conocida y representativa de ese pais en el mundo.

Para llamarse tequila, la bebida debe estar elaborada en México y
contener al menos un 51% de agave, aunque los tequilas mas puros
contienen 100% agave. El agave se mezcla con jarabe de maiz o de cafia de
azucar. También existe jarabe de agave que contiene caramelo para

agregarle sabor al cual se le llama mixto.

El nombre tequila es una denominacion de origen controlado, reconocida
internacionalmente, y que designa el licor de agave elaborado en regiones
determinadas de México, en las inmediaciones de las localidades de Tequila

y Amatitan y otros municipios de Jalisco.
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El tequila se prepara de dos maneras distintas: la artesanal o tradicional y
la manera industrial para la gran distribucién. La elaboracion artesanal
todavia se practica en las regiones tradicionales de produccion por los
pequefios productores, aunque el producto obtenido es de calidad mas
variable, el precio potencialmente mas elevado y las cantidades de dicho

producto son considerablemente menores.

2.11.1.1. Declaratoria de Proteccion

Por ser una Denominacion de Origen, el titular del nombre “Tequila” es el
Estado Mexicano quien, a través de reglas claramente definidas para
proteger su prestigio, lo cede a aquellas personas o empresas involucradas

en la produccion de esta bebida.

La Declaracién de Proteccion de la Denominacion de Origen Tequila fue
publicada en el Diario Oficial de la Federacién del 9 de diciembre de 1974.
Con el paso del tiempo la Declaracion ha sufrido algunos cambios que han

tenido por objeto ajustar la delimitacidén del territorio protegido.

La Declaracion basicamente establece el territorio protegido en el cual se
debe, por un lado, cultivar el Agave Tequilana Weber variedad azul y, por el

otro, llevar a cabo el propio proceso productivo de la bebida.

En cuanto a las demas caracteristicas y requisitos con que debe cumplir la
produccion del “Tequila” para ostentar dicho nombre, la Declaracién hace
referencia a la Norma Oficial que el Gobierno Federal haya emitido para la
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bebida y la cual, en estos momentos, es la NOM-006-SCFI-2005 Bebidas
alcohdlicas-Tequila-Especificaciones.

2.11.1.2. El Consejo Regulador del Tequila

El Consejo Regulador del Tequila (CRT) es una institucion que se ha
constituido como pilar en la consolidacion del prestigio logrado por el Tequila

y su Denominacién de Origen.

Fundado en 1994, el CRT es un organismo privado que tiene la funcioén de
verificar que todo el Tequila producido cumpla con las especificaciones
establecidas en la Norma Oficial Mexicana para este producto y, tras una
verificacion satisfactoria, emitir las certificaciones correspondientes que

demuestren que el producto es auténtico Tequila.

El CRT es un firme defensor del Tequila. Con sus oficinas internacionales
en Washington, Estados Unidos y Madrid, Espafia, constantemente
monitorea que esta Denominacién de Origen sea respetada en todo el

mundo y que solo se utilice en productos certificados y autorizados.

2.11.1.3. El Tequila orgullo de México y regalo para el

mundo

Actualmente existen 68 empresas afiliadas al CRT, que producen millones
de litros de Tequila con una Optima calidad, a través de combinar
sabiamente los métodos tradicionales de produccién, con la mas moderna

tecnologia disponible.
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Miles de hectareas en el Occidente de México, que sélo representan un
pequefio porcentaje del potencial del territorio protegido, estan plantadas con
agave, para garantizar el abasto que esta industria necesita.

La industria tequilera da empleo directo a 38,000 personas y es un gran
generador de divisas para el estado de Jalisco. Sélo en el afio 2003, por
concepto de exportacién de Tequila el estado capté mas de 318 millones de
ddlares.

Hoy, el Tequila es un producto reconocido y preferido en todo el mundo.
Consumidores de diferentes perfiles exigen Tequila por sus caracteristicas
propias: variedad, versatilidad, nobleza y sabor.

2.11.2. Denominacién De Origen de Vinos de la Rioja
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La Rioja fuela primera regidon vinicola espafiola en conseguir la
Denominaciéon de Origen en 1925. Posteriormente, en 1991 fue
promocionada a Denominacion de Origen Calificada, que es la categoria

superior que puede alcanzar una zona Vviticultora y esta reservada
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exclusivamente a aquellas que hayan alcanzado los mas elevados niveles

de calidad durante un prolongado periodo de tiempo.

Los factores naturales, clima, sobre todo, y suelo, han determinado la

division de la Rioja en tres subzonas:

Rioja Alta: Con un clima continental moderado, de influencia cantébrica,
el vifedo se extiende sobre terrenos arcillosos calcareos de topografia
suave. Destaca la cepa Tempranillo, que brinda vinos tintos equilibrados, de
atractivo color rubi, elegante aroma, estables, especialmente indicados para

crianza.

Rioja Baja: Las buenas cosechas se ven favorecidas por el clima y
un terreno muy fértil, con unas uvas perfectamente maduras. El clima mas
seco, de influencia mediterranea, y suelo arcilloso ferroso favorecen los

tintos de Garnacha, vinos francos, aromaticos y poco acidos.

Rioja Alavesa: Es la zona de las tierras accidentadas, calcareas, muy
adecuadas para el cultivo de la vid; los veranos son cortos y los inviernos
templados, con alguna helada pero pocas nieves. El vifiedo se orienta al Sur,
protegido por la Sierra de Cantabria. Esta zona elabora vinos tintos con la
Tempranillo que tanto jovenes (de cosechero) como sometidos a crianza

alcanzan elevados niveles de calidad.

Esta Denominacién de Origen es conocida principalmente por sus vinos

tintos, aunque también se elaboran blancos y rosados. La mayoria de las
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bodegas todavia emplean sus propias formulas para elaborar tintos
procedentes de la combinacién de al menos tres variedades de uvas, siendo
la més importante la Tempranillo, la mas noble de las viniferas tintas de
origen nacional. Esta uva presta elegancia a los caldos, concentracion de
aromas y complejidad de sabores. Es este hecho, junto con el
envejecimiento en barrica, lo que otorga a los vinos de Rioja su personalidad
e individualidad caracteristica.

Los cambios en la elaboracién que se han ido produciendo en la ultima
década estdn mostrando resultados mas que Optimos. Las nuevas
generaciones estan apostando por la renovacion de sus instalaciones, con
nuevas barricas y depdésitos de acero, asi como una cuidada seleccion en la

vendimia y posterior envejecimiento del fruto recolectado.

Las vifias se cultivan en tres tipos de suelos, que aportan a los vinos
caracteres distintos: Suelos arcillosos-calcareos, producen vinos con mucho
extracto, glicerina y elevado pH, suponen el 25% aproximadamente del total
de la extension cultivada y predominan en la Rioja Alavesa. Suelos arcilloso-
ferroso, da vinos de calidad, pero con el pH inferior al anterior, suponen
también un 25% de la extension cultivada, se reparten por toda la
denominacion de origen. Suelos aluviales, son los méas proximos a los
cauces de los rios, producen vinos mas alcohdlicos y con un pH no muy alto,
suponen el 50% de la extensién cultivada, repartidos también por toda la

denominacién de origen.
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2.11.2.1. Consejo Regulador de Vinos de la Rioja

El Consejo Regulador es un o6rgano desconcentrado del Ministerio de
Agricultura con atribuciones decisorias en cuantas funciones se le
encomiendan en el propio Reglamento. Estas funciones consisten
basicamente en aplicar las normas contenidas en el mismo y velar por su
cumplimiento, fomentar y controlar la calidad de los vinos amparados,
promocionar su imagen y, en la vertiente socioecondmica, defender los
intereses del sector favoreciendo iniciativas para el establecimiento de
acuerdos interprofesionales. El Consejo Regulador de los vinos del Rioja a lo
largo de la historia ha sufrido muchos cambios con la finalidad de controlar
con mayor eficiencia los destacados vinos de esta region y adaptarse a los

constantes cambios que se presentan en el medio.

El Consejo Regulador ha venido dotdndose en el transcurso del tiempo de
aquellos medios materiales y humanos que, tal como especifica el
Reglamento, son necesarios para el correcto cumplimiento de sus fines. Asi
puede decirse que, entre otros medios, cuenta actualmente con un completo
equipamiento informatico que le permite desarrollar eficazmente las tareas

de control.

En el aspecto humano, el Consejo dispone de una plantilla integrada por
personal altamente cualificado y que ha ido creciendo en la medida que lo
exigia el desarrollo de la Denominacién hasta alcanzar los veintiséis
miembros con que hoy cuenta para desempefiar las funciones técnicas,
administrativas, juridicas, promociénales, etc., que tiene encomendadas.

Champagne

93



2.11.3. Denominacion De Origen del Champagne

La Champagne es una de las mas importantes regiones vinicolas de
Francia, debido a que produce el vino espumoso del mismo nombre,

elaborado segun el método tradicional de la region.

Esta localidad se encuentra situada a aproximadamente 200 Km. de Paris,
son 34.000 hectéareas, de las cuales 31.000 estan cultivadas. Sus vinos
deben cumplir con condiciones ya establecidas para poder tener derecho a

denominacion de origen, como son:

< Proceder de uvas de las variedades pinot noir, pinot meunier o

chardonnay.

< Hacer su segunda fermentacion (segun el methode champenoise), es
decir que la espuma tiene que producirse dentro de la misma botella

en la segunda fermentacion.
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El champagne debe consumirse cuando sale a la venta, sino pierde su
frescor, con el paso del tiempo. En los ultimos afios la region de Champagne
ha comercializado en un afio una media de 245 millones de botellas, siendo
Gran bretafia y Alemania los paises importadores por excelencia, seguidos

por Estados unidos, Suiza, Bélgica, Italia, etc.

La calidad de la tierra de la region es la que le otorga a sus cosechas esas
cualidades tan especiales, pero lo mejor de la Champagne es poder madurar
sSus uvas a una temperatura media de 10°C, ya que con un grado menos la
uva no podria desarrollarse y completar su ciclo de maduracion. El clima frio,
equilibrado con la suavidad atlantica continental, con una humedad relativa
constante y mantenida, son factores determinantes en la finura de estos

vinos.

La mayor parte del champagne se elabora con una mezcla de vinos
procedentes de diferentes vifiedos, las dos variedades basicas de la
Champagne son la pinot noir y la chardonnay, a estas se afiade para los
vinos de calidad la pinot meunier, pero el champagne , vino de mezcla por
excelencia, se beneficia de la armonia conjunta de todas estas variedades
de uva, ya que en su elaboracién se debe aportar la finura y la delicadeza
del chardonnay, la frutosidad y expresividad del pinot noir, sin olvidar al pinot

meunier que lo ayudara a evolucionar y a madurar mas rapidamente.

Desde hace 70 afios, Francia restringe el uso de la denominaciéon de
origen "champagne" Unicamente a los vinos espumosos que provienen de

esta comarca.

95



2.11.4. Denominacion De Origen del Queso Roquefort

El roquefort es un queso francés de leche de oveja cuajada procedente de
la region de Causses del Aveyron. La denominacion de origen la obtuvo en
1925, en 1979 fue reconocido por la AOC y en 1996 por la AOP.

La zona en la que se recolecta la leche esta situada alrededor de la ciudad
de Roquefort-sur-Soulzon, cercana a la ciudad de Millau. Comprende los
departamentos de Lozeére, Aveyron, Tarn, Aude, Hérault y Gard, mientras
que la zona de afinado del queso queda circunscrita a la ciudad de

Roquefort-sur-Soulzon.

Es un queso de leche de oveja de la raza Lacaune las Unicas capaces de
adaptarse a las rigurosas condiciones climéaticas que destacan por sus
fuertes variaciones de temperatura. Es un queso de pasta verde con un peso
medio de 2,5 kg.

La masa, en forma de bolas se guarda en bodegas abiertas en las calizas

de Roquefort-sur-Soulzon. Su periodo de degustacion Gptima se encuentra
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entre los meses de abril a octubre tras un afinado de cinco meses, lo que
favorece el desarrollo de los mohos internos del género Penicillum; pero es

un queso excelente en cualquier época del afo.

El roquefort es un queso costoso, debe esta caracteristica basicamente a
tres motivos: el primero, la leche de 4 diferentes razas de ovejas criadas soélo
para la produccion del queso, (la Lacune, Lorzac, Segola y Causses); el
segundo, el proceso de analisis que cientificos llevan a cabo para lograr los
puntos deseados de afiejamiento y la utilizacion de las bacterias
responsables del sabor; y tercero, las condiciones ambientales de Causse

de Cambalou, que la ciencia no ha podido igualar.

En la fabricacion del queso Roquefort intervienen una serie de reacciones
quimico-biolégicas. La montafia de Causse tiene grutas en contacto
permanente con el exterior, con corrientes de aire que presentan humedad y

esporas de la fauna caracteristica de ese lugar.

El ingrediente principal, después de las cuatro leches de ovejas, es una
bacteria conocida como Penicillum roquefortii, la cual es esparcida
cuidadosamente sobre el cuajo, quedando preparado para ser llevado a las

grutas donde madurara lentamente.

EL 31 de agosto de 1666 el parlamento de Toulouse decreta que " solo los
habitantes de Roquefort tienen la exclusividad del curado del producto. Solo
existe un Roquefort y es el que se cura en Roquefort desde tiempos
inmemoriales en las cuevas de este pueblo”. Las bases de una D. O.

Protegida legalmente se habian puesto.
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La ley francesa que oficialmente creaba lo que actualmente conocemos

como Denominacién de Origen data del 26 de julio de 1925.

2.11.5. Denominacion De Origen del Aceite de Oliva

Sierra de Cazorla
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El aceite de oliva virgen es un producto obtenido del fruto del olivo (Olea
Europea, L), de las variedades Picual y Royal, mediante procedimientos
mecanicos que no produzcan alteracion del aceite, conservando sabor,
aroma y caracteristicas del fruto del que procede. La Zona de produccién se
encuentra ubicada en el sudeste de la provincia de Jaén}, en un lugar de
gran valor, junto al parque natural de las Sierras de Cazorla, Segura y las
villas. La superficie total de la zona es de 133.585 Ha, de las cuales la

superficie dedicada al cultivo del olivar es de 31.500 Ha.

Los aceites de oliva protegidos, deben ser necesariamente aceites de
oliva virgen extra, de las variedades Picual y Royal que respondan a las

siguientes caracteristicas:
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Acidez maxima :0.7°

indice de peréxido maximo .18
Humedad maxima :0.1%
Impurezas maximo :0.1%

Los aceites protegidos son de gran estabilidad, muy frutados (manzana,

almendra, higuera) y ligeramente amargos.

El color varia dependiendo de la época de recoleccion y de la situacion

geografica dentro de la comarca, desde el verde intenso al amarillo dorado.

La zona de elaboracion y envasado es la misma que la de produccion. El
aceite se extrae en los molinos situados en el ambito geografico de la zona

de produccion e inscritas en el registro de molinos del Consejo Regulador.

El envasado se realiza en las envasadoras inscritas en el registro de

envasadoras pero siempre dentro del area geografica definida.

Las etiquetas comerciales que se emplean deben ser Unicamente las
aprobadas por el Consejo Regulador, en donde constara obligatoriamente la
mencion Denominacién de Origen “Sierra de Cazorla”. Cualquier tipo de
envase en el que se expida el aceite protegido para consumo ira prevista de
precinta de garantia, etiquetas numeradas y expedidas por el Consejo

Regulador que seran colocadas en el propio almacén o planta envasadora.
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2.11.6. Denominacion De Origen de la Miel de Alcarria
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La miel de Alcarria es un producto alimenticio elaborado por las abejas
meliferas a partir del néctar de las flores o de las secreciones procedentes
de partes vivas de las plantas 0 que se encuentren sobre ellas, que las
abejas beben, transforman, combinan con sustancias especificas propias,

almacenan y dejan madurar en los panales de la colmena.

La zona de asentamiento de las colmenas abarca diferentes municipios de
la comarca agraria de La Alcarria, que se extiende por las provincias de
Guadalajara y Cuenca. La superficie total de esta zona es de 8819 Km2.

La miel amparada con la Denominacién de Origen se clasifica en:

< Miel monofloral de romero.- El porcentaje minimo de polen de romero

serd de 15%.

< Miel monofloral de espliego.- ElI porcentaje minimo de polen de

espliego sera de 15%
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< Miel multifloral.- ElI porcentaje minimo de al menos una de las formas

de polen de tomillo, romero, espliego sera de 5%.

2.11.7. Denominacion De Origen de la Jijonay Turron de

Alicante

El turrébn de Alicante es una masa obtenida por coccion de miel, con
incorporacion y amasado de almendras tostadas (generalmente peladas), y

de clara de huevo.

La zona de elaboracion y envasado de turrones amparados por la
Denominacion de Origen esta constituida por el término municipal de Jijona,
en la provincia de Alicante, con una superficie de 16129 Ha. Las industrias

de elaboracion y envasado se encuentran situadas en dicha localidad.

Puede ser: Turron de Alicante (turrén duro) y Jijona (turrén blando).
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Los ingredientes basicos son:

< Almendras limpias de las variedades Valenciana, Mallorca, Mollar y
Planeta, en una proporciéon minima del 42% para el turron de Alicante

y un 52% para el de Jijona.

R

« Miel pura de abeja como minimo en un 10%.

< Azlcar, clara de huevo y obleas.

Durante el proceso de fabricacion de los turrones se realizan:

« Pruebas organolépticas de textura, color, olor y sabor.

» Determinacion del contenido en grasas.

<,

R/
%

Control de pesos unitarios en pastillas.

+ Control de envasado

El Consejo Regulador vigila la elaboraciéon y envasado del turron.
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CAPITULO lll: PROCESOS TECNICOS, ORGANIZACIONALES
Y JURIDICOS

Considerando que el Ecuador es el productor de cacao fino y de aroma
mas representativo en el mundo, estd tratando de aprovechar la
caracteristica Unica de esta variedad mediante la implementacion de la

Denominacion de Origen.

En base a las experiencias de otros paises, se conoce que para obtener la
Denominacion de Origen de un producto se demanda el cumplimiento
estricto de una serie de requisitos en los procesos técnicos, organizacionales

y juridicos del cacao fino y de aroma, que a continuacion detallamos:

3.1. PROCESOS TECNICOS

La produccién de cacao fino y de aroma en su etapa técnica se realiza de
la siguiente manera, tomado del andlisis de la cadena de Produccién del
Cacao del Ministerio de Coordinacién y Desarrollo Social, con Productores
Cacaoteros del Ecuador. Las Naves 2007:
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Cuadfro 3.1

PROCESOS DE LA CADENA DE PRODUCCION DEL CACAQ Y SUS NUDOS CRITICOS
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PROCESOS DE LA CADENA DE PRODUCCION DEL CACAO Y SUS NUDOS CRITICOS
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< CULTIVO
Reproduccién de material vegetal.
1.- Seleccioén individual de plantas madres.
2.- Seleccion por zonas y arboles.
3.- Identificacion de clones.
3.1.- Investigacion de adaptacion y rendimiento.

3.2.- Seleccion de clones para principales zonas.

3.2.1.- Establecimiento de jardines clonales.

4.- Reproduccion en viveros.
4.1.- Semilleros
4.2.- Sustratos
4.3.- Produccién de patrones en fundas.
4.4.- Manejo fitosanitario de patrones.
4.5.- Seleccion de varetas para injertos.

4.6.- Injertos

Establecimiento y produccién.
1.- Labores preculturales.
1.1.- Tumba o desbroce
1.2.- Roza

1.3.- Repique
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1.4.- Nivelado
2.- Establecimiento
2.1.- Preparacion de plantas.
2.2.- Hoyado
2.3.- Abonadura
2.4.- Siembra de sombra temporal
2.5.- Siembra sombra permanente
3.- Establecimiento de riego.
3.1.- Estudio del disefio
3.1.1.- Adquisicién de materiales y equipos.

3.2.- Implementacién de riego, goteo, aspersion, microaspersion u
otro.

3.3.- Manejo técnico del riego.
4.- Fertilizacion
4.1.- Andlisis foliar y suelo.
4.2.- Cronograma de fertilizacion
5.- Podas
5.1.- Uso de herramientas adecuadas

5.2.- Formacion
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Rehabilitacion de Plantaciones
1.- Manejo de sombra
1.1.- Porcentaje de sombra
2.- Limpieza de suelo (malezas).
2.1.- Incorporacion de malezas.
3.- Podas
3.1.- Proteccion sanitaria para evitar enfermedades.
3.2.- Podas sanitarias
3.3.- Mantenimiento
3.4.- Recepa

3.5.- Cambio de copa.

« ACOPIO Y TRANSPORTE

Cosecha — Post cosecha — Acopio
1.- Construccion del centro de acopio.
1.1.- Estudio y disefio.
1.2.- Oficinas
1.2.1.- Servicios béasicos
1.3.- Tendales
1.4.- Marquesinas

1.5.- Secador
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1.6.- Bodega
1.6.1.- Equipos
1.6.2.- Balanzas
1.6.3.- Medidor de humedad
1.6.4.- Sacos
1.7.- Fermentadores
2.- Cosecha
2.1.- Acuerdos para estandarizar la cosecha.
2.2.- Separacion de monilia y desvenado.
2.3.- Proceso de transportacion a finca.
2.4.- Proceso de transporte a acopio.
3.-Recepcion de cacao en baba en el centro de acopio.
3.1.- Estandarizacién para recepcion.
3.2.- Tres horas de destilacion.
3.3.- Veinte y cuatro horas (Primera fermentacion).
3.4.- Cuatro — cinco dias de fermentacion.
3.4.1.- Pre-secado
3.4.2.- Secado — Calificacién de humedad (7% maxima)
3.4.3.- Limpieza — Sacar impurezas - Clasificacion de granos

4.- Registros de control
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% PROCESO DE COMERCIALIZACION

Comercializacion

1.- Almacenamiento
1.1.- Limpiar bodegas.
1.2.- Pesaje y ensacado
1.3.- Ubicacion

2.- Envio
2.1.- Registros

3.- Mercado

3.2. PROCESOS ORGANIZACIONALES

El objetivo planteado con la finalidad de establecer un proceso
organizacional basico dentro de la cadena de produccion y comercializacién
del cacao nacional, como mecanismo elemental para garantizar la
sostenibilidad de la Denominacion de Origen del Cacao, se lo analizé en
funcidn de experiencias reales de organizaciones cacaoteras en el Ecuador
gue manejan sistemas de produccién y venta bajo parametros de calidad; el
caso de la Union de Organizaciones Campesinas de Las Naves en la
Provincia de Bolivar, con modelo de gestion de segundo grado, fortalecida
con seis filiales reconocidas por el Ministerio de Inclusion Econdmica —
Social; y La Asociacion Unién y Progreso de El Pasaje, en el cantén
Ventanas, Provincia de Los Rios, organizacién de base o primer grado; entre

otras.
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Estos grupos estdn vinculados a diversos mercados nacionales e
internacionales exigentes en calidad y certificacibn de cacao especial
(certificacion organica y comercio justo); por tanto, mantienen niveles
avanzados en organizacion y tecnologias de produccién, acopio y venta
desde hace aproximadamente 7 afios. La Union Cantonal comercializa su
cacao directamente a la empresa KRAFT de Alemania y a Ecuatoriana de
Chocolates, en tanto la organizacién Unién y Progreso vende a través de
UNOCACE (Union Nacional de Cacaoteros del Ecuador) a la empresa

Kaoka de Francia.

Para el presente estudio, estas experiencias constituyeron un referente
importante en el analisis del sistema organizacional para el manejo y venta
del cacao; y sobre éste, se establecieron proyecciones y ajustes que
permitirian mantener el proceso y los requerimientos rigurosos de la

certificacion de origen.

3.2.1. ENFOQUE GENERAL DE LOS ACTORES DE LA

CADENA7~

De acuerdo a un estudio realizado por el Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura [ICA, La Agencia Alemana de Cooperacion
GTZ y la Unién Nacional de Cacaoteros del Ecuador, UNOCACE, citado por
Conexus 20058; el detalle general de los principales actores en la cadena de

cacao a nivel nacional es el siguiente:

! Anexo # Caracterizacion General De Los Actores De La Cadena Del Cacao Nacional Fino De
Aroma.

8 Consultora de Competitividad, Estudio de Sistemas de Produccién y Analisis de la Cadena
Productiva del Cacao con Enfasis en Comercializacion. 2005.
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3.2.1.1. Productores

Existen productores pequefios, medianos y grandes, los que se
diferencian entre si por la variedad producida, la superficie plantada, el nivel

tecnoldgico utilizado y el mercado de destino del producto.

Los productores pequefios, generalmente producen la variedad de tipo
nacional, utilizan muy poca mano de obra y las labores culturales son

minimas.

Los productores medianos producen también la variedad Tipo Nacional,
pero, a diferencia de los pequefios, realizan las siguientes labores culturales:
Podas fitosanitarias, fertilizacion y control de plagas. Por ultimo, los grandes
productores se caracterizan por el mayor empleo de mano de obra y el uso
de agroquimicos, pues su enfoque de alta productividad los ha llevado a
utilizar la variedad CCN-51.

3.2.1.2. Asociacién de Productores

Son agrupaciones de pequefios productores que tienen como objetivo
mejorar los sistemas de produccién y comercializacion de sus socios. Por lo
general, estas asociaciones son pequefias y no han logrado obtener
mayores beneficios para sus asociados, por lo que en los ultimos afios, se
han formado asociaciones de segundo grado que aglutinan a las pequefas
agrupaciones de productores y que, con el apoyo de Ong's y otras
instituciones, estan buscando fortalecerse para mejorar sus condiciones de

produccion y comercializacion.

112



En el pais existen alrededor de 10 organizaciones de productores con
buenas experiencias en el proceso de produccion y venta a mercados

mundiales bajo estandares de certificacion.

3.2.1.3. Los Intermediarios

Son comerciantes pequefios y medianos que acopian el cacao de las
diferentes zonas productoras del pais, para entregarlas al industrial o al
exportador. Aunque el servicio que prestan, tanto a los productores como a
los industriales y exportadores son importantes, han afectado
sustancialmente la calidad, debido a las mezclas de variedades y al sistema
empirico de calificacion utilizado, que ha traido como consecuencia la

desmotivacién del pequefio productor a producir con calidad.

3.2.1.4. Las industrias de semielaborados y

elaborados

En este proceso participan empresas grandes como pequefias vy
artesanales, con una capacidad instalada de aproximadamente 70 mil
toneladas anuales. Utilizan como materia prima las dos variedades,
dependiendo del derivado que van a fabricar: la CCN-51 por su alto
contenido de grasa y la variedad nacional por su aroma y sabor floral.
Existen alrededor de 10 industrias de semielaborados (torta, pasta o licor,
manteca y polvo) que destinan su produccién a la exportacion, mientras que

las de elaborados dirigen su producto para el consumo interno.

A continuacion se describe el proceso organizacional bajo el siguiente

enfoque:
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3.2.2. Organizaciones Juridicas de base o de primer

grado.

Son agrupaciones de productores ubicadas en determinado territorio
geografico, que se asociaron con la finalidad de mejorar las condiciones de
vida de sus miembros, a través de acciones de desarrollo en diferentes
areas (salud, educacion, infraestructura, ambiente, produccion, seguridad).
Estan legalmente constituidas a traves de acuerdos ministeriales
provenientes de las carteras de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP), Inclusién Econdmica y Social (MIES), y de Industrias; mantienen
estatutos para su regulacion y reglamentos internos para su operacion. El

namero de socios y socias esta entre 20 y 30 miembros promedio.

Para el funcionamiento eligen directivas periddicas (1 6 2 afios) segun el
mandato de sus estatutos, las que generalmente estan constituidas por el o
la Presidente, Vicepresidente, Secretario-a, Tesorera-o y Comisiones

(cultura, ambiente, social, educacién, entre otras)

Generalmente estas organizaciones centran sus esfuerzos en mejorar los
sistemas de producciébn agropecuaria porque constituyen la base
fundamental para su sobrevivencia; sin embargo, no descuidan otras

acciones relacionadas con temas de tipo social.

Las familias asociadas en las organizaciones de base constituyen el eje
fundamental para mantener un sistema de produccién y comercializacion
efectivo, eficiente y permanente, porque de su produccion primaria
dependen los demas eslabones de la cadena del cacao. Por tanto; es

necesario fortalecer y actualizar la capacidad técnica, de gestion y operacion
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de estos grupos a través de programas de formacion, especializacion y

acompafamiento.

En el area técnica requieren fortalecer procesos basicos para renovar
plantaciones utilizando material de calidad, podas de plantas, instalaciéon —
manejo de riego, estandarizacién de beneficio de grano (cosecha, evitar la
mezcla con otro cacao y transporte al centro de acopio). En su formaciéon es
importante considerar programas de gestion empresarial y asociatividad con
la perspectiva de alcanzar niveles efectivos de gestion y afianzar el sentido
de compromiso de la calidad con denominacion de origen, cantidad y

frecuencia con el mercado establecido.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen — cuando inicie su
actuacion - deberia invertir o coordinar con organismos especializados, el
trabajo en temas de fortalecimiento organizacional y acompafiamiento
permanente, hasta que, se adopten las regulaciones y normas requeridas

para conservar la certificacion de origen.

Se sugiere que a futuro en cada organizacion de base se establezca un
area de apoyo para el manejo del proceso de produccion y comercializacion
del cacao con Denominacion de Origen, la que debe mantener una relaciéon
coordinada con la Directiva central de la organizacién de base; la integracion
podria ser la siguiente:
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< Un Técnico Local, que apoye y supervise el proceso de manejo
técnico del cultivo; en el hecho de que no exista un profesional local,
podria actuar un productor o productora con mayor vision y

experiencia en el tema.

< Auditores de base para el proceso de la Denominacion de
Origen, seran formados por el Consejo Regulador y tendran la
responsabilidad de capacitar, acompafiar y supervisar todo el proceso
de trabajo de las familias en las organizaciones de base en funcion de

las normas de certificacion de origen.

3.2.3. Organizacion Juridica de Segundo Grado.

Esta constituida legalmente por varias organizaciones de base o de primer
grado que buscan objetivos comunes; entre ellos, la comercializacién
asociativa de rubros de interés como el Cacao Nacional Fino y de Aroma.
Este tipo de organizacion esta dirigida por un directorio, estructurado por los
presidentes de las organizaciones de base; el presidente-a se elige de entre
el directorio, al igual que el resto de dignidades. Se regulan a través de un

estatuto general y un reglamento interno.

Esta organizacion se constituye en el principal ente de gestion vy
representatividad de sus filiales; en funcion de su trabajo, han logrado
establecer niveles de confianza y credibilidad en la ciudadania e
instituciones de cada zona; como respuesta a estos valores, tienen
establecido convenios de cooperacibn con organismos nacionales e
internacionales para fortalecer sus procesos de trabajo, especialmente en lo

relacionado a comercializacion.
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Para la comercializacion del cacao, esta estructura es importante porque
permite estandarizar procesos, partiendo de la concentracion de la
produccion de cacao en “baba” o fresco en el centro de acopio, el secado y
permite controlar las posibles mezclas antes de enviar al mercado

establecido.

Para potenciar el control de las normas de la Denominacién de Origen, la
organizacion de Segundo Grado deberia mantener es su organigrama

institucional algunos niveles de apoyo técnico para el proceso:

% Un Asistente Técnico.- La funcion deberd concentrarse en
proporcionar asistencia técnica, acompafar el proceso del técnico
local en las organizaciones de base y supervisar todas las acciones

relacionadas con la produccion y cosecha.

< Auditor(a) para el control de procesos.- Se encargara de realizar
un control estricto del manejo de la produccion en las fincas, la
concentracion del producto en el centro de acopio, fermentado,
secado, control de registros, embalaje y venta. De igual forma
consideraran otras normativas de tipo social y ambiental que exige la

Denominacion de Origen.

+ Responsable del acopio — beneficio.- El o la encargada tiene la
responsabilidad de garantizar la calidad del producto final a partir de
la recepcion del cacao fresco, con registros del productor, fechas y
horas de ingresos, tiempos de fermentacion y secado. La persona

responsable tiene un rol fundamental para la empresa porque de este
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proceso depende en gran parte la sostenibilidad del compromiso con

los clientes.

« Responsable de la contabilidad.- Tiene que ser manejada por una
persona profesional en el area contable, que maneje niveles basicos
de tecnologia, como un software para la administracion financiera,
ademas de la herramienta de Internet. El niumero de personas que
laboren en &rea estard determinada en funcion del nivel de

movimientos de venta que tenga la empresa.

3.2.4. Exportador intermediario

En el hecho de que la organizacion de productores no tenga un vinculo
directo con un importador necesitara de un intermediario exportador en el
pais, quien debera estar registrado en el Consejo Regulador luego que
apruebe procesos de formacion relacionados con el conocimiento y manejo

de normas establecidas en la Denominacion de Origen.

El exportador al constituirse en co-responsable de mantener la calidad del
producto con Denominacion de origen, deberia mantener en su estructura un
supervisor de procesos a nivel interno y con alcances para vincularse y
revisar acciones en las organizaciones de productores; de tal forma que se

establezca un circulo que garantice el control de procesos.
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3.2.5. Mercado — Importador directo

Si existiera una relacion directa de negocio entre las organizaciones de
productores y un mercado exterior; podria el comprador mantener un
supervisor de procesos que periodicamente supervise la aplicacion de los
acuerdos establecidos entre las partes.

3.3. PROCESOS JURIDICOS

En el Ecuador sobre las denominaciones de origen, se debe observar un
régimen legal que esté constituido por normas de diversos cuerpos legales,
a los mismos que se trata de dar concordancia y armonia para una logica

interpretacion y aplicacion.

A continuacion daremos a conocer los principales requisitos y condiciones

para la obtencion y uso de la Denominacion de Origen Cacao Arriba.

3.3.1. Solicitud de la autorizaciéon de uso de la

Denominacién de Origen Cacao Arriba

Unicamente el INSTITUTO ECUATORIANO DE PROPIEDAD
INTELECTUAL (IEPI) podrd conceder la autorizacibn de uso de la
Denominacion de Origen Cacao Arriba, a aquellas personas naturales o
juridicas, del sector publico o privado, que demuestren tener legitimo interés

y que cumplan con los siguientes requisitos:
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a) Se dediquen directamente a la produccion, extraccién o elaboracion

de la almendra de Cacao Arriba.

b) Realicen su actividad de produccion, extraccion o elaboracion, dentro

de la zona geografica delimitada en la Declaracion de Proteccion.

c) Demuestren que el cacao que produce y cosecha tiene las
caracteristicas morfologicas, fisicas, organolépticas y quimicas

descritas en la Declaratoria de Proteccion.

La solicitud para obtener la autorizacién de uso de la Denominacion de
Origen Cacao Arriba debera presentarse ante el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual, en el formulario oficial que existe para el efecto, y
debera reunir los requisitos establecidos en el articulo 74 del Reglamento a
la Ley de Propiedad Intelectual.

A la solicitud se deberan acompafiar los siguientes documentos e

informacion:

a) El comprobante de pago de la tasa por presentaciéon de la solicitud.

b) El documento que acredite el ejercicio de la representacion legal de la
persona juridica, de ser el caso.
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c) El documento que acredite la calidad de productor, extractor o

elaborador de cacao.

d) El certificado emitido por el Consejo Regulador, que acredita que la
unidad de produccidon se encuentra ubicada dentro de la zona
geografica delimitada en la Declaratoria de Proteccion.

e) El certificado emitido por el Consejo Regulador, que acredita que el
cacao producido en la unidad de produccion, cumple con las
caracteristicas morfologicas, fisicas, organolépticas y quimicas

establecidas por la Declaratoria de Proteccion.

f) El certificado emitido por el Consejo Regulador, que acredita que el
cacao producido en la unidad de produccion, recibe en la etapa de
cultivo y beneficio, el procedimiento previsto en la Declaratoria de

Proteccion.

El Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual procedera a realizar el
examen de forma de la solicitud; y si los cumpliera, se procedera a realizar el
examen de fondo, de verificarse el cumplimiento de los requisitos previstos
en la declaratoria de proteccion de la Denominacion de Origen, se
concedera la autorizacion de uso, dentro de los 15 dias siguientes a la

presentacion de la solicitud.
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CERTIFICADOS.- El solicitante debera, previo a la presentacion de la
solicitud de autorizacién de uso de la Denominacion de Origen, solicitar al
Consejo Regulador la emision de los certificados referidos anteriormente en

los literales d), e) y f).

INSPECCION.- Dentro de los quince dias siguientes de recibida la peticion
del solicitante, un delegado del Consejo Regulador realizara una inspeccion,
recabard las muestras correspondientes, se encargara de que se practiqguen
los examenes técnicos correspondientes, y elaborard un informe que

certifique:

a) Que la unidad de produccion, extraccion o elaboracién se encuentra o
no ubicada dentro de la zona geografica delimitada en la Declaratoria

de Proteccion.

b) Que el cacao producido en la unidad de produccion, cumple o no con
las caracteristicas morfologicas, fisicas, organolépticas y quimicas
establecidas por la Declaratoria de Proteccién. El informe debera

estar acompafiado del examen de laboratorio correspondiente; y,

c) Que el cacao producido en la unidad de produccién, recibe en las
etapas de cultivo y poscosecha, el procedimiento previsto en la

Declaratoria de Proteccion.
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PLAZOS DE ENTREGA DE LOS INFORMES.- Los informes del delegado
deberan ser elaborados y entregados al solicitante dentro de los siguientes

plazos:

a) Informe de ubicacion de la unidad de produccion, extraccién o
elaboraciéon dentro de las zonas geogréficas: diez dias, contados a

partir de la fecha en que se realizo la inspeccion.

b) Informe de que el cacao producido en la unidad de produccién,
cumple con las caracteristicas morfolégicas, fisicas, organolépticas y
quimicas: diez dias, contados a partir de la fecha en que el Consejo
Regulador reciba el resultado del laboratorio o del perito.

El Consejo Regulador sefalara el contenido minimo que debe registrar el

informe del inspector y los informes de los examenes técnicos.

Para realizar el examen de laboratorio o peritaje, el delegado del Consejo
Regulador deberé recabar una muestra de la almendra de cacao, para lo
cual debera practicar un muestro de conformidad con el procedimiento
previsto por la Norma Técnica INEN 177. CACAO en Grano Muestreo; y
Norma Técnica INEN 177 Primera Revision. CACAO en Grano Muestreo.

Todo examen de laboratorio debera realizarse en cualquiera de los
laboratorios del INIAP. El Consejo Regulador podra implementar laboratorios
propios o autorizar a otros laboratorios que cuenten al menos con

condiciones técnicas equivalentes a los del INIAP.
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El INIAP debera realizar un peritaje con la finalidad de establecer si la
muestra recibida cumple o no con las caracteristicas morfoldgicas, fisicas,
organolépticas y quimicas, establecidas en la Declaratoria de Proteccion de

la Denominacion de Origen.

Para el efecto, se deberd practicar los examenes de laboratorio a la

muestra de la almendra de cacao.

La catacion del cacao so6lo la podran realizar las personas que se

encuentran previamente registradas y autorizadas por el Consejo Regulador.

COMITE PERMANENTE.- El Informe del Inspector o delegado, y el
peritaje que contiene el resultado de los examenes practicados por el INIAP,
seran conocidos por el Comité Permanente para que resuelva conceder o no

la autorizacion de uso de la Denominacion de Origen.

La resolucién adoptada por el Comité Calificador podra ser apelada ante
el pleno del Consejo Regulador.

3.3.2. Uso de la Denominacion de Origen Cacao Arriba

La autorizacion del uso de la Denominacion de Origen Cacao Arriba
tendra una duracién de diez afios, contados a partir de la fecha de concesion
de dicha autorizacion, pudiendo ser renovada por periodos iguales de

acuerdo con el procedimiento de renovacion previsto para las marcas.
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Durante el tiempo de vigencia de la autorizacién, el titular deberd pagar
una tasa anual de mantenimiento, pago que debera hacerse dentro de los
primeros sesenta dias de cada afio.

El Consejo Regulador podra realizar en cualquier, momento las diligencias
que considere necesarias, con la finalidad de verificar que se mantienen las
condiciones que permitieron la concesion de la autorizacion de uso de la

Denominacion de Origen.

Cualquier persona podra informar, por escrito, al Consejo Regulador, las
razones y fundamentos que permitirian concluir que se debe cancelar a un

usuario la autorizacion de uso de la Denominacién de Origen.

En todo caso que se verifique que se han modificado las caracteristicas
que permitieron conceder la autorizacion de la Denominacion de Origen, el
Consejo Regulador remitird un informe fundamentado al IEPI para que
resuelva la cancelacion de dicha autorizacion. El usuario quedara prohibido
de usar la Denominacién de Origen Cacao Arriba, desde la misma fecha en

que le sea notificada la cancelacion de la autorizacion de uso.

El Consejo Regulador realizar4 una inspeccion anual a la finca o unidad
de produccion, a efectos de verificar que se conserven los procedimientos de
cultivo y poscosecha descritos en la declaratoria de proteccion del IEPI.
Ademas, el inspector debera recolectar una muestra de almendras de cacao,
en la que se practicardn los exdmenes necesarios para verificar que se

mantienen las caracteristicas exigidas en dicha declaratoria de proteccion.
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La autorizacion de uso de la Denominacion de Origen que haya sido
concedida, no sera afectada por las modificaciones que hubiera podido
aprobar el IEPI a la declaratoria de proteccion de la Denominacién de

Origen.

Sin embargo, para que dicha autorizacion pueda ser renovada a su
vencimiento, se debera verificar el cumplimiento de los requisitos y

condiciones vigentes a la fecha de la solicitud de renovacion.

La autorizacion de uso de la Denominacion de Origen caduca por la falta
de solicitud de su renovacion dentro de los plazos previstos para la

renovacion de marcas.

La caducidad de la autorizacion de uso no suprime el derecho del
interesado de volver a requerir dicha autorizacion, cumpliendo el

procedimiento vigente.

También caduca por la falta de pago de la tasa anual de mantenimiento

dentro de los plazos establecidos en el presente reglamento.

De oficio 0 a peticion de parte se anulara la autorizacion de uso si se

comprobare que se concedié en contravencion de las normas vigentes.

La Denominacion de Origen Cacao Arriba deberd ser usada sin ningun
tipo de modificacion, en la forma y con la informacion sefialada en el
reglamento. Si se usara la Denominacion de Origen en forma distinta de la

sefalada, se producird la cancelacién de la autorizacién de uso.
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En todos los casos en que el Consejo Regulador verifigue que se ha
producido una causal de caducidad o de nulidad de la autorizacién de uso de
la Denominacién de Origen, remitird al IEPI un informe motivado para que se

proceda como corresponda.

La autorizacion de uso de la Denominacién de Origen no es transferible

por acto o contrato entre vivos, bajo ningan titulo.

La transferencia del dominio de una unidad de produccion, extraccion o
elaboracion, no incluye la transferencia de la autorizacion de uso de la
Denominacion de Origen, la misma que caducard. El nuevo propietario
debera registrarse en el Consejo Regulador, presentar su solicitud de
calificacion, y justificar el cumplimiento de todos los requisitos previstos en la

declaratoria de proteccion de la Denominacion de Origen.

Los herederos de una unidad de producciéon mantendran la autorizacion
de uso por su tiempo de vigencia restante, pero deberan comunicar al
Consejo Regulador dentro de los tres meses siguientes sobre el particular,
registrarse como productores y solicitar una inspeccion para los fines

consiguientes.

El beneficiario de la autorizacion de uso de la Denominacion de Origen,
deberd envasar su produccion en sacos de yute, libre de sustancias

contaminantes, a los que se impondra un sello con la siguiente informacion:
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a) CACAO ARRIBA
Denominacion de Origen
b) Ellogotipo de CACAO ARRIBA segun la siguiente etiqueta:
Se agrega aqui el logotipo autorizado

c) Nombre de la unidad productora, nombre de la persona natural
o juridica titular de la Denominacion de Origen, la marca fabrica en

caso de haberla y nimero de lote.

Las marcas que se registran para proteger productos autorizados para
usar la Denominacion de Origen, sélo podran utilizarse conjuntamente con

dicha Denominacion.

Solamente el beneficiario de una autorizacion de uso de la Denominacion
de Origen Cacao Arriba, podra hacer referencia a la misma en las etiquetas

y publicidad de sus productos.

3.3.3. Observancia y mecanismos de proteccion de la

Denominacién de Origen

El Consejo Regulador o cualquier persona que llegare a conocer los actos
de competencia desleal en que incurra quien realice el uso no autorizado de
la Denominacién de Origen, o el uso de expresiones prohibidas como
“género”, “clase”, “tipo”, “estilo”, “sabor”, y otras similares, podra solicitar a la
Direccion Nacional de Propiedad Industrial la adopcion de las medidas

preventivas o cautelares previstas en la Ley.
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Sin riesgo de cancelacion de la autorizacién de uso de la Denominacion
de Origen Cacao Arriba, el uso del sello por parte de personas no
autorizadas, su alteracién, rotura o toda forma de uso indebido del mismo,
asi como su imitacion o falsificacion, serd denunciado por el Consejo
Regulador ante las autoridades del Ministerio Publico, a efectos de que se

inicien las acciones correspondientes.

Sin perjuicio de la cancelacion de la autorizacion de uso de la
Denominacion de Origen Cacao Arriba, la mezcla de almendras o grano de
cacao que ha recibido la autorizacién de uso de la Denominacion de Origen,
con almendras o grano de cacao que no tienen tal autorizacion, sera
denunciada por el Consejo Regulador ante las autoridades del Ministerio

Publico, a efectos de que se inicien las acciones correspondientes.

El Consejo Regulador debera desarrollar, dentro de los 90 dias siguientes
a su creacion juridica, un proyecto de reformas a la Ley de Propiedad
Intelectual, con la finalidad de implantar legalmente las infracciones por uso
indebido y no autorizado de la Denominacién de Origen, y los diferentes
grados de sanciones que deberan comprender, entre otras: la notificacion,
multas, decomiso de mercaderia, suspension de la autorizacién de uso,
prohibicibn de los registros del Consejo Regulador de la calidad de

productor, extractor y elaboracion de cacao arriba.

Se acogeran las objeciones para advertir y denunciar sobre el uso
indebido o no autorizado de la Denominacion de Origen como el

incumplimiento de calidades fisicas, quimicas y organolépticas del cacao.
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El Consejo Regulador recibe la expresa delegaciéon del Estado
ecuatoriano para ejercer todas las acciones legales necesarias para proteger
a la Denominacion de Origen Cacao Arriba de todo uso ilegal o acto de
competencia desleal que produzca confusion respecto del origen del

producto.
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CAPITULO IV: PUNTOS CRITICOS DE LOS PROCESOS
TECNICOS, ORGANIZACIONALES Y JURIDICOS

Sobre el tema del Cacao Nacional Fino y de Aroma se cuenta que existen
varios esfuerzos —muchos de ellos dispersos- en el pais para potenciar la
produccion, productividad y varios eslabones fundamentales de la cadena.
Considerando la ventaja comparativa de este rubro, el Ministerio de
Coordinacién y Desarrollo Social (MCDS)?, estableci6 una estrategia para
revisar, analizar y establecer en forma conjunta —con productores,
instituciones de apoyo y empresas privadas- alternativas para mejorar los
procesos y potenciar la cadena, tomando en cuenta los nudos criticos de sus
ejes principales desde la produccién hasta el almacenamiento.

El analisis se basé en los resultados obtenidos dentro del proceso de
construccion participativa de la cadena del cacao, realizado entre el 23 y 24
de Julio del 2007 en la ciudad de Las Naves, Provincia de Bolivar,
organizado por el Ministerio de Coordinacion y Desarrollo Social, el auspicio
de la Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones CORPEI, El
Programa de Inclusion Econdmica del Ministerio de Finanzas, Instituto

Nacional Autdbnomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP y la Facilitacion

° El Ministerio de Coordinacion y Desarrollo Social es una Estructura creada por la administracion del
Presidente Rafael Correa periodo 2007- 2010, con finalidad de articular procesos entre las carteras de
estado del frente social: Ministerio de Inclusion Econdémica y Social MIES, Ministerio de Salud
Publica, Ministerio del Ambiente, Ministerio de Vivienda, Ministerio de Educacion.
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del Proyecto de Reduccion de la Pobreza y Desarrollo Rural Local
PROLOCAL™.

Las organizaciones representativas que participaron en este evento fueron
las siguientes: Productores de Cacao Nacional Fino y de Aroma: Fortaleza
del Valle — Calceta (Manabi); FEDECADE - (El Oro — Azuay); Unocace —
Los Rios; UCOCS — Las Naves — (Bolivar) ; COPAQ — Quinsaloma (los
Rios); Asociacion de Desarrollo Social Caluma- (Bolivar); Unién de
Organizaciones Campesinas de Echeandia - (Bolivar); Unién de
Organizaciones Cacaoteras de Moraspungo — (Cotopaxi); Asociacion Mata

de Cacao; Asociacion la Esperanza - (Los Rios), entre otras.

La metodologia fue orientada bajo los principios basicos de la Andragogia,
que parte de la experiencia y vivencia como fuente de conocimiento, facilita
procesos de socializacion de experiencias, garantiza la reflexién y analisis,
permite la conceptualizacion de hechos y al final se generan espacios para

definir compromisos y formas de aplicacion.

Este enfoque metodoldgico llevé a visualizar el perfil de intervencion en
funcidn de la realidad analizada y con la perspectiva de fortalecer los ejes
técnicos y organizacionales del eje de produccién del cacao. En el proceso
de construccién se analizaron los nudos criticos y los actores involucrados

en los mismos.

19 prolocal es un proyecto especializado en Desarrollo Rural del Ecuador, pertenece al Ministerio de
Inclusién Econdmica y Social, su @mbito de accidn se centra en apoyar sistemas de planificacion de
Gobiernos Locales, Fortalecimiento organizacional, iniciativas productivas sostenibles — entre ellas el
cacao- y fortalecimiento de sistemas financieros rurales; esta en seis micro regiones del Ecuador;
entre ellas, las estribaciones centrales de Los Andes, a donde operativamente pertenece el cantén Las
Naves, lugar en donde se realizd el evento.
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Una vez definidos cada uno de los pasos a seguir dentro de los procesos
técnicos, organizacionales y juridicos; se determina que para el caso
ecuatoriano, existen procesos que no cumplen con lo requerido; los cuales
se convierten en puntos criticos que dificultarian la obtencion y sobre todo la
permanencia de la Denominacién de Origen para el cacao nacional fino de

aroma.

Los puntos criticos que se han identificado a lo largo de los tres procesos

son los siguientes:
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4.1. PUNTOS CRITICOS EN EL PROCESO TECNICO

EJE NUDO CRITICO DETALLE ALTERNATIVAS PARA SUPERARLO
El INIAP, las Universidades, Colegios Agropecuarios
. - . deberian manejar un programa de investigacion
Existe una minima cantidad de plantas ; . . .
i continua y articulada para seleccionar este tipo de
- o madres calificadas en las zonas productoras .
Seleccion Individual de i - .. | material.
de cacao; por lo que se dificulta la obtencién : L, -
plantas madres[1] ; . . Realizar un programa de formacién o fortalecimiento
de material para reproducirlas con niveles de L . S
. ; de viveristas dedicados a la reproduccion del cacao en
sanidad y calidad adecuados. L h )
el pais; de tal forma que manejen profesionalmente sus
viveros.
El INIAP cuenta con estudios definidos de|Esta accién depende de decisiones coyunturales,
Seleccion v definicion de clones para diversas zonas; sin embargo, no | como aquella de que el estado invierta mayor cantidad
clones [2] é/e alta calidad estan lo suficientemente probados y en|de recursos econémicos al Instituto de Investigacion;
Cultivo: ara las principales zonas | Manos de los productores para su|por otro lado, se podria intentar convenios de
uttivo. P b P masificacién. Posiblemente la limitacion de | cooperacién con gobiernos locales (Municipios o

Reproduccién de
material Vegetal

productoras del Ecuador.

recursos del INIAP no permite masificar el
proceso de investigacion — transferencia.

Consejos Provinciales), toda vez que su nuevo rol de
gestion lo permite.

Establecimiento de
Jardines clénales [3].

En las zonas cacaoteras del Ecuador se
cuenta con jardines clonales dispersos, por
lo que los viveristas obtienen su material de
plantaciones locales sin considerar mayores
parametros de calidad.

El INIAP y otras instituciones de investigacion deben
masificar el establecimiento de jardines clénales en
coordinacion con organizaciones de productores, el
Ministerio de Agricultura o Universidades con la
finalidad de que el material calificado se entregue en
forma ordenada y bajo reglamentacion estricta a los
viveristas.

Por otro lado el estado o el consejo regulador de la
Denominacion de Origen deben contar con un
programa de calificacion y control de viveros de cacao
fino de aroma en el pais.
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Cultivo:
Reproduccién de
material Vegetal

Produccién de patrones
[4] de plantas.

Los productores realizan bien esta parte de
la produccién, pero no obtienen la semilla de
bancos de germoplasma [5] recomendados.
Para la denominacion de origen es
necesario identificar plenamente el tipo de
material utilizado como patrén.

Es indispensable registrar en la denominacién de
origen el tipo de semilla utilizada de patrén, como
elemento fundamental para conservar este certificado
de calidad y garantia para el consumidor final.

Seleccién de varetas[6]
para injertos

La técnica del injerto es aplicada
efectivamente por los viveristas, pero se
determina que en la seleccién del material
no hay control, por tanto, no se registra el
tipo de clon, lugar de origen y plantaciones
donde fue obtenido.

El Ministerio de Agricultura en coordinacién con el
INIAP vy los viveristas deben establecer este proceso
fundamental que garantiza — en mayor proporcion que
el proceso de produccién de patrones — la calidad del
cacao nacional fino de aroma.

Cultivo:
Establecimiento y
produccion.

Implementacion del
riego: goteo, aspersion,
micro aspersion, otros.

Se estima que el 50% de fincas de
pequefios y medianos  productores no
disponen de sistemas de riego, por ello, el
nivel de productividad es bajo; de igual
forma aquellos que disponen no lo manejan
técnicamente

Es necesario que los programas nacionales e
internacionales establezcan planes y programas de
riego en rubros productivos de interés nacional como
el cacao, de tal forma que, a futuro se mantenga el
volumen permanente para el mercado externo.
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Cultivo:
Establecimiento y
produccion.

Abonaduray
Fertilizacion

Por lo regular no se incorpora al suelo
abonos o fertilizantes, UGnicamente se
aprovecha el reciclaje de material
proveniente de las podas o del roce
(limpieza de las huertas).
La fertilizacion se la realiza sin analisis de
suelos, en la gran mayoria de casos.

Es importante promocionar la abonadura o
incorporacion de materia organica, considerando que
la exigencia actual de los consumidores es de reducir
el porcentaje de elementos quimicos; sin embargo, si
se incorpora fertilizantes tiene que estar dentro de los
limites permisibles y sustentando en recomendaciones
técnicas de instituciones como INIAP o empresas
privadas reconocidas.

Podas de formacién

Segun los productores, la practica de la
poda de formacion aun es deficitaria, los
enfoques no tienen mayor sustento técnico,
no utilizan herramientas adecuadas, por lo
que proliferan enfermedades y otros
problemas que inciden en la longevidad y
productividad.

Se deben reforzar estas practicas, mucho mas, en las
organizaciones que son parte del reconocimiento de la
Denominacion de Origen.

Cultivo:
Rehabilitacién de
plantaciones

Podas de rehabilitacion

En las fincas aun se mantienen arboles
establecidos entre 20 y 40 afios atras, que
actualmente no tienen buena productividad,
si embargo, conservan las caracteristicas de
gran calidad o resistencia.

Los técnicos sugieren manejar adecuadamente este
material, a través de técnicas como el injerto de
cambio de copa o las recepas (cortar los arboles a
determinada altura para que se generen nuevas
ramas).

Para el injerto se debe utilizar el material de arboles
mas jovenes pero de la misma variedad y calidad.
Es indispensable en este proceso de rehabilitacion
considerar también el manejo de la sombra, porque
afecta a la productividad y calidad.
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Acopioy
Transformacién:
Cosecha, post
cosecha y acopio de
cacao

Construccion de centros
de acopio.

Pocas organizaciones tienen instalaciones
béasicas y equipos para acopiar, fermentar,
secar, clasificar y embalar el cacao; la
mayoria realizan procesos individuales por
lo que el grado de calidad es bajo.
La dificultad para establecer los centros
radica en el elevado costo de las
instalaciones y considerando la poca oferta
de apoyo de proyectos e instituciones hacia
esta linea, el proceso de beneficio no se
realiza efectivamente.

Se deberia considerar como uno de los ejes
estratégicos de trabajo dentro de la cadena del cacao,
la instalacion de centros de acopio en organizaciones
que tienen el compromiso ante el certificado de
denominacién de origen, porque permitira estandarizar
los procesos de beneficio y garantizar la calidad.
Podrian considerarse alternativas de subsidio por
parte del estado para la construccibn o en
organizaciones mas progresistas penar en créditos
que ofertan el Banco Nacional de Fomento o privados.

Acuerdos para
estandarizar la cosecha

Los procesos de cosecha que realizan los
agricultores son diversos, no se consideran
parametros estandares de tiempo, grado de
madurez, separacion de monilla y mucilago,
que inciden en la calidad del grano.
Aunque, en la actualidad esta practica no
tiene restriccion del mercado, cuando se
apliquen las regulaciones de la
Denominacion de Origen serd obligatoria
para los productores.

Se requiere fortalecer los procesos de capacitacion y
adopcién de técnicas establecidas en el reglamento de
la denominacién de origen
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Recepcion de “cacao en
baba” en el centro de

Muy pocas organizaciones realizan este
proceso que garantiza niveles efectivos de
calidad; generalmente, son aquellas que

La generalizacién de esta practica esta supeditada —
en gran parte — al nudo anterior relacionado con la
construccion de centros de acopio; pero,

acopio. disponen de centros de acopio y tienen |fundamentalmente se necesita potenciar la capacidad
Acobio niveles eficientes de coordinacion interna. organizativa - empresarial de cada organizacion.
TransfofmaZién; El proceso de fermentacion y secado, en la
Cosecha, post actualidad sigue siendo defectuoso, lo
cosecha y acopio de realizan en recipientes de diferente tipo, bajo | El proceso de formacion para productores de cacao
cacao Proceso de procesos de tiempos diferentes y lo secan |tiene que ser fortalgmdo, de tal forma que, se su1etep,a
e en vias o0 lugares expuestos a la|las reglas establecidas para la cosecha, fermentacion
fermentacion y secado = ; iy )
contaminacion. Obviamente, este proceso |y secado, segun el acuerdo del Consejo Regulador de
esta mejorando a través de la construccion, | la Denominacion de Origen.
adecuacion de centros de acopio Yy
capacitacion efectiva.
Considerando las ventajas comparativas que tiene el
Ecuador para la produccion de cacao nacional fino de
Proceso de El tema de mayor complejidad es el acceso | aroma es fundamental articular y potenciar la cadena y
Comercializacién: Mercado de pequefios y medianos productores a los | la participacion de los actores, con la perspectiva de
Mercado mercados formales. cubrir la demanda insatisfecha de cacao especial de

Ecuador (4000 TM), que no esta cubierta porque no
existe el volumen necesario con la calidad requerida.

[1] Plantas madres,

individuos que se han caracterizado por mantener durante su ciclo niveles

importantes de sanidad, productividad y calidad

[2] Un Clén vegetal es un individuo que reproduce caracteristicas idénticas de la planta madre.

[3] Jardin Clonal, espacio dedicado a la reproduccién de uno o varios clones.

[4] Patrones, se denomina a plantas provenientes de reproduccién sexual o vegetativa gue sirven de base

para ejecutar injertos.

[5] Colecciones de material vegetal (semillas, tubérculos, otros) o reproduccién de éstas para conservar la

especie.

[6] Vareta, material vegetal, ramilla gue contiene una o varias yemas gue se insertan en la planta patrén.
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4.2 PUNTOS CRITICOS EN EL PROCESO ORGANIZACIONAL

EJE

NUDO CRITICO

DETALLE

ALTERNATIVAS PARA SUPERARLO

Organizaciones
Juridicas de base
0 primer grado.

Los estatutos y
reglamentos internos
establecidos por los

acuerdos ministeriales
para su regulacion y
operacion.

Trabajar y coordinar actividades con grupos
de productores de diferentes zonas puede
resultar complicado porque existen personas
gue estan reacias al cambio, o no comparten
las politicas establecidas.

Mediante proyecciones de produccion y ventas, se
puede demostrar que los cambios o las politicas que
se apliquen a largo plazo traeran beneficios.

Organizaciones
juridicas o de
segundo grado

Estandarizacién de los
procesos en las
diferentes
organizaciones

Los procesos de cosecha, fermentacion y
secado difieren entre los productores, la
estandarizacion de procesos tomara cierto
tiempo.

Ofrecer capacitaciones en donde se informe a los
productores los requerimientos de los compradores del
producto, indicarles que lo que desean es que todo el
cacao que desean adquirir debe poseer las mismas
caracteristicas, para que de esa forma se les pueda
pagar el mismo valor por el producto.
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4.3 PUNTOS CRITICOS EN EL PROCESO JURIDICO

Para nuestro pais la experiencia de la Denominacion de Origen es
completamente nueva, y a pesar de que es un proceso que ya lleva mas de
80 afos en varios paises; en el Ecuador, se inicia este proceso para obtener
la denominacién de origen del cacao nacional fino de aroma, hace dos afios,
por iniciativa de la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao
ANECACAO, conjuntamente con la Corporacion para las Inversiones y
Exportacion CORPEI. Tramite que actualmente esta en el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI).

Segun las investigaciones realizadas, el IEPI es el Gnico organismo a nivel
de pais que estd en capacidad legal de tramitar el certificado de la
denominacion de origen de cualquier producto o servicio especial para

consumidores.

Esta institucion brinda apoyo efectivo a los procesos y se determina que
no existen complicaciones juridicas directas relacionadas con la obtencién
del certificado, porque el proceso de inscripcion se circunscribe a los
requisitos establecidos en las leyes ecuatorianas y en funcién de los
acuerdos generados con paises del area andina. EIl IEPI indica que los
problemas juridicos; mas bien, pueden provenir de los procesos internos y
externos que enfrentan los territorios y las organizaciones, relacionados a la
tenencia de tierra, conflictos zonales con empresas mineras, problemas
juridicos con instituciones del estado, incumplimiento de acuerdos

comerciales anteriores u otros derivados de los procesos de trabajo.
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Los procesos técnicos y organizacionales para el manejo, producciéon y
comercializacién del cacao nacional tienen importantes niveles de avance,
debido a la intervencion de organizaciones e instituciones nacionales y
privadas enfocadas a potenciar esta cadena productiva. Motivados por el
avance obtenido en los procesos de produccion y venta la ANECACAO y
otras importantes organizaciones del Ecuador proponen buscar el certificado

de origen para este producto simbolo del Ecuador.

En conclusion, en la parte técnica del proceso de produccién, los nudos
criticos son superables, posiblemente la mayor dificultad radica en el sistema
organizacional; en tanto que el aspecto juridico, no se consideraria un nudo
critico, sino un elemento necesario para establecer el marco de regulacion.
El aspecto juridico pasaria a ser punto critico si no existiera la operatividad,

dindmica y seguimiento correspondiente
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CAPITULO V: MODELO ECONOMETRICO Y ANALISIS DE
LOS RESULTADOS

En el presente capitulo exponemos el modelo estadistico utilizado para la
comprobacion de la hip6tesis planteada para el cacao y su Denominacion de

Origen.

La hipdtesis planteada es la siguiente:

“La implementacion de la denominacién de origen ayudara a preservar la
presencia del cacao ecuatoriano fino y de aroma en el mercado extranjero,
incrementara los volimenes de exportacion e ingresos de las familias

productoras, en el futuro”

5.1 Introduccion alos modelos estadisticos

Un modelo matematico, de manera muy genérica, puede concebirse como
un constructor mental con el que se aspira a estudiar y entender de mejor
forma un fendmeno en el que subyace una relacion causa efecto del tipo X
+Y. En este sentido, el modelo expresa un postulado acerca de esta relacion

gue se define a través de una formulacion matematica.
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El concepto clave para definir y entender muchos procesos de inferencia
estadistica es el de modelo estadistico, el cual se plantea considerando la
medicién en una variable explicatoria, sobre una unidad de estudio ui, que
produce una observacion yi = Y (ui). Esta observacion se concibe en dos
componentes (sefial, ruido; patron, dispersién), que se denominan
genéricamente la parte sistemética (f(x)) y la parte aleatoria (e); asi

entonces, el modelo estadistico se formaliza como una ecuacion del tipo:

Yi=f(xi)+ei:i=12,..,n

que representa las observaciones sobre un colectivo de estudio (ul, u2, ..
,un), donde la parte sistemética explica la respuesta a partir de las

condiciones xi, que son a las que se asocia ui en el momento de la medicion.

La parte aleatoria e se supone que es una variable no observable con

distribucion probabilistica.

Modelos Lineales Generalizados

El modelo lineal general surge por la necesidad de expresar en forma
cuantitativa relaciones entre un conjunto de variables, en la que una de ellas
se denomina variable dependiente y las restantes son llamadas variables

explicativas o variables independientes.

Sea Y una variable aleatoria cuya funcién de distribucion de probabilidad
pertenece a una familia de distribuciones de probabilidades H, y es explicada
por un conjunto de variables X1,X2,..., Xk, las cuales son fijadas antes de

conocer Y.
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La esperanza condicional de Y es dada por:

(Férmula 1)

E(Y/ X4, Xo, .- X)) = Bo + BaXy + .. APXc =1

Luego si se extrae una muestra aleatoria de tamafo n {(yi, xil,....xik):
i=1,2,...., n}, de una poblacién en la cual la variable respuesta Y, y las
variables independientes X1, X2,...Xk se relacionan linealmente, cada

observacion de la muestra puede ser expresada como:

(Férmula 2)

Yi=Pot+ PBaxi ... HPrxik & I=1,...,n

En la ecuacién (Féormula 2), el & término es una perturbacion
aleatoria no observable denominada error aleatorio, la cual tiene esperanza
cero, varianza (constante); y dos errores cualesquiera, son no

correlacionados entre si.

g VY g, ViETD

Utilizando notacién matricial, podemos expresar (Férmula 2) como:

(Férmula 3)

Y=XB+e

Donde Y= (Y1, Y2,..., Yn) es un vector de variables aleatorias
observables, denominado vector respuesta de orden n: X es la matriz de
variables independientes de orden nx (K+1) y el vector Beta de parametros
desconocidos de orden (K+1).
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El vector de respuestas Y de la expresion (Formula 3) estd formado por
dos componentes, una sistematica y otra aleatoria. La primera componente
constituida por la combinacién lineal, XB, predictor lineal, el cual es

presentado como:
n=Xp

La segunda componente, formada por el vector aleatorio Y, con elementos
independientes entre si. Caracterizada por una distribucion H perteneciente
2|'

H vector de esperanzas H y matriz de covarianza O

Por otro lado, calculando la esperanza de Y en (Formula 3) se tiene que:
E(Y) = XB=p

Una caracteristica distinta del modelo lineal general, es que la variable
respuesta Y estd medida en escala numérica, mientras que las covariables

pueden ser numéricas o categéricas y ademas son independientes entre si.

Al momento de escoger el método estadistico para el andlisis de las

variables se tomd en cuenta lo siguiente:

En el modelo de regresion logistica, se estima la probabilidad de un
suceso en funcion de un conjunto de variables explicativas y en la
construccion del mismo no hay ninguna suposicibn en cuanto a la
distribucion de probabilidad de esas variables, por lo que pueden intervenir

variables no normales y variables cualitativas.
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Por lo tanto, para el andlisis y comprobacién de hipo6tesis de nuestro
estudio, utilizamos la regresion logistica que como sabemos es un modelo
de regresion para variables dependientes o de respuesta binomialmente
distribuidas. El objetivo primordial que resuelve esta técnica es el de modelar
coémo influye en la probabilidad de aparicion de un suceso, la presencia o no
de diversos factores y el valor o nivel de los mismos, y en la cual vamos a

utilizar como funcién de enlace logit.

5.2. Comprobacién de la hipotesis

5.2.1. Analisis E-Views — Modelo econométrico caso

Venezuela

Partiremos de la siguiente hipétesis:

Ho: “La implementacién de la denominacion de origen ayudarda a
preservar la presencia del cacao ecuatoriano fino y de aroma en el mercado
extranjero, incrementard los volimenes de exportacion e ingresos de las

familias productoras, en el futuro”

Con la finalidad de demostrar la hip6tesis planteada, se ha considerado
analizar el caso de un pais que actualmente posea Denominacién de Origen
para un cacao de caracteristicas similares al cacao ecuatoriano y ademas
que tenga una situacion politica, econémica y social equivalente a la del

Ecuador.
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Analizando los aspectos antes mencionados, hemos considerado que
Venezuela es el pais que mas se asemeja al Ecuador y nos permitira realizar
un estudio mas acertado sobre los resultados que obtendriamos para

nuestro pais.

Para el presente estudio, se ha analizado las exportaciones trimestrales
de cacao venezolano del chuao (cacao que implementé la Denominacion de
Origen el 21 de noviembre del 2000) del periodo de 1995 al 2007.

Como variables explicativas para la obtencion del modelo se han

considerado las siguientes:

K/

% Denominacion de Origen

X3

» Precio

%

%

Procesos

X3

* Transicion

L)

Para probar estas relaciones estableceremos por medio de un modelo de
regresion logistica si la variable Denominacion de Origen (Venezuela) es
una variable significativa en el incremento de las exportaciones del cacao.

De alli tenemos los siguientes resultados:
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Resultado E - Views

Cuadro 5.1
VARIABLE COEFICIENTE|| PROB.
DENOMINACION DE ORIGEN 0.077854| 0.0137
TRANSICION -0.30544| 0.0000
C 4.449055( 0.0000
LOG(PRECIO) 0.102969( 0.0402
PROCESOS 0.289495( 0.0000
R? = 0.791027

Conclusioén

Basado en R-Squared (R2) de los resultados obtenidos, podemos concluir

que las variables en conjunto utilizadas para el modelo son significativas y

explican en un 79% el incremento.
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5.2.2 Analisis de la Proyeccion de las Exportaciones del

Cacao Ecuatoriano Fino y de Aroma

Para el caso ecuatoriano, explicaremos numéricamente el impacto de la
Denominacion de Origen en el volumen de exportaciones, utilizando la

ecuacion arrojada en el modelo econométrico para Venezuela:

LOG (EXPORT) = 0.07785358017*CERTIF - 0.305439736*TRANSICION +
4.449054738 + 0.1029688118*LOG (PRECIO) + 0.289495127*TECNOLOGIA

Reemplazando el Unico dato real que conocemos para el Ecuador, el
precio trimestral, se obtiene como resultado el incremento en toneladas
anuales de las exportaciones del cacao fino y de aroma en el periodo 1999 —
2008.

Con estos incrementos anuales se realizd una proyeccién a cinco afos

obteniendo los siguientes resultados:
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Cuadro 5.2

PROYECCION DE EXPORTACIONES DE CACAO FINO Y DE AROMA CON DENOMINACION DE ORIGEN

PRECIO | PRECIO | PRECIO | PRECIO
i TOTAL | PROM.TM | PROM. TM | PROM. Qq | PROM. Qq| FOB USD$ FOB USD$

ARO|  EXP. INC. EXP. (1) ) (1) (2) ™ (1) ™ (2)
1999 | 62.460,53 0 62.460,53 | 1.140,02 | 1.140,02 | 51,82 51,82 71.206.149,31|  71.206.149,31
2000| 51.071,18 0 51.071,18 887,69 887,69 | 40,35 40,35 45.335.375,77| 45.335.375,77
2001| 55.032,15 0 55.032,15 | 1.087,52 | 1.087,52 | 49,43 49,43 59.848.288,61| 59.848.288,61
2002 | 57.373,24 0 57.373,24 | 177834 | 1.778,34| 80,83 80,83 102.029.223,24| 102.029.223,24
2003 | 72.947,21 0 72.94721 | 175477 | 1.754,77 | 79,76 79,76 128.005.575,69| 128.005.575,69
2004 | 76.588,83 0 76.588,83 | 154851 | 1.548,51 | 70,39 70,39 118.598.377,67 | 118.598.377,67
2005 | 80.482,09 0 80.482,09 | 1.537,90 | 1.537,90 | 69,90 69,90 123.773.406,21| 123.773.406,21
2006 | 93.331,11 0 93.331,11 | 1.591,01 | 1.591,01 | 72,32 72,32 148.490.573,77| 148.490.573,77
2007 | 84.641,53 0 84.641,53 | 194767 | 1.947,67 | 88,53 88,53 164.853.988,52| 164.853.988,52
2008| 85.575,91 | 934,38| 86.510,29 2.703,12 | 2.703,12 | 122,87 122,87 233.847.413,81| 233.847.413,81
2009 | 86.273,64 | 697,73| 86.971,37 3.076,46 | 2.703,12 | 139,84 122,87 267.563.507,08 | 235.093.760,64
2010| 87.231,86 | 958,22| 88.190,08 3.449,80 | 2.703,12 | 156,81 122,87 304.238.272,58 | 238.388.065,38
2011| 88.525,43 | 1.293,57| 89.818,99 3.823,15 | 2.703,12 | 173,78 122,87 343.391.329,55 | 242.791.214,24
2012 | 89.831,47 | 1.306,04| 91.137,51 4.196,50 | 2.703,12 | 190,75 122,87 382.458.124,08 | 246.355.334,51
2013| 91.149,03 | 1.317,56| 92.466,60 4569,84 | 2.703,12 | 207,72 122,87 422.557.699,49 | 249.947.994,58

(1) Valores con precios proyectados desde el 2008 al 2013.

(2) Valores con precios constantes desde el 2008 al 2013.
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Grafico 5.1

PROYECCION DE EXPORTACIONES DE CACAO FINO Y DE AROMA
CON DENOMINACION DE ORIGEN
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Conclusioén

La Denominacion de Origen impactara positivamente en las exportaciones
de cacao fino y de aroma permitiendo mantener la presencia de nuestro
cacao en el mercado extranjero y generara un a futuro un incremento en los

ingresos de las familias ecuatorianas productoras de cacao.

Nota Importante:

El 24 de Marzo del 2008 el Gerente de la Corporaciéon de Promocién de
Exportaciones e Inversiones (CORPEI), Ing. Diego Mosquera entregé al
Estado ecuatoriano la Resolucion de Proteccion de Origen 6307068 “Cacao
Arriba”, expedida por el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI),
a través de la Direccion de Propiedad Industrial. Esta es la primera
Denominacion de Origen que obtiene nuestro pais y esperamos que su

implementacion genere los resultados esperados.
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CAPITULO VI: COMERCIO JUSTO

6.1. HISTORIA

La razon para aplicar el sistema de Comercio Justo reside en mejorar la
posicion de los productores desfavorecidos en los paises en vias de
desarrollo, estableciendo estandares y creando un marco que permita un

comercio en condiciones favorables para ellos.

Los productos con el Sello de Comercio Justo garantizan que se mejorara
la situacion de los productores en los paises en vias de desarrollo. Al fin y al
cabo, el impacto del Comercio Justo depende siempre de la buena voluntad

y de la lealtad del consumidor.

El precio superior de venta del producto de Comercio Justo contribuye al
desarrollo de las organizaciones de productores. La certificacion contribuye
al fortalecimiento de las organizaciones certificadas, a facilitar el acceso de

éstas a los mercados internacionales y a apoyar el comercio sostenible.
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La historia de Comercio Justo empieza en los cincuenta, con las
actividades de Oxfam, GEPA, Eza Welt e Intermon. Ellos compran los

productos directamente a los productores y suprimen a los intermediarios.

El sistema de los sellos de Comercio Justo fue lanzado en Holanda en
1989; el café fue el primer producto que lo llevo. El sello holandés se llama
“Max Havelaa™, titulo de un best-seller del siglo XIX, que trata sobre la
explotacion de trabajadores javaneses en los cafetales, por comerciantes
holandeses en tiempos de la Colonia. Después de aquella iniciativa,
surgieron otros sellos de Comercio Justo nacionales; algunos utilizaron el
mismo nombre, otros introdujeron nuevos nombres, como TransFair,
Fairtrade Foundation y Rattvisemarkt. Todos empezaron en forma individual
y, por lo tanto, todos definieron el sello de Comercio Justo que querian

colocar en los productos de su propio mercado.

Desde 1997 a 1920 organizaciones de certificacion, que pueden
identificarse con varios hombres, se encuentran agrupadas alrededor de la
organizacion FairTrade Labelling Organizations International (FLO-
International). Desde aquel momento, las organizaciones y FLO reconocen
la necesidad de desarrollar un logotipo comun, principalmente por dos
razones: para aumentar la claridad hacia los consumidores y para facilitar el
comercio a través de las fronteras. Al mismo tiempo, los costos que significa
un nuevo logotipo, la dificultad de disefiar una marca que se adapte en todos
los paises y el riesgo de perder la confianza y la conciencia mientras los
viejos logotipos desaparecen, complicaron la posibilidad de introducir una

marca comun a corto plazo.
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Desde el afio 2002, FLO ha iniciado el proceso de armonizacién de los
diferentes sellos en una sola imagen internacional y ha propuesto que la
nueva marca de certificacion sea utilizada en los paises que quieran adoptar
el mismo enfoque. En este momento, la nueva marca ya existe y

reemplazara a los sellos existentes con una rapidez distinta en cada pais.

En el comercio tradicional del cacao, las empresas comerciales y la
industria chocolatera reciben alrededor del 70% de las ganancias del
chocolate, mientras que los productores (que no suelen tener otra fuente de
ingresos) cobran tan sélo el 5%. Las organizaciones de Comercio Justo
europeas pagan precios justos y apoyan la produccion a largo plazo gracias
a los contactos que establecen con los productores en los paises en
desarrollo. La venta de productos de Comercio Justo también crea una
relacion entre productores y consumidores. Cuando éstos conocen mejor los
problemas del Tercer Mundo en general, estan mas dispuestos a pagar un

precio justo.

6.2. DEFINICION

El Comercio Justo es una alternativa al comercio convencional, que
acerca el productor al consumidor, evitando la cadena de intermediarios. El
Comercio Justo es una “asociacibn comercial que busca el desarrollo
sustentable para los productores excluidos o con desventajas en los grandes
circuitos del comercio tradicional. Busca realizar esto proponiendo mejores
condiciones comerciales para los pequefios productores, educando a los
consumidores para generar toma de conciencia en torno al tema vy llevando a

cabo campafas de educacion y promocion”
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6.3. OBJETIVOS

El Comercio Justo persigue como objetivos:

< El obtener un precio y condiciones mas justas para grupos de

pequefios productores,

«» Hacer evolucionar las practicas comerciales hacia la sustentabilidad.

« Laincorporacion de los costos sociales y medioambientales.

< Busca concientizar a los consumidores acerca del poder que tienen al

comprar favoreciendo intercambios mas justos.

6.4. CRITERIOS DEL COMERCIO JUSTO

El Comercio Justo es aquel que esta basado en relaciones justas de

comercio que garantiza:

« Un salario justo para los trabajadores o trabajadoras que les permita

tener condiciones de vida dignas.

« Mejorar las condiciones de seguridad e higiene del lugar de trabajo.

« Proteger los derechos de los nifios.
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< Salvaguardar las minorias étnicas.

+ Preservar el medio ambiente.

+«» Fomentar la igualdad entre hombres y mujeres.

< Un trabajo digno respetando los derechos humanos.

« Se busca la manera de evitar intermediarios entre productores y

consumidores.

« Se informa a los consumidores acerca del origen del producto.

6.5. BENEFICIARIOS DEL COMERCIO JUSTO

Como beneficiarios del comercio justo tenemos a los siguientes:

« Los productores asociados: No se ven marginados de los mercados,
son reconocidos por su historia y experiencia, fortaleciendo asi su
identidad productiva y cultural. Su esfuerzo es premiado con un precio
justo y habitualmente mejora su relacion con otros actores del

comercio convencional.

< Las cosechadoras y trabajadores de plantaciones: Mejoran sus

condiciones laborales y de vida.

« Los comercializadores en los paises del Norte: Pueden contar con
socios comerciales confiables y motivados (Organizaciones de

Productores).
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< Los consumidores: Se ven beneficiados ya que los productos
comerciados a través del Comercio Justo se caracterizan por mayor
transparencia, deben incorporar los costos ambientales y sociales
asociados a su produccion. Otra ventaja es la posibilidad de
reconocer el origen de estos productos.

FAIRTRADE LABELLING ORGANIZATIOHS INTERNATION

6.6. ORGANIZACIONES DE COMERCIO JUSTO

El Comercio Justo diferencia a cuatro tipos de participantes:

R/
%

Organizaciones de productores.

% Organizaciones de importacion.

<,

0
°

Worldshops, comercio especializado en los productos de Comercio

Justo.

R/
%

Organizaciones internacionales responsables de la definicion y

certificacion de los estandares del Comercio Justo.
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Hay también otras organizaciones en relacion con el Comercio Justo,

entre ellas estan:

Organizaciones de apoyo para el desarrollo de las organizaciones de
productores, con asistencia técnica, consultoria, desarrollo de nuevos

productos, etc.

Ejemplos:

< Fair Trade Assistance for Fair Trade Organizations — Holanda

% Fair Trade E.V.- GEPA — Alemania

< Apoyo financiero

Ejemplos:

« Shared Interests (inversiones étnicas)

« OIK Ocredit (antes EDCS)

% ONG
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Algunas de éstas son miembros de la International Federation of
Alternative Trade (IFAT).

Hay una competencia grande entre las diferentes iniciativas de

certificacion, pero mas o menos cinco estan dominando el mercado:

< Max Haveelar, siete paises.

% TransFair, cuatro paises.

< Fairtrade Mark, Inglaterra e Irlanda.

+ Reilun Kauppa, Finlandia.

% Rattvisemarkt, Suecia.

6.7. PRODUCTORES DE CACAO CON CERTIFICACION

DE COMERCIO JUSTO

El mercado de cacao con la certificacion de Comercio Justo tiene ahora 13

productores:
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< Centroamérica:
v' Costa Rica (1)
v" Nicaragua (1)

v' Belice (1)

« Caribe:
v" Republica Dominicana (1)

v Haiti (1)

< América del Sur:
v Bolivia (1)
v' Ecuador (1)

v' Peru (3)

% Africa:
v’ Camerudn (1)
v Costa de Marfil (1)

v' Ghana (1)

Estas organizaciones, certificadas por la FLO o sus miembros, tuvieron
una produccién promedio de 203 toneladas métricas en el 2003, que no fue

suficiente para satisfacer la demanda de los mercados. En el 2005, la
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demanda est4d aun mas insatisfecha como resultado de la pérdida de la
licencia de MCCH vy los desastres climaticos en Republica Dominicana y en
Haiti.

6.8. EL CONSUMO DE CACAO DE COMERCIO JUSTO

Los paises de alto consumo de cacao de Comercio Justo, en los ultimos
anos, han sido Inglaterra, Suiza, Italia, Alemania y Francia. EI consumo de
EE.UU. es muy bajo, porque muchos de los productos elaborados, como
chocolate, vienen de los diferentes paises de Europa (ejemplos: Rapunzel,
Viviani). El aumento de los volumenes en EE.UU. tiene su base en la muy
fuerte penetracion del mercado de la empresa Viviani, que tuvo un alto éxito

en el afio 2004 con la importacion de chocolate de Alemania a EE.UU.

Desde 1997 hasta 2003 hubo un aumento de volumen de 59,6 %, que
significd el cambio de las necesidades del mercado y una adaptacion a las

necesidades de los consumidores finales.

Holanda es un pais de productores de derivados de cacao como licor de
cacao, manteca de cacao o polvo de cacao. Empresas como Dutch Cocoa
estan especializadas, y también una de las mas grandes empresas de los
productos de cacao, Barry Callebaut, ha invertido en los ultimos afios en el

desarrollo de nuevos mercados, como el de Comercio Justo

En general, hay un aumento de interés de los consumidores en productos
que apoyan diferentes programas éticos y el Comercio Justo en especial.

Mucho del cacao de Comercio Justo tiene la certificacién organica adicional
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y con esta combinacion los productos de cacao se venden en las tiendas o

estantes organicos.

Con algunas excepciones, como Green & Blacks o Weinrich/Vivani, la
calidad de chocolate con la certificacibn de Comercio Justo u organica es
muy diferente. Clientes que esperan un producto de la misma calidad y
sabor que los chocolates convencionales se decepcionan. Tenemos
diferentes razones para eso, el uso de azucares diferentes y el
procesamiento y la calidad del cacao. El ser un cacao de Comercio Justo o
cacao organico no significa necesariamente que tengan buena calidad

organoléptica.

6.9. LOS PRECIOS Y SU CALCULO

Los precios de cacao de comercio justo en pepas son definidos por los

estandares de comercio de cacao de FLO:

« Precio minimo para la calidad Standard: FOB USD 1.600 por tonelada
(~ USD 72/qq) en el caso de que el precio internacional sea menor a
USD 1.600.

« El cacao Nacional puede recibir un premio adicional por su
clasificacion fino de aroma pero para esto existen reglamentos y

depende de negociaciones individuales.

< FT Premium adicional: FOB USD 150 por tonelada (~ USD 6,80/qq)
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< Si el precio del mercado mundial para un cacao de origen o de tipo
especifico es mayor que el precio minimo, el precio de base se

calcula asi:

Precio de mercado de mundo + FT Premium = Precio de Comercio

Justo

» Si hay adicional a la certificacion organica, el precio de aumento de
FOB es USD 200 por tonelada, hasta un total de FOB USD 1.950 (~
USD 88,60/qq)

<,

6.10. CASOS DE EXITOS DE LA PRODUCCION DE

CACAO DE COMERCIO JUSTO

El mercado internacional no tiene una demanda alta para los derivados de
cacao de Comercio Justo. Organizaciones de pequefios productores que
venden cacao de Comercio Justo en pepa tienen un éxito muy respetable.
En el pasado, MCCH del Ecuador tuvo un éxito fabuloso; pero también en
Ghana, la Kuapa Kokoo, con su contrato con Divine Chocolate o la Toledo
Cacao Growers Association (TCGA) de Belice, con su cliente Green &

Blacks.

Hasta ahora, no hay ejemplo exitoso sin cooperacién; con el apoyo y la
confianza entre empresas exitosas de chocolate y organizaciones de
pequefios productores. Sin relaciones y contratos a largo plazo, no hay
ejemplos de éxito en el mundo. La clave para cada organizacion de
pequefios productores es el apoyo financiero, con asistencia técnica,

conocimiento y en las relaciones a largo plazo.
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Tampoco el apoyo de los organismos nacionales o internacionales tiene
suficiente fuerza, les falta conocimiento y capacidad para realizar los suefios
de cada organizacién de pequefos productores. Muchas veces hay buenas
fases de comienzo; pero, a largo plazo, cada una necesita el apoyo de las

contrapartes, como de las empresas de chocolate.

6.11. CACAO NACIONAL Y SUS OPORTUNIDADES

El cacao Nacional tiene un tratamiento especial en el mundo de cacao y

de los chocolates.

El cacao del Ecuador significa alta calidad y sabores especiales. Los
mercados de calidad tienen un interés creciente en encontrar cacao de alta
calidad, de sabores y origenes especiales. Hasta los noventa, los chocolates
de alto contenido de cacao (>60%) tenian un mercado pequefio, los
consumidores preferian méas los chocolates dulces con leche; pero habia
algunas excepciones, como Francia y Bélgica, en donde la mayoria de la

poblacién consumia chocolate de alta calidad y de alto contenido de cacao.

En los ultimos afios, se ha desarrollado una nueva cultura de buena
comida, basicamente después de los frecuentes escandalos de las vacas
locas, de los huevos con dioxina, de las fresas con pesticidas, etc. Al mismo
tiempo, se ha desarrollado una generacion de jovenes profesionales, entre
25 y 40 afios, que ganan mucho mas que el promedio de la poblacion e

identifican los alimentos de alta calidad y precio para un mejor estilo de vida.
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Antes eran los vinos, para las jovenes el Pinot Grigot, y ahora también el

chocolate con alto contenido de cacao.

Publicaciones de diferentes universidades, institutos o también de
empresas como Masterfoods o Barry Callebaut apoyan la idea de que
“mucho cacao es bueno para la salud”. Con el desarrollo automatico de
mercados y la demanda de los consumidores, mas y mas empresas de
chocolate venden productos con un alto contenido de cacao y/o en
combinacion con declaraciones de salud y altos contenidos de polifenoles.
Para la declaracibn de estos beneficios, los reglamentos de la Unién
Europea son mas complejos que en los EE.UU. Hay sefales, de que en el
futuro la declaracion de los beneficios de consumo de cacao o de los
polifenoles en los empaques sera més dificil en Europa. Pero, con tantas
publicaciones en los diferentes tipos de medios, como periddicos, revistas y
la television, los consumidores van a continuar con el pensamiento de los

positivos atributos del cacao.

Empresas como Domori o Amedei, que son muy bien conocidas en los
mercados de los chocolates de alta calidad, continiban muy fuertes en el
desarrollo de chocolates especiales, con un cacao mas especial que antes.
Estos fabricantes, que son pequefios 0 medianos, tienen una flexibilidad que
les permite trabajar también con cantidades muy pequefias. Como en el
mundo del vino, se producen chocolates especificos de haciendas,

plantaciones, épocas, etc.

La certificacion de las plantaciones y fincas de cacao es rentable si se

paga un minimo de USD20 por qgq. como premio sobre el precio local. Esta
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cifra es una estimacion y puede cambiar en relacibn con el tipo de

certificacidn, los costos de certificacion, su implementacion y mantenimiento.

El cacao Nacional del Ecuador ha perdido mucho de su imagen en los
altimos afios. EI mercado de cacao fino y de aroma representa ~4% del
mercado mundial. EI 80% viene de Latinoamérica y el Caribe, 18% de
Oceania y 2% de Africa. Europa, con paises como Bélgica, Luxemburgo,
Francia, Alemania, Italia, Suiza e Inglaterra, pero también los mercados de
EE.UU. y Japdén son mercados importantes para el cacao fino y de aroma.
Entre el 5% y el 20% de las importaciones de cacao en los mejores
mercados son cacao fino y de aroma, usado para la produccion de
chocolates especiales. Marcas como Hachez, de Alemania, se especializan

en el uso del cacao Arriba.

Con una gran demanda de cacao Nacional de alta calidad, como ASS y
ASSS, y el fuerte desarrollo de CCN-51 con sus atributos especiales (pepas
grandes, peso, etc.), muchos participantes de la cadena de cacao han
empezado a mezclar con el Nacional, para recibir mejores precios y ofrecer
mas producto. Hasta ahora no hay cifras actuales y concretas de las areas,
plantaciones, la distribucion y el volumen de CCN-51. Cada organizacion
maneja diferentes estadisticas y hay calculos en los cuales el cacao CCN-51
alcanza un volumen no menor a 15.000 y hasta 20.000t/afio. Si solamente
una parte de este volumen se mezclara con el Nacional para tener mas ASS

en el mercado, el diagrama siguiente confirmaria lo dicho.

El cacao Nacional y el CCN-51 necesitan urgentemente una revision de

sus normas de calidad para asegurar la separacion de los tipos. Normas
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como NTE INEN 176 y 177 no son suficientes para garantizar y definir la

calidad y, paralelamente, satisfacer la demanda de los clientes.

Cabe resaltar que las certificaciones organicas, de Comercio Justo, y
Rainforest Alliance, entre otras, no son certificaciones de calidad fisica y
representan solamente el proceso de cultivo, el cuidado del medio ambiente

y los derechos humanos.
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CONCLUSIONES

< Por medio de la Denominacién de origen, el cacao ecuatoriano podra
ser diferenciado de las demas variedades de cacao y su nombre no

podra ser usurpado o mal utilizado.

< A nivel técnico, la produccién del cacao en todas sus etapas aun se
realiza de una manera artesanal, los productores aun no estan

concientes de las exigencias de este proceso.

< A nivel organizacional, los productores cacaoteros estan iniciando el
desarrollo de una mentalidad empresarial y de trabajo comunitario
organizado que les permitira comprender y aportar de una manera
mas significativa a la efectiva implementacion de la Denominacion de

Origen.

< EIl aspecto juridico no se considera un nudo critico debido a que
Gnicamente cuando la Denominacion de Origen esté implementada se
podran identificar y desarrollar las necesidades de leyes adicionales

que regulen el proceso.

« El andlisis de la experiencia de la Denominacién de Origen del cacao
venezolano nos permitié conocer la realidad de la implementacion de

esta certificacion y proyectarla al caso ecuatoriano.
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< Mediante el presente estudio se ha demostrado que la
implementacion de la denominacién de origen ayudara a preservar la
presencia del cacao ecuatoriano fino y de aroma en el mercado
extranjero, incrementara los volimenes de exportacion e ingresos de

las familias productoras.
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RECOMENDACIONES

« Considerando las ventajas comparativas que tiene el Ecuador para la
produccion de cacao nacional fino de aroma es fundamental articular
y potenciar la cadena y la participacion de los actores, con la
perspectiva de cubrir la demanda insatisfecha de cacao especial de

Ecuador.

< El Ministerio de Agricultura y el INIAP deberian incrementar la
inversion y control de los procesos técnicos de la DO; de tal forma
gque se pueda garantizar una adecuada produccion de plantas
(plantas madres, clones e injertos), considerando riego, abonadura y

podas efectivas.

« Para garantizar la continuidad de la DO, los productores vy
organizaciones deberan recibir capacitacion constante, que les
permita cambiar paulatinamente la produccién artesanal a una forma
de cultivo mas técnico en el area del cacao para obtener como

producto el flujo efectivo de cantidad, calidad y frecuencia.

« Las organizaciones de productores deberan desarrollar talleres y
programas de formacion en el area de planificaciébn y gestién de
procesos, que crean en el productor un concepto de empresarios

comunitarios.
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< El Consejo Regulador de la DO debera ser una entidad que brinde
apoyo juridico al proceso y tener la capacidad de aplicar reglamentos
de otros paises que poseen la DO para el caso ecuatoriano,

considerando ciertas particularidades de nuestro pais.

« Trabajar constantemente en mejorar la imagen que actualmente tiene
el cacao ecuatoriano fino y de aroma en el mercado internacional; la
misma que a pesar de su excelente calidad se ha visto afectada por
practicas deshonestas por parte de los productores intermediarios;
como el caso de las mezclas de este cacao con el cacao ordinario
(CCN-51).

« El Ecuador posee muchos productos con caracteristicas singulares
(arrope de mora, turrones de miel de abeja, queso de Salinas, etc.)
que podrian beneficiarse con este tipo de certificaciones; por lo que
se deberia realizar un estudio para identificar estos productos
potenciales.
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Anexo 1

CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “CACAO
ARRIBA”
NATURALEZA, DENOMINACION Y DOMICILIO
El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Cacao Arriba es una
persona juridica de derecho privado sin fines de lucro que tiene su domicilio
principal en la ciudad de Guayaquil, pero podra establecer oficinas o
establecimientos en cualquier otro lugar dentro del Ecuador o fuera de él.

OBJETIVOS Y FINES ESPECIFICOS

OBJETIVO DEL CONSEJO REGULADOR.- El objetivo central del
Consejo Regulador es la administracion y control del uso de la
Denominacion de Origen Cacao Arriba; asi como la promocion y defensa de

la misma.

FINES ESPECIFICOS DEL CONSEJO REGULADOR
Son especificos del Consejo Regulador:
1. El control del origen de la almendra del cacao que aplica para obtener

la autorizacion de uso de la Denominacion de Origen.

2. El control de calidad de la almendra del cacao producido y cosechado
en las unidades de produccion que constan inscritas en sus

protocolos.
3. El control de los procedimientos de cultivo y poscosecha, que se

utilizan en las unidades de produccion que constan inscritas en sus

protocolos.
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10.

Vigilar y denunciar ante los organismos nacionales competentes el
uso indebido o fraudulento de la Denominacion de Origen Cacao
Arriba, dentro o fuera del Ecuador.

La promocién de la Denominacion de Origen Cacao Arriba y los

productos que ampara, en los mercados nacional e internacional.

Levantar y actualizar permanentemente un registro de los
productores, extractores y elaboradores, existentes dentro de la zona
geografica delimitada en la Declaratoria de Proteccibn de Cacao
Arriba.

Levantar y actualizar permanentemente un registro de las fincas o
unidades de produccién de almendra de Cacao Arriba, existentes
dentro de la zona geogréfica delimitada en la Declaratoria de

Proteccion de Cacao Arriba.

Levantar y actualizar permanentemente un registro estadistico de la
capacidad de produccion de cada una de las fincas o unidades de
produccion de almendra de Cacao Arriba, existentes dentro de la
zona geografica delimitada en la Declaratoria de Proteccién de Cacao
Arriba.

Levantar y actualizar permanentemente un registro de los Centros de

Acopio y de los exportadores de Cacao Arriba.

Levantar y actualizar permanentemente los mapas de uso actual y
potencial del suelo para Cacao Arriba, dentro de la zona geogréfica

delimitada en la Declaratoria de Proteccion de Cacao Arriba.
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11.Investigar permanentemente sobre los nuevos criterios de verificacion
de las condiciones necesarias para determinar que la almendra de
cacao puede ser autorizada para usar la denominacién de Origen

Cacao Arriba.

12.Realizar permanentemente inspecciones a las fincas o unidades de
produccion, a los centros de acopio, a las unidades de elaboracion o
fabricacion, a efectos de verificar el cabal cumplimiento de las
condiciones y requisitos establecidos en la Declaratoria de Proteccion

de Cacao Arriba

13. Practicar las inspecciones, los peritajes, examenes de laboratorio, y la
catacion, necesarios para calificar la almendra de cacao de las fincas
o unidades de produccion, y determinar la procedencia o no de la
autorizacion de uso de la Denominacion de Origen Cacao Arriba.

14.Vigilar, supervisar y controlar que la calidad de la almendra de cacao
que usa la Denominacion de Origen Cacao Arriba, se mantenga y no

se altere, a lo largo de la cadena de comercializacion.

15.Impartir las disposiciones e instructivos necesarios que permitan el

control efectivo del uso de la Denominacion de Origen Cacao Arriba.
16. Emitir certificados respecto de:
a. La ubicacion de una finca o unidad de produccién, dentro de la

zona geogréfica determinada en la Declaratoria de Proteccion
de la Denominacion de Origen.
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. La finca o unidad de produccion cumple con el proceso de
cultivo y poscosecha establecido en la Declaratoria de
Proteccion de la Denominacion de Origen.

La almendra de cacao cumple con las caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas requeridas por la Declaratoria de

Proteccion de la Denominacion de Origen.

. La persona natural o juridica se encuentra registrada en el

Consejo Regulador, como productor, extractor, elaborador.

El Centro de Acopio, 0 el exportador se encuentra registrado
en el Consejo Regulador.

La capacidad de produccién de la finca o unidad de produccién
de almendra de Cacao Arriba, registrada en el Consejo
Regulador.

. La persona natural o juridica tiene o no autorizacion de uso
vigente de la Denominacion de Origen Cacao Arriba, en base
de la informacion conferida por el Instituto Ecuatoriano de

Propiedad Intelectual.

. La persona natural o juridica es Miembro del Consejo
Regulador.

La persona natural o juridica ha sido expulsada del Consejo

Regulador.
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17.Planificar, fomentar y coordinar las acciones, politicas y acuerdos
intersectoriales e interinstitucionales, necesarios para la concrecién
de los objetivos de la Declaratoria de Proteccién de la Denominacién

de Origen y el cumplimiento de sus fines institucionales.

18.Llevar un registro de catadores de cacao arriba.

19.Formar y capacitar permanentemente peritos y catadores de cacao

arriba.

Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador podré realizar
toda clase de actos o contratos permitidos por la Ley, con personas
naturales o juridicas, publicas o privadas, nacionales o extranjeras, para el
cumplimiento de sus fines institucionales y de las politicas establecidas en la

materia por el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual.

Para el cumplimiento de sus funciones técnicas, el Consejo Regulador
contara con los servicios idéneos de técnicos que acrediten capacidad y
conocimiento suficientes. Para los servicios de control, vigilancia y

supervision, contara con veedores propios.

PROHIBICIONES
Al Consejo Regulador le estd expresamente prohibido intervenir en toda

clase de actividades de caracter politico o religioso.
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MIEMBROS, DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL CONSEJO
REGULADOR

MIEMBROS

El Consejo Regulador esta integrado por Miembros Fundadores y
Miembros Activos. Son miembros Fundadores aquellas personas naturales o
juridicas que suscribieron el acta de constitucion del Consejo Regulador, y
participaron en el procedimiento de su conformacibn como personera
juridica. Son Miembros Activos aquellas personas naturales o juridicas que,
habiendo cumplido los requisitos establecidos en el presente estatuto, son
aceptadas como tales por la Comision Permanente.

Podran solicitar ser Miembro Activo del Consejo Regulador las personas
que cumplan con la legislacion vigente al momento de presentar la solicitud
de admision y reunan los requisitos para solicitar la autorizacién de uso de la

Denominacion de Origen Cacao Arriba.

El Consejo Regulador debera llevar una nomina de sus miembros, donde
se registrara, en orden cronoldgico, el tipo de miembro y la fecha de ingreso

o salida de los mismos del Consejo Regulador.

DERECHOS

Los principales derechos de los Miembros del Consejo Regulador son:

a. Participar con voz y voto en la Asamblea General de Miembros.

b. Elegir y ser elegido a las dignidades, funciones o cargos y las

disposiciones administrativas que surjan.
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c. Participar en las actividades programadas del Consejo Regulador

OBLIGACIONES

Las principales obligaciones de los Miembros del Consejo Regulador son:

a. Desempefiar con honorabilidad y a cabalidad los cargos,
encomiendas y funciones para las que hayan sido elegidos o

designados.

b. Asistir y participar en las reuniones de los 6rganos de los que sean

parte.

c. Colaborar en la consecucion de los fines del Consejo Regulador.

d. Cancelar oportunamente las aportaciones que determine la Asamblea

General de Miembros

e. Observar y cumplir las disposiciones dictadas por la Asamblea

General de Miembros.

REGIMEN DISCIPLINARIO

PERDIDA DE LA CALIDAD DE MIEMBRO.- Se pierde la calidad de
Miembro por las siguientes causas:

a. Por renuncia presentada por escrito ante el Presidente del Consejo

Regulador.

b. Por expulsion, resuelta por la Asamblea General de Miembros.
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c. Por violacion de las normas del presente estatuto, en los casos que

éste prevé la pérdida de la calidad de Miembro.

d. Por fallecimiento de la persona natural o declaratoria de disolucién y

liquidacion en caso de personas juridicas.

CAUSALES DE EXCLUSION.- Son causales de expulsion del Miembro

las siguientes:

1. Por haberse caducado, anulado, o perdido por cualquier motivo, la

autorizacion de uso de la Denominacién de Origen Cacao Arriba.

2. La falla de pago de las aportaciones establecidas en los estatutos o

por el Consejo Regulador.

3. Haber sido sujeto de sancion, debido a uso indebido o fraudulento de
la Denominacion de Origen Cacao Arriba, o por haber incurrido en

actos de competencia desleal con motivo de tales usos.

4. Atentar o afectar el cumplimiento de los fines del Consejo Regulador,

sus actividades o su buen nombre.

5. Todo acto que a criterio unanime de la Asamblea General de

Miembros amerite la expulsion.

REGIMEN DE SOLUCION DE CONTROVERSIAS
Los conflictos internos, y las controversias que surjan con terceras
personas, el Consejo Regulador podra resolverlos mediante los mecanismos
de mediacion y arbitraje previstos en la Ley de Arbitraje y Mediacion, o a su

vez se sujetaran a resolucion emitida por la justicia ordinaria.
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ESTRUCTURA Y ORGANIZACION INTERNA
La direccion y administracion del Consejo Regulador se ejercera a través
de los siguientes érganos:

Asamblea General de Miembros
Presidente

Director

Comisién Permanente
Secretaria General

Comisario

N o gk~ wDbdRE

Sindico

LA ASAMBLEA GENERAL DE MIEMBROS.- La Asamblea General de
Miembros esta integrada por todas las personas que tienen calidad de
Miembros del Consejo Regulador. Las Asambleas Generales pueden ser
Ordinarias, Extraordinarias y Universales. Estardn presididas por el
Presidente del Consejo Regulador, o en su ausencia, por la persona que la
Asamblea General designe como Presidente para esa reunién en particular.

Con excepcion de la Asamblea General Universal, para la validez de las
Asambleas Generales, debera convocarse al Comisario.

CONVOCATORIAS.- Las Asambleas Generales seran convocadas por el
Presidente, o por la mitad de los vocales del Comité Permanente. La
convocatoria se realizard mediante publicacion en la prensa, en un periédico
de amplia circulacion nacional, publicacion que debera realizarse con al
menos ocho dias de anticipacion. En la cuenta de dicho plazo no se
considerara el dia de publicacién la convocatoria ni aquel sefialado para que

tenga lugar la Asamblea General.
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La comunicacidon de convocatoria deberad contener el orden del dia, el

lugar, la fecha y la hora de la reunion.

LUGAR Y OCASION.- La Asamblea General Ordinaria tendra lugar al
menos una vez al afo, dentro de los tres primeros meses del mismo. El
Asamblea Extraordinaria tendra lugar cada ocasion que las actividades del
Consejo Regulador asi lo requieran. Estas asambleas tendran lugar en el
domicilio del Consejo Regulador, y podran conocer Yy resolver
exclusivamente sobre los puntos indicados en la convocatoria, bajo pena de
nulidad. La Asamblea General Universal podra celebrarse en cualquier lugar
y en cualquier momento, siempre y cuando se encuentre presente la
totalidad de los Miembros del Consejo Regulador, quienes deberan resolver
llevarla a cabo, decidir el orden del dia y suscribirse el acto bajo pena de

nulidad.

QUORUM DE CONSTITUCION Y QUORUM DECISORIO.- Las
Asambleas Generales se consideraran validamente constituidas cuando
concurran a ella por lo menos la mitad més uno de los Miembros del Consejo
Regulador. Si en primera convocatoria no se reuniere dicho quérum, la
Asamblea General se convocara nuevamente por la prensa para conocer el
mismo orden del dia, dentro del mes siguiente. En segunda convocatoria, la
Asamblea General podra celebrarse validamente con la presencia del mismo

nuamero de miembros que concurrio a la primera convocatoria.

Las resoluciones de la Asamblea seran aprobadas con el voto favorable
de la mitad mas uno de los Miembros asistentes. Los votos en blanco y las
abstenciones se sumaran a la mayoria. En caso de empate, el Presidente
del Consejo Regulador tendra voto dirimente. Las resoluciones que se

adopten seran obligatorias para todos los Miembros, aun para quienes no
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asistieron a la reunion. A toda Asamblea General pueden sus Miembros
concurrir personalmente o por medio de un delegado facultado por carta
poder o por poder contenido en escritura publica.

FACULTADES DE LA ASAMBLEA GENERAL DE MIEMBROS.- La
Asamblea General de Miembros tiene todas las atribuciones no asignadas a
los demas organos de direccion y administracion, y en particular las

siguientes atribuciones y deberes:

1. Ejercer todas las facultades y cumplir con todas las obligaciones

necesarias para el cumplimiento de los fines del Consejo Regulador.

2. Determinar la politica de actividades y servicios que desarrollara el
Consejo Regulador, en el cumplimiento de su objetivo y fines

institucionales.

3. Interpretar en forma obligatoria las normas de estos estatutos,
reformarlos, y aprobar la reglamentacion interna necesaria para la

operatividad del Consejo Regulador.

4. Designar, remover motivadamente, y fijar las remuneraciones del
Presidente, Director, los vocales de la Comisién Permanente, el

Secretario General, el Comisario y el Sindico.

5. Conocer anualmente las cuentas, el balance, los informes de
actividades que le deben presentar el Presidente, el Comité
Permanente, y los deméas Comités que se crearen para la realizacion

de sus actividades y adoptar las resoluciones correspondientes.
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Aprobar la creacidbn de aportaciones que deben cancelar sus

Miembros, y fijar la cuantia de las mismas.

7. Resolver motivadamente acerca de la expulsion de un Miembro;

0

Aprobar y autorizar a su representante legal el gravamen, la

enajenacion y compra de bienes inmuebles.

9. Decidir acerca de la disolucién anticipada del Consejo Regulador o la

prorroga de su plazo.

10. Designar el Comité de Liquidacion en la forma prevista en el presente
estatuto.

11.Aprobar los reglamentos internos que sean necesarios para su eficaz

administracion.

ART. 21.- DEL PRESIDENTE.- El Presidente del Consejo Regulador es
designado por la Asamblea General de Miembros por un periodo de dos
afos, pudiendo ser reelegido indefinidamente. Para ser Presidente se
requiere ser Miembro del Consejo Regulador. En todo caso, continuard en
ejercicio de su cargo hasta ser legalmente reemplazado o hasta treinta dias
después de haberla puesto en consideracion de la Asamblea General de

Miembros.

Las principales atribuciones y deberes del Presidente son:

1. Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial del Consejo

Regulador.
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Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales, reglamentarias y
del presente estatuto, dentro del &mbito de competencia del Consejo
Regulador.

Administrar los Ingresos y Fondos del Consejo Regulador, y realizar
todos los actos propios de su administracion ordinaria de acuerdo a
su objeto social y fines institucionales, sin otras limitaciones que las

previstas en la ley y en el presente estatuto.

Organizar y dirigir los servicios que presta el Consejo Regulador.

Convocar y presidir las sesiones de la Asamblea General de
Miembros y suscribir las actas de las mismas conjuntamente con su

Secretario General.

Suscribir, conjuntamente con el Secretario General, todas las

certificaciones que corresponda realizar al Consejo Regulador.

Presentar un informe anual de labores ante la Asamblea General
Ordinaria de Miembros, y someter a su aprobaciéon los balances y
estados financieros del Consejo Regulador.

Elaborar el presupuesto anual, que deberd ser aprobado por el

Comité Permanente.
Contratar al personal necesario para el cumplimiento de los fines del

Consejo Regulador, dentro de las politicas sefaladas por el Comité

Permanente.
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10.0Organizar la contabilidad del Consejo Regulador y velar por el
correcto cumplimiento de todas las obligaciones legales de la misma,
en especial con el sector publico.

ART. 22.- DEL DIRECTOR.- El Director sera designado por la Asamblea
General de Miembros por un periodo de dos afos, pudiendo ser reelegido
indefinidamente. Para ser Director se requiere ser Miembro del Consejo
Regulador. En todo caso, continuard en ejercicio de su cargo hasta ser
legalmente reemplazado o hasta treinta dias después de haberla puesto en

consideracion de la Asamblea General de Miembros.

Las principales atribuciones y deberes del Director son:

1. Sustituir al Presidente del Consejo Regulador, en caso de ausencia
temporal o definitiva del mismo. En caso de ausencia definitiva, lo
sustituird por todo el tiempo que faltare para cumplir el periodo para el

gue fue designado el Presidente.

2. Convocar a las sesiones del Comité Permanente, y actuar como

Secretario del mismo.

3. Convocar a Asamblea General de Miembros, en los casos previstos

en el presente estatuto.
4. Constatar el quérum de constitucion y decisorio, y elaborar las actas

de las sesiones del Comité Permanente, las mismas que debera

suscribir conjuntamente con todos los presentes.
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5. Elaborar los informes de labores del Comité Permanente, y
presentarlos a consideracion de la Asamblea General de Miembros
del Consejo Regulador.

ART. 23.- EL COMITE PERMANENTE.- El Comité Permanente se
constituye en una instancia de asesoria del Presidente, coordinacion,
legislacion interna y planificacion de las actividades del Consejo Regulador.
Sus integrantes deberan ser Miembros del Consejo Regulador, y seran
designados por la Asamblea General de Miembros. Seran designados por el

periodo de dos afios y podran ser reelegidos indefinidamente.

ART. 24.- INTEGRACION DEL COMITE PERMANENTE.- El Comité
Permanente estard conformado por vocales representativos de los diversos

participantes del sector cacaotero del Ecuador, de la siguiente manera:

s+ # Vocales del sector productor
¢+ # Vocales del sector extractor

< # Vocales del sector elaborado

X4

# Vocales del sector exportador

*,

La Asamblea General de Miembros designara un suplente para cada vocal
del Comité Permanente.

El Comité Permanente se reunirA cada dos meses, y de manera

extraordinaria cada vez que sea convocada por el Director.

El Comité Permanente sesionara validamente con la presencia de los

vocales que representen mas del cincuenta por ciento de sus integrantes
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con derecho a voto, y sus resoluciones seran adoptadas por mayoria simple

de los vocales presentes.

ART. 25.- ATRIBUCIONES Y DEBERES DEL COMITE PERMANENTE.-

Las principales facultades del Comité Permanente son:

1. Asesorar al Presidente en el ejercicio de sus funciones

2. Elaborar y aprobar las tablas de derechos u honorarios que deben
pagar los usuarios de los servicios que presta el Consejo Regulador.

3. Aprobar o denegar la solicitud de admision como nuevo Miembro.

4. Elaborar los reglamentos necesarios para el funcionamiento del
Consejo Regulador, para su aprobacion por parte de la Asamblea

General de Miembros.

5. Desarrollar y modificar la estructura interna del Consejo Regulador, de
acuerdo a sus necesidades operacionales. Debera por los menos

prever la existencia de las siguientes Comisiones:

% Comisién de inspecciones y control de calidad
% Comision de control de uso indebido y observancia
% Comision legislacion

% Comision promocion de la Denominacion de Origen.

6. Dirigir y supervisar las actividades de las Comisiones y demas

instancias de operacion que integren el Consejo Regulador.
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7. Recabar de las comisiones pertinentes, los informes que acrediten
que la almendra de cacao cumple con las caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas necesarias para recibir la autorizacion de
uso de la Denominacion de Origen, y asi, comunicar al Presidente

para efectos de la emision de Certificados.

8. Recabar de las comisiones pertinentes, los informes que acrediten
que la finca o unidad de produccion se encuentra ubicada dentro de la
zona geografica delimitada en la declaratoria de proteccion de la
Denominacion de Origen, y asi, comunicar al Presidente para efectos

de la emision de Certificados.

9. Impartir las disposiciones e instructivos necesarios para la operacion
de las Comisiones y demds instancias que integren el Consejo
Regulador.

10.Impartir las disposiciones e instructivos necesarios que permitan el
control de la calidad; del uso, y de la promocién de la Denominacién
de Origen Cacao Arriba.

11.Aprobar los nuevos criterios de verificacion de las condiciones
necesarias para determinar que la almendra de cacao puede ser

autorizada para usar la Denominacion de Origen Cacao Arriba.
12.Aprobar los mapas de uso actual y potencial del suelo para Cacao
Arriba dentro de la zona geogréfica delimitada en la Declaratoria de

Proteccién de Cacao Arriba.

13.Solicitar al Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual la

modificacion de la declaracién de proteccién de la Denominacion de
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Origen, segun lo previsto en el segundo inciso del articulo 206 de la
Decision 486.

14.Planificar las actividades del Consejo Regulador y establecer su

politica laboral.

15. Establecer las politicas de control y promocién de la Denominacién de

Origen.

16.Aprobar la apertura, cierre, y actividades que deben realizar los
distintos establecimientos y centros de operacion que demande el

cumplimiento de las actividades del Consejo Regulador.

17.Aceptar o denegar las donaciones y legados que se realicen a favor
del Consejo Regulador.

18.Supervisar las actividades desarrolladas y el cumplimiento de
objetivos de las distintas Comisiones y demas instancias del Consejo

Regulador.

19.Conocer los informes de actividades que las distintas Comisiones del

Consejo Regulador le presenten anualmente.

20.Presentar un informe anual de actividades ante la Asamblea General

de Miembros.

21.Informar a la Asamblea General de Miembros sobre los antecedentes
que puedan dar lugar a la expulsién de un Miembro.

22.Convocar a la Asamblea General de Miembros, en los casos previstos

en el presente estatuto.
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23.Establecer, cuantificar y requerir la entrega de una caucion, para el
ejercicio de las distintas funciones y cargos administrativos del
Consejo Regulador.

ART. 26.- DEL SECRETARIO GENERAL.- El Consejo Regulador tendra
un Secretario General designado por la Asamblea General de Miembros
para el periodo de un afo, y podra ser reelegido de manera indefinida. Para

ser Secretario General no se requiere ser Miembro del Consejo Regulador.

Las principales funciones del Secretario General son:

1. Asistir sin voto a las sesiones de la Asamblea General de Miembros,
elaborar las actas de las sesiones y suscribirlas conjuntamente con el

Presidente.

2. Certificar el quérum de constitucién y decisorio, de las sesiones de la

Asamblea General de Miembros.
3. Organizar y custodiar los Libros de Registros que corresponde llevar
al Consejo Regulador, los Libros Sociales, su correspondencia y

archivo.

4. Suscribir conjuntamente con el Presidente, las certificaciones que

debe otorgar el Consejo Regulador.

5. Coordinar las actividades interinstitucionales e intersectoriales que

desarrolle el Consejo Regulador.

6. Certificar los vocales, titulares y suplentes, del Comité Permanente, y
de las Comisiones.
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7. Certificar si un Miembro se encuentra al dia o no en el pago de sus

aportaciones.

ART. 27.- DEL COMISARIO.- El Comisario del Consejo Regulador sera
designado por la Asamblea General de Miembros por el periodo de un afio, y
podré ser reelegido de manera indefinida. Para ser Comisario no se requiere
ser Miembro del Consejo Regulador. La Asamblea General designara

también un comisario suplente.

Las principales funciones del Comisario son:

1. Ejercer derecho ilimitado de inspeccion y vigilancia de todas las

operaciones, actos y contratos, del Consejo Regulador.

2. Fiscalizar en todas sus partes y en cualquier momento la
administracion del Consejo Regulador, e informar a la Asamblea

General de Miembros.

3. Requerir al Presidente la entrega de un balance mensual de

comprobacion.

4. Convocar a Asamblea General de Miembros cuando determine la
urgencia de presentar un informe motivado de sus indagaciones, o
comunicarle de las denuncias que hubiera recibido acerca de la

administracion, informando motivadamente sobre las mismas.
5. Solicitar al Presidente la inclusiobn en el orden del dia de las

convocatorias a Asamblea General de Miembros, de los temas que a

Su juicio considere necesarios.
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6. Participar en las Asambleas Generales de Miembros con voz

informativa.

7. Proponer motivadamente la remocion de los administradores del

Consejo Regulador.

ART. 28.- Vencido el plazo de su designacion, el Comisario seguira
ejerciendo sus funciones, hasta ser legalmente reemplazado. En caso de
ausencia temporal del Comisario principal, asumira las funciones del

Comisario suplente.

En caso de ausencia definitiva del Comisario, por cualquier motivo, el
Presidente convocara a Asamblea General de Miembros dentro de los 15
dias siguientes que conociera del hecho, para que se proceda a designar su
reemplazo. En caso de no realizar esta convocatoria el Presidente, podra

hacerlo el Director.

Les esta prohibido a los Comisarios formar parte de los Organos de
administracion u operativos del Consejo Regulador, delegar el ejercicio de
sus funciones, y ejercer la representacion de los Miembros en la Asamblea

General.

ART. 29.- DEL SINDICO.- El Sindico del Consejo Regulador sera
designado por la Asamblea General de Miembros por el periodo de un afio, y
podré ser reelegido de manera indefinida. Para ser designado Sindico no se

requiere ser miembro del Consejo Regulador.
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El Sindico ejercera las funciones de asesor y consejero juridico del
Consejo Regulador, en todos los ambitos de su actividad. Debera tener el
titulo de abogado, estar inscrito en uno de los colegios de abogados de la
Republica del Ecuador, y acreditar conocimiento suficiente en los fines y

objeto del Consejo Regulador.

CAPITULO VI

DEL PATRIMONIO Y REGIMEN ECONOMICO

ART. 30.- El Patrimonio del Consejo Regulador se integra con los

siguientes bienes:

1. El cobro de los derechos y honorarios que realice por la prestacion de
sus servicios y expedicion de certificados.

2. Las aportaciones o cuotas de sus Miembros, en los valores y
condiciones que hayan sido establecidas por la Asamblea General de

Miembros.

3. Las subvenciones, herencias, legados y donativos que se realicen en

su favor.
4. Los bienes muebles o inmuebles que adquiera a cualquier titulo.
5. Los valores que percibe en concepto de multas por infracciones, e

indemnizaciones por dafios y perjuicios ocasionados al Consejo

Regulador.
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6. Todo valor, titulo valor, dinero, derecho o bien que a cualquiera titulo

legal adquiera o reciba.

ART. 31.- Por resolucion de la Asamblea General de Miembros, se podra
destinar un porcentaje de los fondos del Consejo Regulador a crear una
reserva facultativa, a la que se podra dar un fin especifico. Esta reserva
econdmica no podra ser utilizada en ningun fin ajeno a los fines del Consejo

Regulador.

ART. 32.- Los bienes que integran el patrimonio del Consejo Regulador,
no pertenecen en todo o en parte a ninguno de sus Miembros. Por su parte,
los pasivos contraidos por el Consejo Regulador no podran ser perseguidos

ni daran accién sobre los bienes personales de sus Miembros.

CAPITULO VI

DE LA DURACION, REFORMA DE ESTATUTOS Y LIQUIDACION

ART. 33.- El Consejo Regulador se constituye por un plazo indefinido
mientras cumpla sus fines institucionales. El Consejo Regulador se disolvera
por las causas previstas en la ley o por decision adoptada por la Asamblea

General de Miembros en dos sesiones diferentes.

Resuelta la disolucién, la misma Asamblea General de Miembros
designara un Comité de Liquidacién conformado por cinco personas, una de
las cuales actuard como Presidente del Comité de Liquidacién. EI Comité de
Liquidacion presentara un informe dentro de un plazo maximo de noventa
dias, con indicacion del Estado de Situacion y Balance General del Consejo

Regulador. Dicho informe serd aprobado por la Asamblea General de
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Miembros, previa convocatoria que para el efecto, queda facultado a realizar

el Presidente del Comité de Liquidacion.

Practicada la liquidacion, todo saldo a favor que exista, sera entregado a
una persona juridica sin fines de lucro de derecho privado que determine la
Asamblea General de Miembros.

ART. 34.- Toda reforma de los estatutos de El Consejo Regulador la
aprobara la Asamblea General de Miembros con el voto conforme de al
menos las dos terceras partes de los Miembros presentes y se pondra en

conocimiento del Ministerio del Ambiente para su respectiva aprobacion.

CAPITULO VI

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

ART. 35.- La Directiva Provisional designada en la Asamblea de
Constitucion del Consejo Regulador sera la responsable de llevar adelante el
trdmite de constitucion juridica de la misma. Una vez aprobada su
personeria juridica debera convocar a la Asamblea General de Miembros
para que ésta designe a los distintos funcionarios del Consejo Regulador,

previstos en el presente estatuto.

199



ANEXO 2

Norma Técnica INEN 176. Cacao Requisitos

1 OBJETO

1.1 Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad
gue debe cumplir el cacao en grano beneficiado y los criterios

gue deben aplicarse para su clasificacion.
2 ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado para fines

de comercializacion.
3 DEFINICIONES

3.1 Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del &rbol

Theobroma cacao L.
3.2 Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio.

3.3 Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los

gue a continuacién se describen:

3.3.1 Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro parcial o
total en su estructura interna debido a la accion de

hongos, determinado mediante prueba de corte.

3.3.2 Grano dafado por insectos. Grano que ha sufrido
deterioro en su estructura (perforaciones, picados, etc.)

debido a la accion de insectos.

3.3.3 Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente
en su estructura por el proceso de germinacion, o por la

accion mecanica durante el beneficiado.

3.3.4 Grano multiple o pelota. Es la uniéon de dos o mas granos

por restos de mucilago.
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3.3.5 Grano negro. Es el grano que se produce por mal manejo

poscosecha o en asocio con enfermedades.

3.3.6 Grano ahumado. Grano con olor o sabor a humo o que

muestra signos de contaminacion por humo.

3.3.7 Grano plano vano o granza. Es un grano cuyos
cotiledones se han atrofiado hasta tal punto que cortando
la semilla no es posible obtener una superficie de

cotiledon.

3.3.8 Grano partido (quebrado). Fragmento de grano entero que

tiene menos del 50% del grano entero.

3.4 Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar, que al ser
cortado longitudinalmente, presenta en su interior un color gris

negruzco o verdoso y de aspecto compacto.

3.5 Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color
violeta intenso, debido al mal manejo durante la fase de

beneficio del grano.

3.6 Grano ligeramente fermentado. Grano cuyos cotiledones
ligeramente estriados presentan un color ligeramente violeta,

debido al mal manejo durante la fase de beneficio del grano.

3.7 Grano de buena fermentacion. Grano fermentado cuyos
cotiledones presentan en su totalidad una coloracion marrén o
marron rojiza y estrias de fermentacién profunda. Para el tipo

CCN51 la coloracion variarad de marréon a marrén violeta.

3.8 Grano infestado. Grano que contiene insectos vivos en

cualquiera de sus estados bioldgicos.

3.9 Grano seco. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de

7,5% (cero relativo).

3.10 Impureza. Es cualquier material distinto a la almendra de cacao.
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4

3.11 Cacao en baba. Almendras de la mazorca del cacao recubiertas

por una capa de pulpa mucilaginosa.

3.12 Fermentacion del cacao. Proceso a que se somete el cacao en

baba, que consiste en causar la muerte del embrion, eliminar la

pulpa que rodea a los granos y lograr el proceso bioquimico que

le confiere el aroma, sabor y color caracteristicos.

Grano bien Grano medianamente

fermentado fermentado

Grano pizarroso

Grano mohoso

Grano violeta

Criollo fermentado

CLASIFICACION.

Los cacaos del Ecuador por la calidad se clasifican de acuerdo a lo

establecido en la tabla 1.

5

REQUISITOS.

5.1 Requisitos especificos.
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5.1.1 El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que
a continuacion se describen y los que se establecen en la
tabla 1.

5.1.2 EIl porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado
sera de 7,5% (cero relativo), el que sera determinado o
ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN
173.

5.1.3 El cacao beneficiado no debera estar infestado.

5.1.4 Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao

beneficiado no debera exceder del 1% de granos partidos.

5.1.5 El cacao beneficiado debera estar libre de: olores a moho,
acido butirico (podrido), agroquimicos, o cualquier otro

gue pueda considerarse objetable.

5.1.6 El cacao beneficiado, debera sujetarse a las normas
establecidas por la FAO/OMS, en cuanto tiene que ver
con los limites de recomendacion de aflatoxinas,
plaguicidas y metales pesados hasta tanto se elaboren las

regulaciones ecuatorianas correspondientes.

5.1.7 El cacao beneficiado debera estar libre de impurezas.
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TABLA 1. Requisitos de las calidades del cacao beneficiado

Cacao Arriba CCN-
Requisitos Unidad
ASSPS ASSS ASS ASN ASE 51
135-
Cien granos pesan g 135-140 | 130-135 || 120-125 | 110-115 | 105-110 140
Buena fermentacion
o % 75 65 60 44 26 B65***
(minimo)
Ligera fermentacion*
. % 10 10 5 10 27 11
(minimo)
Total fermentado (minimo) % 85 75 65 54 53 76
Violeta (méximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso/pastoso (maximo) % 4 9 12 18 18 5
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
Totales (anélisis sobre 100
% 100 100 100 100 100 100
pepas)
Defectuoso (méaximo)
o % 0 0 1 3 4+ 1
(analisis sobre 500 gramos)

ASSPS Arriba Superior Summer Plantacion Selecta

ASSS Arriba Superior Summer Selecto

ASS Arriba Superior Selecto

ASN Arriba Superior Navidad

ASE  Arriba Superior Epoca

* Colocacion marrén violeta

** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE.

*** | a coloracion varia de marrdn violeta

5.2 Requisitos complementarios.

5.2.1 La bodega de almacenamiento debera presentarse limpia
desinfectada, tanto interna como externamente, protegida

contra el ataque de roedores.
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5.2.2 Cuando se apligue plaguicidas, se deberan utilizar los
permitidos por la Ley para formulacién, importacion,
comercializacion y empleo de plaguicidas y productos

afines de uso agricola (Ley No 73).

5.2.3 No se debera almacenar junto al cacao beneficiado otros
productos que puedan transmitirle olores o sabores

extranos.

5.2.4 Los envases conteniendo el cacao beneficiado deberan

estar almacenados sobre palets (estibas).
6 INSPECCION.
6.1 Muestreo.

6.1.1 EIl muestreo se efectuara de acuerdo a lo establecido en
la NTE INEN 177.

6.1.2 Aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple
con los requisitos establecidos en esta norma, se
considera no clasificada. En caso de discrepancia se
repetirdn los ensayos sobre la muestra reservada para

tales efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso

sera motivo para reclasificar el lote.

7  ENVASADO.

7.1 El cacao beneficiado debera ser comercializado en envases que
aseguren la proteccion del producto contra la accion de agentes
externos que puedan alterar sus caracteristicas quimicas o
fisicas; resistir las condiciones de manejo, transporte y

almacenamiento.
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8 ETIQUETADO.

8.1

Los envases destinados a contener cacao beneficiado, seran

etiquetados de acuerdo a las siguientes indicaciones:
% Nombre del producto y tipo.
« Ildentificacion del lote.

% Razon social de la empresa y logotipo.

Internacional de Unidades (SI).
« Pais de origen.

<+ Puerto de destino.

% Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema
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ANEXO 3
Norma Técnica INEN 177. CACAO en Grano Muestreo

1. OBJETO

1.1. Esta norma establece el procedimiento para la toma de muestra

del cacao en grano.

2. DEFINICIONES

2.1. Lote. Es la cantidad especifica de cacao en grano con
caracteristicas similares, que se somete a inspeccion como un

conjunto unitario.

2.2. Muestra. Es un grupo de granos extraido de un lote, que sirve
para obtener la informacion necesaria que permite apreciar una
0 mas caracteristicas de ese lote, lo cual servira de base para

tomar una decision sobre dicho lote.

2.3. Muestra elemental. Es la cantidad de granos tomada de una sola

vez y de un solo punto del lote determinado.

2.4. Muestra global o total. Es el conjunto de muestras elementales.

2.5. Muestra reducida (porcién). Es la cantidad de cacao en grano

gue se obtiene al reducir de tamafio la muestra global.

2.6. Muestra de laboratorio. Es la cantidad de cacao en grano
obtenida de la muestra reducida, que esta en condiciones de ser
enviada al laboratorio, para en ella efectuar los ensayos

correspondientes.
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2.7. Muestra de ensayo. Es la parte de la muestra de laboratorio

destinada a un analisis o0 ensayo.

2.8. Nivel de calidad aceptable (AQL). Es el maximo porcentaje
defectuoso, o el mayor niumero de defectos en 100 unidades,
gue debe tener el producto para que el plan de muestreo de por
resultado la aceptacion de la mayoria de los lotes sometidos a

inspeccion.

2.9. Nivel de inspeccion. Es el numero que identifica la relacion entre

el tamano del lote y el tamafio de la muestra.

2.10.Envase (saco). Es el recipiente que contiene cacao en grano y
gue esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacién y a

facilitar su manipulacion.

2.11.Sacamuestras: Instrumento que se utiliza para extraer el

producto de un embalaje.

2.12.Producto granel. El que no esta envasado.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1. Se debera tomar todo tipo de precauciones para evitar la

contaminacion del cacao en grano durante el muestreo.

3.2. Las muestras seran identificadas consecutivamente segun hayan

sido tomadas.

3.3. Las muestras se protegeran contra los cambios en su

composicién, pérdidas y contaminacion por impurezas, etc.
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4. MUESTREO

4.1. Toma de muestras.

4.1.1. Si el cacao en grano que se va a muestrear se presenta
en envases de distintos tamafios se deberd agrupar en
lotes de acuerdo con la capacidad de los envases, es
decir, en cada lote deberd haber envases de una misma

capacidad.

4.1.2. EI numero de muestras elementales extraidas
completamente al azar, estaran en funcién de lo indicado

en la tabla 1, y seran tomadas en gramos.

4.1.3. Las muestras elementales que en conjunto forman la
muestra global, podran ser de aproximadamente de 100 a
1.000 gramos, las mismas que seran divididas de acuerdo
a lo indicado en el numeral 4.4.1., hasta obtener una
muestra reducida de 1.500 gramos.

4.1.4. Las muestras en los lotes para producto envasado o
empacado se obtendran realizando un muestreo al azar,
para lo cual se enumeraran las unidades del lote, se
utilizaran los nimeros aleatorios, y el nuUmero de muestras
segun lo establecido en la tabla 1. En los envases la
muestra se obtendra introduciendo el calador (ejemplo
Fig. 1) en un solo punto, este deberd penetrar por lo
menos hasta la mitad diagonal el saco, y por lo menos en
tres puntos seleccionados al azar, cuando se utilice uno
de los caladores que se indican como ejemplo en las

figuras 2, 3y 4.
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Cuando por condiciones del sitio de almacenamiento no
sea posible movilizar el producto, se podra muestrear las
caras visibles del lote.

Cuando las partes interesadas consideren conveniente se
hara un corte longitudinal el mismo que debera llegar
hasta el fondo del lote, con lo cual se tendra dos caras

adicionales para muestrear.

Siempre se utilizara un sistema de muestreo aleatorio,
para lo cual el numero de muestras elementales
establecidos en la tabla 1, seran divididas para el numero
de caras visibles del lote.

4.1.5. Para muestreo de productos a granel y para obtener una
muestra verdaderamente representativa, este debera
efectuarse en el lugar y momento adecuado, que sera de
preferencia en el momento de la carga, descarga o
empaque del producto; cuando no se puedan aplicar los
criterios  anteriormente indicados, las  muestras
elementales seran tomadas en forma aleatoria o
completamente al azar y a diferentes profundidades, y con
uno de los caladores que se indican como ejemplo en las

figuras 1y 5.

4.1.6. Cuando el producto esté en movimiento, durante las
operaciones de carga y descarga, la toma de unidades de
muestreo se hara a base del tiempo que va a durar el

producto en movimiento, y se dividira dicho tiempo para el
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numero de muestras elementales que se deben tomar de
acuerdo a lo establecido en la tabla 1. El resultado indica
la frecuencia de la extraccién. En la figura 6 se indica un

ejemplo de muestreador para productos en movimiento.

El lote de productos a granel se reducira
matematicamente a sacos de (n) kilogramos y se aplicara
la tabla 1.

Tabla 1. NUmero de muestras elementales de cacao

Tamafrio del lote Namero minimo de muestras
elementales
(nimero de sacos)
2-8 2
9-15 3
16 - 25 5
26 - 50 8
51-90 13
91 -150 20
151 - 280 32
281 - 500 50
501 —1.200 80
1.201 — 3.200 125
3.201 - 10.000 200
10.001 - 35.000 315
35.001 — 150.000 500
150.001 — 500.000 800
Mayor a 500.001 1250
*El tamafio de la muestra puede cambiar, dependiendo del
nivel de inspeccion acordado entre el comprador y
vendedor. Muestreo por atributos.
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4.2. Sacamuestras.

Dependiendo de la forma de presentacion se podra utilizar:

Calador sacamuestras de compartimiento de doble tubo.
Compuesto de dos tubos metalicos concéntricos, ambos con
aberturas que coincidan entre si. El diametro del tubo interior es
ligeramente menor al del tubo exterior, lo cual hace posible la
rotaciéon mediante el uso de la manivela. La forma y dimensiones
del calador sacamuestras de compartimiento se indican en el

ejemplo de la figura 1.

Sacamuestras de los ejemplos de las figuras 2 a 5, y para

productos en movimiento ejemplo figura 6.

4.3. Divisores.

Divisor tipo Boerner. Aparato constituido por un alimentador (a)
una serie de tubos distribuidores (b) y un recipiente (c). Sirve
para distribuir el producto, dividiendo las muestras en dos
porciones representativas, y también para homogenizar la
muestra haciéndola pasar varias veces por el aparato cuarteador

gue consta en el ejemplo de la figura 8.

4.4. Reduccion por cuarteo.

4.4.1. Tanto para el cuarteo que se efectie en forma manual o
mecanicamente, la cantidad del producto de Ia
recoleccion de las muestras elementales se mezclara muy
bien para tomar la muestra global, para luego dividirla en
4 partes iguales; se eliminaran dos porciones

diagonalmente opuestas, las otras dos se mezclaran de
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nuevo y se repetira sucesivamente la operacion hasta
obtener el tamafio requerido de muestra reducida (1.500
gramos) segun lo establecido en el numeral 4.1.3.

4.5. Condiciones posteriores al muestreo.

4.5.1. La muestra reducida (1.500 gramos) se dividira en tres
muestras iguales, destinadas: una al vendedor, otra al
comprador para destinarla al laboratorio de analisis y la
tercera a la entidad que debe actuar en casos de

discrepancia.

4.5.2. La muestra reducida y dividida segun se indica en el
numeral anterior (4.5.1.) Se distribuira en recipientes
adecuados (envases plasticos, etc.), limpios y secos, que
se cerraran herméticamente, se les pondra los sellos o

firmas de las partes interesadas.

4.5.3. Se deberd suscribir un acta de muestreo que incluya la

siguiente informacion.

a) Numero de la norma INEN de referencia: NTE INEN
177.

b) Direccién donde se realizé el muestreo.

c) Lugar y fecha donde se realizd6 el muestreo

(establecimiento, bodega, etc.).

d) Nombre de la compafia comercializadora del cacao en
grano y nombre del comprador.
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4.5.4.

e) Nombre comercial del cacao en grano (clasificacion-

tipo, nombre cientifico).
f) Namero de lote.

g) Capacidad de los envases del lote, o cantidad a

granel.
h) Numero de envases y/o empaques muestreados.

i) Tamafo de la muestra en gramos del cacao en grano

muestreado.

J) Observaciones sobre condiciones en que se encuentra
el cacao en grano.

k) Nombre y firma de la persona que realiz6 el muestreo.

[) Nombre y direccién de las partes interesadas.

La muestra (500 gramos) destinada al andlisis debera
enviarse al laboratorio tan pronto como se haya tomado,
si no es posible hacer esto, se debera guardar de tal
modo que no se altere la calidad del cacao en grano, el
tiempo que dure guardado no deberd ser mayor de 15
dias. Las dos muestras restantes se almacenaran por el
término de 30 dias para efectos de discrepancia entre los
interesados, y en condiciones que no afecte la calidad del

cacao en grano.

214



ANEXO 4

REGLAMENTO A LA LEY DE PROPIEDAD INTELECTUAL

Art.74.-

a) lIdentificacion del solicitante, con la determinacion de su domicilio y

nacionalidad.

b) ldentificacién de la indicacion geografica que se pretende utilizar.

c) Certificacion del lugar o lugares de explotacion, produccion o elaboracion
del producto, que se acreditara con el acta de la visita de inspeccion
realizada por la Direccion de Propiedad Industrial o por un organismo

autorizado por el IEPI.

d) Certificacion de las caracteristicas del producto que se pretende distinguir
con la indicacién geogréfica, incluyendo sus componentes, métodos de
extraccion, produccidén o elaboracion y factores de vinculo con el area
geografica protegida, que se acreditard con el acta de la visita de
inspeccion realizada por la Direccion de Propiedad Industrial o por un

organismo autorizado por el IEPI.
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ANEXO 5

DECISION 486

La Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina Régimen Comun
de Propiedad Industrial, entré en vigencia para todos los paises que
conforman la Comunidad Andina el 1 de Diciembre del 2000, incorporandose
a la legislacion ecuatoriana en virtud del mandato constitucional y
prevaleciendo sobre las leyes nacionales, entre las que se encuentra le Ley
de Propiedad Intelectual.

La Decision 486, Titulo XllI, regula las Indicaciones Geograficas y dentro
de éstas, particulariza dos figuras juridicas, en el Capitulo | la
Denominacion de Origen y en el Capitulo Il las Indicaciones de
Procedencia.

Estas dos instituciones pertenecen al Derecho de Propiedad Industrial y
son Indicaciones geograficas que estan destinadas a identificar a los

productos con una designacioén que hace referencia a un origen geografico.
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ANEXO 6

CARACTERIZACION GENERAL DE LOS ACTORES DE LA CADENA DEL CACAO NACIONAL FINO DE AROMA

ELEMENTOS PRODUCTORES INTERMEDIARIOS EXPORTADORES EN GRANO INDUSTRIAS
5% Grandes productores con
fincas mayores a 20 ha; 15%
Medianos productores con
superficies entre 10 — 20 ha y
88% pequefios productores,
con fincas menores a 10 ha. [ g| 709% son medianos, compran el
: 87% de la produccion local; Las industrias locales
88% hombres; 100% tiene . '|Los exportadores de grano,
otros cultivos (diversificados); IF\)/IOaSri'een encirl];rqts)ne de.nfoarcﬁﬁg)‘ receptan el grano en sus com;())ran e; acacacl) eeg
escolaridad méxima primaria; e en ra Cel dos Icor: alos bodegas, el cual proviene en grgrcle alop ' e L:)gd
aplican _tecnologia _un - 30%; ?odui?c?res cuncr) ° agan oSr mas del 90% de intermediarios, Fs)Ler rzchtosy P rEr:
edad promedio 50 afios pro ' pag PO boseen infraestructura de [ SUPP '
— calidad, en muchos casos no son términos generales
PRINCIPALES  [Entre las organizaciones de secado y empaque.

CARACTERISTICAS

productores con mayor
experiencia y credibilidad se
ubican: UNOCACE (milagro,
Provincia del Guayas
FEDECADE (Naranjal,
Guayas); KALLARI (Tena,
Provincia de Napo); Aroma

Amazonico (Cascales,
Oriente); APROCANE
(Esmeraldas), Fortaleza del

Valle (Manabi); Joya de los
Sachas (oriente), UCOCs (Las
Naves, Bolivar).

serios en el peso y en los castigos
por humedad e impurezas. Pagan
al pequefio productor de contado
y en algunas ocasiones brindan
otros beneficios econémicos al
pequefio  productor: anticipos,
financiamiento para otras
actividades, etc.

Homogenizan en algunos casos
la calidad y se encargan de todo
el proceso de exportacion.
Pagan a los intermediarios de
acuerdo a sus  politicas
individuales.

fabrican [1] el 12% en
licor, el 42% en manteca,
el 32% en polvo y el 14%
de torta. Los principales
mercados para estos
productos son los paises
de la region
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DESCRIPCION DE
LAS ACTIVIDADES

Manejo semi tecnificado del
cultivo Recoleccion,
Fermentacion y secado de la
pepa. Venta a los centros de
acopio cuando estan bajo
organizaciones o directamente
al intermediario.

Medianos:  Acopio en  sus
instalaciones, pago a los
productores Pequefios: Se
transportan en sus vehiculos en
los centros de produccion para
recoger el producto y pagan en
efectivo a los productores

Acopian, estandarizan calidad,
ensacan y exportan

Acopian, industrializan vy
exportan

Relacién de dependencia con
intermediarios. En algunos
casos los productores se

Relacion con Intermediarios

RELACION ENTRE | someten a las condiciones de Con pequefios y med!aqos m.ayorlstas del - Ecuador. [ Con ' |mportad9res
ACTORES los intermediarios, y en pocos produqtores, intermediarios | Ninguna reIaC|o_n con | mayoristas de los paises
: ' mayoristas productores medianos y | consumidores.
casos tienen muy buenas .
. pequefios
relaciones con los
intermediarios
Local Local Local e Internacional Internacional
AMBITO DE Riesgos moderados:

ACCION RIESGOS

Fendémenos naturales; plagas;
precios; apertura del mercado
externo

Expuesto a robos.

Variacién abrupta de precios
internacionales.

Precios internacionales de
productos derivados son
mas estables

[1] Claudia Radi / Pedro Ramirez. Cooperacién Técnica Alemana.2006
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