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I. Introduccion

1.1 Objetivo

El objetivo de este estudio es la sistematizacion y el analisis de del sector cacaotero y de las principales
cadenas de valor de cacao en el municipio El Castillo en el departamento Rio San Juan, en base de la
metodologia “Valuelinks” (GTZ).

El estudio presenta el panorama general del sector cacaotero en la zona, incluyendo datos
cuantitativos como cualitativos que revelan la estructura de actores y sistemas de produccién,
procesamiento y comercializacion, el potencial econdmico del cultivo, el entorno general del sector y
un andlisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

Con el fin de realizar un anadlisis mas profundo de la dimensidon econdmica y organizativa de las
cadenas, se seleccionaron diferentes cadenas de valor para estudiar la rentabilidad econdémica del
rubro y definir sus cuellos de botella y lecciones aprendidas en las cadenas especificas, que pueden ser
transferidos y servir como insumos para el trabajo con cadenas de cacao en otros territorios o cadenas
de otros rubros.

Otro objetivo de este trabajo es comprobar la factibilidad de la las herramientas y instrumentos de
Valuellnks como un método de andlisis para una cadena de valor especifica y formular
recomendaciones metodoldgicas para el trabajo con otras cadenas.

1.2 Metodologia

Como limite del sistema a analizar se definid la ubicacion geografica de las cadenas de cacao e en el
municipio de El Castillo.

Para sistematizar las Cadenas de Cacao se realizé un mapeo de las cadenas a diferentes niveles acorde
a la metodologia “Valuelinks”, que define la cadena de valor como 1) la secuencia de funciones y 2) el
conjunto de los operadores que desempefian estas funciones. Debido a esta perspectiva doble, la
metodologia permite una visidn integral de la estructura de la cadena, de los actores que operan en
ella, sus funciones y relaciones, el panorama de los servicios necesarios para el funcionamiento de la
cadena, tanto como el entorno regulativo.

En base de diferentes criterios (producto especifico y tipo de mercado), se definieron diferentes
cadenas para un analisis mds detallado de los actores involucrados, del funcionamiento de la cadena y
sus fortalezas y debilidades.

Los datos cualitativos y cuantitativos sobre produccién, procesamiento y comercializacion necesarios
para este estudio se obtuvieron de la siguiente forma:

e Entrevistas con representantes y empleados de las cooperativas, con productores, con
personal de los proyectos de apoyo y de las bodegas de la empresa Ritter Sport en Matagalpa.
e QObservacion participativa en el lugar
e Talleres con acopiadores y socios de las cooperativas seleccionadas
e Reuniones con la Comisidn Territorial de Cacao de Rio San Juan
e Participacién en el Foro de Cacao en El Castillo (Agosto de 2009)
e Elaboracién de cuestionarios/ registros
Fuentes de datos secundarios:

e Datos cualitativos y cuantitativos de los proyectos y cooperativas

® Datos de la Comision Territorial de Cacao de Rio San Juan



I1. El sector cacaotero en el municipio El Castillo

II.1 Entorno organizativo: La Comision Territorial de Cacao de Rio San Juan

La Comision Territorial de Cacao (CTC) de Rio San Juan es una entidad representativa del sector
cacaotero de la region, compuesto por las siguientes instituciones y actores:

e 7 Cooperativas cacaoteras: COSEMUCRIM, COOPROCAFUC, CODEPROSA (Comulcaguat,
Coopepoas, Coopeprocam, Asiherca: sin participacion activa)

e LaSecretaria de la Reserva de Bidsfera (SERBSEN)

e Lasinstituciones del Sector Publico Agropecuario Rural (SPAR)': MAGFOR, INTA, MARENA, INAFOR

e Los Gobiernos Municipales de San Carlos y El Castillo

e 5 organizaciones no gubernamentales: IPADE, FUNDAR (APAC, AMIGOS DE LA TIERRA, DESOS: sin
participacién activa)

e 3 proyectos de la cooperacidn internacional: ProDeSoc (Austria), PMS (Dinamarca/Alemania) y
ARAUCARIA (Espafia)

llustracion 1: integrantes de la Comision Territorial de Cacao de RSJ

COMISION TERRITORIAL de CACAO de

RSJ
I I I l I Cooperacion
Cooperativas = SERBSEN SPAR* Coblerpos ONG Internacional
Municipales
Cosemucrim MAGFOR San Carlos IPADE Austria
(ProDeSoc)
Cooprocafuc INTA El Castillo FUNDAR )
Dinamarca
Codeprosa MARENA APAC /Alemania
(PMS)
““““““ 1
:Comulcaguat : ISR Amigos
"""""" dela Espafia
---------- ! FCR :
| Coopepoas . Tierra (ARAUCARIA)
___________ |
----------- , INAFOR
: Coopeprocam : DESOS
e IDR
| ASIHERCA ]

Funciones de la CTC:

e Impulsar el fortalecimiento del sector cacaotero, fomento de la participacion de instituciones
publicas en el sector

e Articulacién de los actores del sector y representacién de la regién RSJ ante la Mesa Nacional
de Cacao

e Recoleccién de informacién y elaboracion de diagnésticos sobre el sector

e QOrganizacién de actividades de promocién (Ferias y Foros de Cacao)

e Promociéon de campafia contra la moniliasis

! EI SPAR est4 denominado desde enero de 2010 “Gabinete de Produccién”
4



I1.2 Datos basicos de las Cadenas de Cacao en El Castillo

Metodologia:

Los datos basicos sobre el sector cacaotero en El Castillos presentados aqui se obtuvieron a
través de la CTC y la participacién en reuniones con representantes de las cooperativas. En el
caso da las cooperativas de las que no se lograron colectar informacion actualizada (Asiherca,
COMULCAOGUAT, COOPEPOAS y otras), se utilizaron datos registrados por la CTC en 2008.

Tabla 1: Datos basicos de las Cadenas de Cacao en el municipio El Castillo

Organizacion COSEMUCRIM | COOPROCAFUC | CODEPROSA | ASIHERCA OTRAS® TOTAL
LU 153 147 41 94 93 528
asociados
Productores no 104 63 20 - 132 319
asociados
Proyectos de ProDeSoc- MARENA/ DESOS/ Amigos
Apoyo DED-PMS IPADE ARAUCARIA H 3000 de la Tierra i
Duraciondel | ;. bre 2010 | diciembre 2009 | octubre 2009 ? ? -
proyecto
Ne total de
beneficiados 765 735 205 470 465 2640
(estimado)
Forma de Acopio baba y baba (baba)3 presecado - -
presecado
Centros de Acopio 5 3 1 4 - 13
(Zotter,
Mercado Ritter Sport Ritter Sport (Ritter Sport) | H.C. de - -
Austria)*
Precios al
Productor (C$/qq 2100 1950 - 2600 - -
seco)
Precio de venta
152,27 152,27 - 4100 - -
(UsD/qq)
Certificacion en transicion
- ? -
il en proceso (79) (60) ? 139
Mz en produccion 180 169/120S 24 108 191 623-672
Mz en desarrollo 257 251/296 40 20 139 707-742
Aiio de las
primeras 2003 2005 2006 1999 é -
plantaciones
Volumen anual
2009 (TM) 26 11 1,6 26 - 64,6
Volumen estimado
2010 (TM) 43 20 55 26+ - 94.5

Como muestra la tabla 1, el departamento de Rio San Juan cuenta con un minimo de 847 productores
de cacao, de los cuales 528 estan organizados en cooperativas o asociaciones. Segun las estimaciones,
existe un total de 1,300 a 1,400 manzanas cultivados con cacao, de los que la mayoria tiene menos de
cinco afos y por lo tanto aun no han llegado a su maximo potencial de productividad. Acorde a las

2 Cooperativas y grupos de productores: COMULCAOGUAT, COOPEPOAS, El Progreso (Monte Verde), Los Chiles (no
comercializan actualmente)
* CODEPROSA no acopia y comercializa actualmente

* ASIHERCA no comerecializa actualmente

5 s . .
Informacién incoherente obtenida de parte de las cooperativas
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estimaciones disponibles en cuanto al crecimiento de volumen proyectado, se supone que para 2010 la
produccion real puede hasta 94.5 toneladas métricas.

I.3 Tipos de cacao y formas de comercializacion
Existen tres formas de procesar y comercializar el cacao en la zona:

Cacao tradicional sin fermentar:

Este tipo de cacao clasificado como de segunda calidad es producido en su mayoria por productores
individuales, pero también por productores asociados a cooperativas con acceso al mercado
internacional, utilizando los granos que por su tamano o calidad no clasifican para la exportacién. El
procesamiento se realiza en finca incluye el secado solar y lavado.

Este cacao es utilizado para el autoconsumo en finca o vendido al mercado local o — a través de las
cooperativas — al mercado nacional (p.ej. Mercado Oriental Managua, Café Gourmet Matagalpa).

Observacidon metodoldgica:

El cacao tradicional no incluyé en este analisis, ya que sélo alcanza precios bajos en el mercado
nacional y por sus condiciones cualitativas no clasifica para la exportacidn, por lo cual no presenta
una cadena prioritaria para el fomento.

Cacao fermentado y presecado:

Este cacao es producido tanto por productores individuales como asociados a cooperativas. El
procesamiento se lleva a cabo de forma individual en finca (fermento y secado solar) y en el caso de
productores asociados parcialmente de forma centralizada (secado final).

En el caso de cacao para exportacion, esta forma de procesamiento sélo la realizan asociados de
ASIHERCA (cacao organico al mercado austriaco). Otros productores que comercializan este producto
de forma individual lo venden al mercado local o a la cooperativa COSEMUCRIM que lo comercializa a
través del mercado nacional.

Acopio en baba — postcosecha centralizada:

El acopio de cacao en baba con el procesamiento postcosecha centralizado es realizado actualmente
por dos cooperativas (COSEMUCRIM y COOPROCAFUC). Este cacao esta destinado al mercado
internacional (Ritter Sport); los volimenes que no pasan por el control de calidad de este comprador
se venden al mercado nacional.

Tabla 2: Formas de procesamiento y comercializacion de cacao

I:Z::e Productores Procesamiento Comercializacion Mercado
Individuales y i Firraae Productores
.. asociados S individual Mercado local
Tradicional Secado solar HICIVICEUES
(granos de 22 d
calidad) Lavado COSEMUCRIM Mercado nacional
.Pro.d'uctores Mercado local
En finca: individuales
Fermentado Indl\{lduales y Fermento, secado solar COSEMUCRIM Mercado nacional
presecado asociados . .
Cooperativas: secado final Mercado internacional
ASIHERCA (Zotter)
Acopio en Productores Enifincs: selecao'n'de L COSEMUCRIM . .
baba - s mazorca, preclasificacién Mercado internacional
ostcosecha LR Cooperativa: Fermento COOPROCAFUC (Ritter Sport)
postcos asociados ~ooperatva: | (CODEPROSA) P
centralizada secado ( tunel, horno)




I1.4 Mapeo General de las Cadenas de Cacao en el Municipio El Castillo

llustracion 2: Mapeo general del sector cacaotero El Castillo
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SERVICIOS DE APOYO

Asistencia Técnica productiva: Asistencia Técnica organizacional y de

Proyectos: PMS-DED; transformacion:

ProDeSoc/IPADE; MARENA- Proyectos: PMS-DED; ProDeSoc/IPADE;

Araucaria; MARENA-Araucaria;
\Instituciones: INTA, MAGFOR,\Instituciones:

MARENA, INAFOR COOPERIO, FENACOOP, INFOCOP

Financiamiento productivo y de infraestructura: COOPERIO, FINDESA, Proyectos

p /S

Control Fitosanitario: MAGFOR,
INTA; Proyectos

‘ Educacién basica y técnica: MINED, INATEC, UNA

Infraestructura Vial: Alcaldia, MTI

N




La estructura del mapeo segun la metodologia “ValueLinks”:

La cadena de valor de cacao del municipio se divide en cuatro eslabones segun las actividades y
funciones que componen la cadena:

1) La provisidn de insumos especificos para la produccidn (semillas y yemas)
2) La produccién de cacao: Siembra, mantenimiento de la plantacion, cosecha
3) El procesamiento: (acopio, fermento), secado, empaque, transporte

4) La comercializacion: (acopio), venta, transporte

A cada eslabdn se le pueden asignar los actores que realizan las respectivas actividades. Estos actores
se mapean en tres niveles:

1)

2)

3)

Nivel Micro:

¢ Operadores de la cadena:
Actores que participan directamente en la cadena de valor (produccién, transformacion y
comercializacién), convirtiéndose en duefios del producto: Productores, Cooperativas y
asociaciones que acopian cacao, comerciantes intermediarios y el comprador final.

e Prestadores de servicios operacionales:
Se refiere a aquellos servicios que estan directamente relacionados a la producciéon y
comercializacion y que por lo general son pagados por los operadores.

Nivel Meso: Prestadores de servicios de apoyo:

Incluye los servicios de naturaleza facultativa, que benefician a un gran nimero de operadores, no
solamente a aquellos de la cadena en cuestién.

En el presente caso estos servicios son prestados en su mayoria de los proyectos de apoyo a las
cooperativas y asociaciones en forma de asistencia técnica, organizativa y de transformacion, tanto
como de cofinanciamiento a las inversiones. Como muestra el mapeo, la situacion de servicios de
apoyo a la cadena productiva es deficiente. Este tema se desarrollard mas detalladamente en el
capitulo 11.5.

Nivel Macro: Entidades reguladoras:

Instituciones publicas que regulan el funcionamiento de la cadena, en este caso p.ej. a través del
reglamento del uso de suelo y de la cobertura boscosa. El Plan de Manejo Forestal para la zona de
amortiguamiento de la Reserva Bidsfera del Rio Indio-Maiz elaborado por MARENA que regula las
actividades agricolas permitidas y prohibidas en la zona de amortiguamiento de la reserva bidsfera
(como el uso de agroquimicos y la tumba de nuevas areas), aun no ha sido aprobado por la
Asamblea Nacional.

Mercados, precios y relaciones comerciales:

Existen tres mercados para el cacao de RSJ:

El mercado local: compradores de los municipios de El Castillo y San Carlos, se comercializa de
forma directa en volimenes pequefios a precios variables (entre 9 y 25 CS$/libra) segin la localidad
de venta.

El mercado nacional: Compradores en Managua (Mercado Oriental) y Matagalpa (empresas
industriales de transformacién): compra de volimenes mayores a 14-16 CS/lb.
Las operaciones de comercializacion en el mercado local y nacional se realizan de forma no formal y
esporadica.

Mercado internacional/europeo: Ritter Sport, Zotter, Hombres Catdlicos de Austria. Las relaciones
comerciales entre las cooperativas y los compradores internacionales son contractuales y
formalmente establecidas. Los precios varian segun calidad y tipo de cacao (convencional,
transicién o organico).



II. 5 La situacion de servicios al sector cacaotero

I1.5.1 Demanda y oferta de Servicios para la Cadena de Cacao del Municipio El Castillo

Metodologia:
Para analizar el panorama actual de la situacidn de los servicios operacionales y de apoyo al rubro
de cacao se realizaron dos talleres organizados por integrantes de la CTC:

1. Taller con representantes del SPAR con el fin de analizar la oferta actual y potencial de
servicios de parte de las entidades publicas
2. Taller con integrantes de las cooperativas COSEMUCRIM, COOPROCAFUC y CODEPROSA que
en conjunto elaboraron una visién para el futuro desarrollo del rubro tanto como sus
necesidades de servicios.
La metodologia para analizar esta oferta y demanda se basa en la adaptacion de una matriz
propuesta como herramienta de analisis por la metodologia “ValueLinks”.
En agosto de 2009, la CTC organizé un Foro de Cacao en El Castillo con la finalidad de demostrar el

potencial de la produccién de cacao para el desarrollo del municipio y llamar la atencién de las
instituciones gubernamentales sobre la necesidad del fomento del rubro.

Tabla 3 muestra en resumen los servicios demandados por los productores y cooperativas cacaoteras,
los actuales o potenciales (puesto entre paréntesis) proveedores, las condiciones y las entidades

financieras de los mismos.

Tabla 3: Demanda de servicios de productores y cooperativas de cacao

Servicio Proveedor Frecuencia Financiamiento
ASISTENCIA TECNICA
. I Proyectos Permanente
Asistencia Técnica Estado, donantes,
roductiva Promotores locales (todos los roductores, Ritter Sport
P (INTA, MAGFOR) meses) P ‘ P
. e . Proyectos, .
A5|ste.nC|a? Técnica Cooperio, FENACOOP, 7 veces al afio Proyectos/donantes, Ritter
organizativa INFOCOOP Sport, socios
Asistencia Técnica de | El Castillo de Cacao Puntual Proyectos/ donantes
Transformacion (Chocolatera), UNAN ¥
FINANCIAMIENTO Y CREDITOS
FlnanC|a.rt1|ento de Proyectos, COOPERIO, FINDESA Permanente Beneficiarios (socios)
Produccién
Flnan.C|am|ento de Ritter Sport Permanente Beneficiarios (socios)
Acopio
Financiamiento d
inanciamien € Proyectos, COOPERIO, FINDESA Permanente Beneficiarios (socios)
Infraestructura
INSUMOS Y SERVICIOS PARA LA PRODUCCION
Abonos Productores, empresas 2 veces al afio Productores
. INTA-Recreo Proyectos/ donantes
Yemas y semillas Anual
Productores productores
P tos/d t
Injertacion Promotores de cooperativas Anual royectos/donantes
productores
Control fitosanitario Proyectos, productores, Permanente Proyectos/ donantes
(Monilia) (MAGFOR, INTA) Estado
e a Biolatina, OCIA, Cooperativas Proyectos/donantes
Certificacion (inspectores internos) Anual Productores
P Ritter Sport/ Zotter
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EDUCACION Y CAPACITACION
Educacion basica MINED Permanente Estado
D t
Educacion técnica (INATEC) Permanente onantes
Estado
OTROS
Caminos Alcaldia, MTI Permanente Estado
Divulgacion / . - Proyectos, Cooperativa,
Promocién Radio, periédicos Permanente MAGFOR
En resumen:

Existe una fuerte dependencia del sector de los servicios prestados y financiados por proyectos y
donantes

Hay una falta de acceso de los productores y cooperativas a financiamiento para produccion e
infraestructura

Con la idea de buscar formas para sustituir los servicios hasta el momento prestados por los proyectos,
se les invitd a las instituciones publicas (SPAR) a presentar su propuesta de oferta de los servicios
necesitados para el fomento del sector; estas propuestas fueron formuladas de la siguiente forma:

Tabla 4: Propuesta de oferta de servicios SPAR

INSTITUCION SERVCIO RECURSOS (Personal)

MAGFOR

Capacitacioén sobre Trazabilidad

Vigilancia epidemioldgica

Apoyo en tramites de exportacion

Promocidn de la asociatividad de productores
Asistencia Técnica segin demanda a productores
organizados

15 Técnicos

INTA .

Prometeria Rural: Formacion de Red de Promotores

e Desarrollar un curriculo de capacitaciones para los
promotores

Alianzas/Convenios entre INTA y Universidades en la
Investigacion: Pasantia de egresados en las cooperativas
(convenio firmado)

e  Establecer jardines clonales

6 Técnicos

INAFOR

e Identificacion de dreas agroforestales, registro forestal

e  Produccion de plantas de cacao en viveros y su distribucion
para el establecimiento de dreas agroforestales

e Impulsar cruzada nacional de reforestacion

7 Técnicos

Universidad
Nacional Agraria

Personal académico:

e Diplomado sobre Cacao 27

Otras propuestas para fortalecer el sector cacaotero:

Propuesta MARENA: Acelerar el proceso de registro de una Marca de Origen de la Reserva de la
Bidsfera

Observacidn: esta propuesta esta inspirada por la creacién de marcas en el sector cafetalero
nicaragiiense. Considerando el hecho de que no existen actualmente estudios de mercado para
comprobar la factibilidad de la comercializacidon de una marca y que los fondos disponibles para
este fin (USD 3,000) son muy limitados para cubrir los costos de creacién, promocién y divulgacion
de una marca, se puede considerar esta propuesta como algo precipitada.

Fortalecer la organizatividad: Crear una Unién de Cooperativas (UCA) para fortalecer la articulacion
del sector.

Observacidn: La creacidn de una UCA requiere como minimo la participacién de 5 cooperativas, una
cifra que excede la cantidad de cooperativas funcionales en la zona.
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e Convocar una mesa de donantes para negociar el seguimiento al fomento del sector después de
terminar los proyectos actualmente presentes.

e Oferta de la UNA para incluir hijos e hijas de productores de estudio en Ingenieria Agronémica.

Observaciones:

e Varios servicios demandados por los productores/cooperativas no fueron contemplados en las
propuestas de las instituciones:

o Lacertificacion orgdnica, actualmente financiada por la empresa compradora Ritter Sport.
o La Asistencia Técnica para la transformacion del producto (produccion de chocolate).

o El mejoramiento de la infraestructura vial como responsabilidad del MTI y las Alcaldias para
facilitar el acceso a las comunidades y los transportes.

o EL control fitosanitario (divulgacion, capacitaciéon, coordinacion y monitoreo) como
responsabilidad MAGFOR e INTA.

o La educacidén basica y técnica como responsabilidad del MINED e INATEC para garantizar un
nivel minimo de educacién en los productores y la disponibilidad de personal calificado
para las cooperativas.

e Se pudo observar una brecha entre la supuesta oferta actual de servicios por parte de las
instituciones y la percepcion de los productores.

e Existen serias limitaciones de las instituciones integrantes del SPAR para proveer mas y mejores
servicios como la falta de recursos personales, técnicos y financieros.

Seguimiento a los resultados del Foro de Cacao:

La Unica propuesta de servicios que se ha comenzado a realizar a los cinco meses después del Foro de
Cacao es la iniciativa de Jardines Clonales entre el INTA y las cooperativas Cosemucrim, Codeprosa y
Cooprocafuc; se encuentra en proceso de planificacién la construcciéon de un Jardin Clonal de un area
de cinco manzanas ejecutado por INTA con fondos de la cooperacidn austriaca.

I1.5.2 Financiamiento al sector cacaotero en El Castillo

El acceso al financiamiento para el fomento de la produccién, transformacién y comercializacion de
cacao es escaso, debido a la poca presencia de bancos en el municipio, la falta de oferta de productos
financieros o las condiciones dificiles de cumplir para pequefios productores o cooperativas en fase
inicial de comercializacion. En el caso de financiamiento para infraestructura, existen ofertas de crédito
de las siguientes entidades financieras:

Tabla 5: Proveedores de productos financieros para inversion en infraestructura de procesamiento de cacao

Monto
. . .. Plazos Intereses . , . <2
Financiera | minimo/ Tipo de garantia Tiempo de gestion
o hasta anuales (%)
Maximo (US)

hipotecaria (130% del valor del
Oikocrédit |>74,000.00 |5 afios 7-10 prestamos) o convenio de 3 meses
comercializacién

ALBA- o . .
> -

CARUNA > 5,000.00 3-6afos |8 Hipotecaria 4 meses
FCR > 50,000.00 5 afios 8 Hipotecaria 3 meses
5,000.00, - i H|p<,)tecar|.a / Cuotas de pago

COOPERIO 3 afios 12 segln lo disponga la 1 mes
30,000.00 . ;
Cooperativa. (Trimestral)
3,000.00 - . Hipotecaria, firma solidaria del ,
- 9, -
AL 100,000.00 LR L consejo de administracion 1S elEE
BANEX > 6,000.00 5 afios 18% Hipotecaria 2 meses

12



La mayoria de las financieras (con excepcién de Oikocrédit) requiere como garantia de crédito
hipotecas sobre terrenos o edificios, que en conjunto con las tasas de interés significan un riesgo
financiero y econdmico demasiado alto para las cooperativas en el municipio que aln no son
sostenibles econémicamente y cuyo personal muchas veces carece de capacidades con respecto a la
gestion financiera y empresarial.

I1.6 Analisis general FODA del sector cacaotero en el Municipio El Castillo

Tabla 6: FODA general del sector cacaotero en el municipio de Rio San Juan

e  Produccidn creciente

FORTALEZAS e Acceso a canales de exportacién ya establecido parcialmente

e Condiciones agro-ecoldgicos para producir alta calidad

e Demanda creciente y altos precios para cacao de alta calidad y organico en el
mercado internacional

e Potencial para aumentar la produccion (areas en desarrollo, integracion de
productores independientes a las cooperativas)

e Integracion de productores no asociados a las cooperativas existentes para
aprovechar su potencial productivo

OPORTUNIDADES e Desarrollo rural: potencial de beneficiar a una gran cantidad de personas a través
de la comercializacidn de cacao

e Expansion del cultivo de cacao en la zona de amortiguamiento como alternativa
econdmica para actividades poco amigable con el medioambiente (ganaderia,
raices y tubérculos, etc.)

e Crear mayores sinergias entre los proyectos de apoyo (p.ej. campafia para
erradicar la monilia)

e Infraestructura vial débil, logistica cara y compleja

e Organizaciones no maduradas (organizacion, sostenibilidad econdmica,
rentabilidad)

e  Poca capacidad de gestion empresarial en los productores y cooperativas

DEBILIDADES e Poco apoyo de parte de las instituciones publicas en cuanto a servicios

e Falta de oferta de productos financieros para el sector

e Poca disponibilidad de material genético de calidad controlada (jardines clonales)

e Alto nivel de analfabetismo en los productores cémo obstaculo para la
certificacion organica y el desarrollo empresarial

e Fuerte dependencia de los productores y las cooperativas del apoyo de proyectos
en cuanto a financiamiento y servicios (duracién limitada)

e Infraestructura de procesamiento deficiente: riesgo de pérdida de calidad

e Problemas de calidad causados por factores climaticos y la complejidad de la
logistica (productores y centros de acopio dispersos)

e Expansion de la moniliasis por cacaotales desatendidos

AMENAZAS

Los siguientes capitulos presentan un analisis mas detallado de 2 cadenas de valor, definidos por su
canal de comercializacién (mercado internacional) y el tipo de cacao que manejan (cacao presecado
fermentado en finca y cacao acopiado en baba con postcosecha centralizada).
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II1. Cadena de Valor 1: Postcosecha centralizada - mercado internacional (Ritter Sport)

II1.1 Mapeo de la Cadena

llustracion 3: Mapeo de la CdV 1: Acopio en baba-postcosecha centralizada
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Explicacidon del mapeo:

El mapeo muestra las diferentes funciones, operadores, prestadores de servicios y entidades
reguladoras de cada eslabdn de la cadena, caracterizada por la forma de acopio en baba y el canal de
comercializacién, la empresa chocolatera alemana Ritter Sport.

Observacidon metodoldgica:

Algunos operadores de la cadena (139 productores y dos cooperativas) se encuentran actualmente
en el proceso de la certificacion organica. Como el cacao manejado estos operadores aun no se
comercializa como organico certificado, el producto en el que se este analisis se enfoca en el cacao
convencional.

Los operadores:

A nivel productivo hay en total 528 productores (potencialmente) integrados en la cadena. Estos
productores son socios y/o proveedores de las tres cooperativas COSEMUCRIM, COOPROCAFUC vy
CODEPROSA que se caracterizan por su forma de acopiar (en baba) y de procesamiento (fermento y
secado centralizado).

La cooperativa CODEPROSA figura como caso aparte en este mapeo, por que actualmente no acopia ni
comercializa, pero debido a sus instalaciones aptas para realizar el procesamiento centralizado y sus
aspiraciones para entrar en una relacién comercial con Ritter Sport, se incluyé en este andlisis.

Se amplid este mapeo a nivel de las operadores, incluyendo también la “cadena interna” de cada
cooperativa, visualizando los diferentes Centros de Acopio y Procesamiento (CAPs) y los traslados que
se realizan entre ellos, tanto como la condicion fisica (grado de humedad) del producto en el momento
del traslado y la creacién de empleos en los centros de acopio.

Proveedores de Servicios operacionales:

Entre estos actores figuran los proveedores de insumos, materiales y equipos necesarios a nivel de
produccion y procesamiento, tanto como las empresas transportistas para el traslado del cacao a la
bodega central en Sébaco y para la exportacion. También se incluyd la empresa certificadora
BIOLATINA, ya que las dos cooperativas COSEMUCRIM y COOPROCAFUC y parte de sus socios se
encuentran en proceso de certificacion.

Proveedores de servicios de apoyo:

Entre los actores de este nivel destacan por la amplitud de sus servicios los tres proyectos de aopoyo a
las tres cooperativas (ProDeSoc-IPADE para COOPROCAFUC, PMS-DED para COSEMUCRIM y MARENA-
Araucaria para CODEPROSA), que incluyen asistencia técnica y organizacional a nivel productivo y de
procesamiento, (co-)financiamiento para produccidn, procesamiento y construccién de infraestructura.
También se incluyeron a los inspectores (socios de las cooperativas) para el Sistema Interno de Control
(SIC) en que se apoya la certificacidon organica.

Los siguientes capitulos presentan los requisitos para la participacion en la Cadena de Valor 1 y un
anadlisis detallado de la cooperativa COSEMUCRIM vy, de forma mads resumida, de las cooperativas
COOPRODCAFUC y CODEPROSA, que son comparables con la primera en cuanto al sistema de
procesamiento.
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II1.2 Requisitos y condiciones de participacion en la cadena de valor

Para participar en la cadena de cuestidn, existen pardmetros impuestos por el comprador con los que
deben de cumplir los partes contratantes, en este caso las cooperativas y sus proveedores en cuanto a
la calidad y los volumenes del cacao comercializado.

Estandares de calidad:

Entre las especificaciones para la calidad del producto, Ritter Sport define los siguientes pardmetros
para el caco convencional, en transicidn y organico.

Tabla 7: Parametros de calidad Ritter Sport

Cacao convencional, en transicion y

Especificaciones para cacao

Parametro L. . .. o .
organico transicion/organico

Grado de fermentacion > 80%
Granos no fermentados 0% En tramites de certificacion/
Contenido de agua <6% Granos certificados segun el
Tamanio del grano 75-95 unidades/100g reglamento (EWG) Nr.
Granos enmohecidos <1% 2092/91 (EU-Bio-Verordnung)
Moho externo < 8% y la normativa USDA-NOP
Infestacion 0%

Los convenios de comercializacion entre Ritter Sport y las cooperativas contienen el compromiso de
compra y venta del 100% del cacao producido que cumple con las especificaciones de calidad.

Condiciones de compraventa:

Los precios para los tres tipos de cacao se fijan de forma anual o semestral por el comprador.

Tabla 8: Precios de Ritter Sport 01.10.2009 - 31.03.2010 por tipo de cacao:

Tipo de caco Precio en US$/qq | Precio en US$/TM | % convencional ?72'2822 /2010
Convencional 152,27 3.350 +31,4%
Transicion 1, 2 156,82 3.450 +3% +11,3%
Organico 177,27 3.900 +16,4% +6,9%

El pago se realiza de forma inmediata en el momento de entrega a la bodega central en Matagalpa por
via de cheque. Para facilitar el acopio para las cooperativas, Ritter Sport adelanta un 50 % del precio del
volumen de cacao proyectado anteriormente. Para este adelanto estd libre de intereses durante un
plazo de 12 meses, después se suman intereses de 9%.

Servicios del comprador:

e Ritter Sport asume los costos de certificacidon organica para empresas que firman convenios de
comercializacion con la empresa

e Ritter Sport asume los costos de exportacidon y de transporte a Alemania

e Pagoinmediato a la entrega

e Asesoria técnica y organizacional puntual a las cooperativas segin demanda (Programa de Fomento
del rubro Cacao)
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I11.3 Analisis especifico COSEMUCRIM

II1.3.1 Produccion

Datos basicos socio-econémicos:

Los socios de COSEMUCRIM estdn ubicados en 13 comunidades del municipio El Castillo en la zona de
amortiguamiento de la Reserva Biolégica Indio-Maiz.

llustracion 4: Ubicacion de las fincas cacaoteras COSEMUCRIM
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Como sepuede observar en la ilustracidon 4, la mayor parte de las fincas solamente es acesible por
caminos de pie o bestia. Por su ubicacidn en la zona de amortigumiento, la mayoria de las fincas esta

sometida a restricciones ambientalesen cuanto al uso de agroquimicos y la tala de arboles.

La mayoria de las fincas cuentan con menos de 50 manzanas, que consisten principalmente de areas

forestales, potreros y agricolas:

llustracién 5: Areas de las fincas cacaoteras

llustracion 6: Uso de area de las fincas
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Los rubros mas importantes en las fincas son, aparte del cacao: Frijoles, Maiz, Arroz, Ganaderia,

Chaguite y Raizes y tubérculos.

llustracion 7: gasto de ingresos del cacao
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Segun una linea base elaborada en 2008, el ingreso obtenido
por la venta de cacao es invertido de la siguiente
manera:Como demuestra la ilustracién 7, sélo un 4% del
ingreso total es reinvertido en la porduccion. Los restantes
96% son utilizados para cubrir las necesidades basicas de las
familias.
Como cambio mas importante de la venta de cacao se
menciond de que garantiza un ingreso permanente durante
todo el afio que permite adquirir productos que no se
producen en la finca.

Tabla 9: Censo de productores en las comunidades area de influencia de COSEMUCRIM

Comunidad NS Area total de cacao Produccion 2009~(qq ™
(M2) secos por mz/afio)

El Padilla 41.0 79.0 163.8 7.53
El Diamante 40.0 65.2 141.6 6.51
Las Maravillas 35.0 41.5 51.8 2.38
La Bijagua 21.0 32.7 28.9 1.33
Boca de Escalera 29.0 32.7 22.7 1.05
El Che Guevara 25.0 28.9 14.5 0.66
Filas verdes 34.0 45.8 91.9 4.23
La Juana 13.0 24.9 14.9 0.69
Las Colinas 16.0 39.0 39.0 1.79
Monico 10.0 22.0 0.0 0.00
Km 20 3.0 6.0 7.5 0.35
MMML 22.0 20.0 6.5 0.30

TOTAL 289.0 437.7 582.9 26.81

El drea total indicada en tabla 9 incluye las manzanas en produccidén, en produccidn incical y en
desarrollo. El rendimiento promedio de las areas en produccion/produccion incial es de 1.5 qq secos.

Tabla 10: costos de produccidon por manzana y afio

Costos por afio y mz

Mano de Obra

o . Costos TOTAL Costos Insumos
(Rendimiento promedio: 1.5 |,
aq secos/mz) insumos C$ | g4/ C$ (100C$/d/h) |+ mano de obra cs
Vivero 5.81 0.60 60.00 66.00
Abono 35.54 0.75 75.00 110.05
Control malezas 39.14 8.27 827.00 865.75
Control plagas y enfermedades 5.04 1.89 189.00 194.19
Medidas proteccidén 0.00 0.40 40.00 40.12
Labores culturales 0.00 10.67 1,067.00 1,066.94
Cosecha 0.06 5.97 597.00 596.99
Postcosecha 0.12 12.00 11.75
Empaque y transporte 61.92 0.22 22.00 83.62
TOTAL/mz 147.50 28.88 2,889.00 3,036.50
TOTAL/qq seco 98.3 19.25 1,926.00 2,024.30
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Los costos relativamente altos de produccion por quintal seco se deben a los bajos rendimientos (ca.
1.5 qgq/mz).

Observacion metodoldgica:

El cdlculo de costos de produccidn por motivos de la accesibilidad de datos se basa en registros
elaborados para la certificadore BIOLATINA para una muestra de 55 productores en proceso de
certificacion.

I11.3.2 Apoyo del Proyecto (PMS)

Duracidn del Proyecto | 2007-2010 (22 fase)

Personal 9 técnicos

1) Produccidn, postoseca y certificacidon
e Asistencia Técnica productiva, planificacidn de fincas
e Cofinanciamiento para la produccién e infraestructura
2) Fortalecimineto institucional
3) Coordinacion interinstitcional

Componentes y
Serrvicios

I111.3.3 Acopio y comercializacion

Como demuestra el grafico 8, el porcentaje del cacao presecado con respecto al volumen total
acopiado ha estado decreciendo continuamente desde el inicio del acopio en baba en octubre de 2008,
de casi 40 por cientos en octubre de 2008 hasta llegar a un 7 por ciento finales de 2009.

llustracion 8: Acopio en baba y presecado COSEMUCRIM 2008-2009 (en qq secos)
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Del total de cacao acopiado en baba, desde noviembre de 2008 hasta finales de 2009 un promedio de
84 por ciento logré cumplir con los estandares de calidad del comprador RITTER SPORT, los restantes
16% se vendieron al mercado nacional.
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llustracion 9: Volumenes vendidos y rechazados Ritter Sport 2008-2009
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El porcentaje de cacao rechazado durante el control de calidad interno de COSEMUCRIM vy de Ritter
Sport en relacién con el volumen total acopiado ha sido aumentando (llustracién 10). Esto se debe a los
mayores volimenes que la cooperativa estd manejando, lo cual también significa un mayor desafio en
cuanto a la logistica y el manejo del sistema postcosecha.

llustracion 10: Volumenes de cacao rechazado 2008-2009 (qq secos)

/ \/
/

’ /</
0.0 . . .

21



I11.3.4 Infraestructua y procesamiento

La cooperativa cuenta con cuatro centros de acopio y procesamiento postcosecha (CAP) ubicadas en las
Comunidades de El Padilla, El Diamante, Las Maravillas y en Boca de Sabalos, donde se encuentra la

bodega central.

Tabla 11: Equipamiento de los Centros de Acopio, capacidades y recursos de personal

Horno: 180 qq

Centro de Acopio Infraestructura Capacidad mensual | Personal
(en baba)
CAP 1 El Padilla Casa de fermento, 1 tunel, 1 | Fermento: 120 qq 1 responsable de acopio,
horno, bodega Tunel: 170 qq 1 asistente

CAP 2 El Diamante

casa de fermento, 1 tunel,

Fermento: 120 qq

2 acopiadores

Horno: 180 qq

bodega Tunel: 170 qq
CAP 3 Las Casa de fermento, 1 tunel, Fermento: 136 qq 1 responsable de acopio,
Maravillas horno, bodega Tunel: 170 qq 1 asistente

CAP 4 Boca de
Sabalos (Bodega
Central)

Casa de fermento, 1 tunel

(en construccidn), 2 hornos,

bodega

Fermento: 144 qq
Tunel: 160 qq
Horno: 300 qq

1 secador, 1 catador, 1
contador, 1 celador

Metodologia para calcular la capacidad de los CAP:

Las estimaciones de capacidad mensual se calcularon en base de la cantidad y capacidad en cuanto al
volumen de las cajas de fermento y secado y de las instalaciones (tinel y horno) segun las
indicaciones de los acopiadores, suponiendo un procesamiento regular promedio de fermento (7
dias), secado a tunel (8 dias) y al horno (2 dias), con 4 acopios mensuales.

El sistema de procesamiento postcosecha dentro y entre los diferentes Centros de Acopio estd
organizado de la siguiente forma:
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llustracion 11: Estructura del procesamiento postcosecha COSEMUCRIM
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Como demuestra la ilustracién 11, la estructura de procesamiento postcosecha de la cooperativa es un
sistema complejo caracterizado por multiples traslados y un procesamiento repetido del producto,
debido a la ubicacién dispersa de los CAP, de los cuales dos (El Padilla y EI Diamante) no cuentan con
acceso a carretera, y a las condiciones climaticas (humedad).

El secado se divide en tres etapas (a sombra, en tunel y al horno), ya que esto garantiza el secado lento
necesario para evitar la acidez del grano.

En El Padilla se realiza el secado hasta un maximo de 8% de humedad, par evitar que los granos se
quiebren en el transporte en mula. Debido al hecho de que en el camino por las condiciones climaticas
aumenta la humedad del grano y puede ser afectado por moho, se realiza un segundo secado en el CAP
Las Maravillas.

Por la misma razon, el riesgo del moho, se sigue el mismo procedimiento con el cacao de El Diamante,
donde por falta de horno sélo se realiza el secado hasta ca. 13-18% de humedad.

El CAP Las Maravillas figura como CAP y almacén intermediario, contando también con su propio
acopio en baba (para las comunidades de Las Maravillas y Filas Verdes) y las instalaciones para el
procesamiento del cacao en baba (fermento).

El cacao procedente de Las Maravillas, El Padilla y El Diamante vuelve a recibir otro procesamiento de
secado llagando a la bodega central de Boca de Sabalos, donde paralelamente se acopia cacao en baba
de las comunidades en los alrededores, utilizdndo los medios de transporte del proyecto.

El proceso centralizado en Boca de Sabalos incluye también el control de calidad, reclasificacion de

granos y catacidn, el almacenaje antes de la entrega a Ritter Sport, tanto como el sellado y etiquetado
de los sacos.

Este sistema de procesamiento multiple implica que tiempo y materiales que se invierten en el
beneficado del cacao varia segun su procedencia. La duraciéon promedia del procesamiento por lote y
CAP es la siguiente:

El Padilla: 19-33 dias
El Diamante: 22-26 dias
Las Maravillas: 21-24 dias
Boca de Sabalos: 20-21 dias

Si se calcula la inversidon promedia de mano de obra por cada actividad y quintal que se acumulan en las
diferentes etapas del procesamiento, se presenta el siguiente panorama:

Tabla 12: Personal y mano de obra promedio por quintal seco

Etapas del procesamiento Horas por qq seco
Procesamiento 1: Todos los CAP: Acopio, fermento, secado, empaque 10.4
Procesamineto 2: CAP 3 (Las Maravillas): Recibo, 22 secado, empaque 1.8
Procesamiento 3: CAP 4 (Boca de Sabalos): Recibo, 22 secado, empaque 1.1
Reclasificacién, control de calidad, empaque, almacen y etiquetado 0.75
TOTAL horas por qq 14.05

Metodologia para el calculo de mano de obra:

Para medir la inversién promedia de mano e obra por quintal en las diferentes etapas del
procesamiento se disefiaron hojas de registro para cada CAP, en los que los trabajadores anotaron de
forma detallada el nimero de trabajadores y los tiempos invertidos en cada actividad del proceso. El
tiempo invertido en cada qq calculado aqui solo presenta un promedio, debido a que los tiempos y
formas de secado muchas veces varian.
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Estructura de personal:
Los trabajadores de los CAP ocupan los siguientes cargos:

Personas por cargo Funciones

Acopiar, fermentar, secar, garantizar el funcionamiento del CAP,

R | Acopio (2 ., . .
esponsable de Acopio (2) coordinacion de trabajadores y insumos

Ayudante (4) Apoyar en el acopio, fermento y secado
Secador (1) Garantizar el proceso de secado
Catador (1) Control de calidad
Contador (1) Contabilidad, provision de materiales
e Vigilancia nocturna
Funciones adicionales e Trabajos en otros CAP (secado, empaque)

e Transporte/entrega de carga

Observacion:

Aunque los trabajadores segun sus contratos ocupan diferentes cargos, en la realidad por razones
logisticas ademas de las funciones correspondientes a estos cargos todos estan involucrados en todos
los pasos del procesamiento.

Andlisis de “Cuellos de botella” en el sistema de procesamiento:

Metodologia para el analisis:

e Talleres y reuniones con los trabajadores de los centros de acopio y miembros del consejo de
administracion para analizar el funcionamiento interno de los CAP, sus puntos débiles y buscar
propuestas de solucion.

e Observacion participativa.

e Elaboracion de registros de actividades para los acopiadores, para sistematizar las actividades y
procesos especificos en cada CAP, la inversidon de tiempo en cada actividad y la division de
trabajo.

Tabla 13: Problematicas en el sistema de benefiado de COSEMUCRIM y propuestas de solucion

1) Divisidn de Funciones y situacion laboral

Problematica Propuestas de solucién

Responsabilidades no definidas por
los multiples cargos y funciones de
los trabajadores.

e Elaboracion de un manual de funciones para aclarar las
respectivas responsabilidades

e Buscar alternativas para garantizar la vigilancia

e Mejorara la coordinacidn interna de los CAP:
calendarizacién de tareas y personal

e Incurrir mas al apoyo de socios

Sobrecarga de trabajo por
multiples funciones, muchas horas
extras no remuneradas.

Seguridad laboral deficiente. e Provisidn de guantes y mascarillas

2) Calidad y costos

Problematica Propuestas de solucién
e Llevar registros continuos por lote con especificaciones de
Riesgo de moho y sobrefermento la condicién del cacao a la salida y entrada en los CAP, para
del cacao por los largos caminos y detectar el origen de las problemas de calidad
el repetido proceso de secado y e Realizar ensayos en cada CAP para investigar el respectivo
almacenaje, problemas de acidez. procedimiento ideal para fermento y secado

e Reorganizacion de la cadena para aumentar la eficiencia
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e Elaborar un manual de procesamiento que regule los pasos
especificos.

e Creacion del nuevo cargo de un Responsable de calidad
para monitorear el funcionamiento de los CAP

e Mayor involucramento del personal técnico del PMS a nivel
de procesamiento en los CAP

Altos costos de los traslados y

. . e Reorganizacion del sistema postcosecha
procesamiento repetido.

3) Logistica

Problematica Propuestas de solucién

e Establecer un almacén central de insumos y materiales
e Llevar uninventario de materiales en cada CAP
e Aumentar los aportes voluntarios de socios en materiales

Deficiencias en la provision de
materiales.

I11.3.5 Estructura de Costos y rentabilidad

Tabla 14 muestra la estructura de costos de COSEMUCRIM.
Los costos por quintal se calcularon a base del volumen de acopio mensual promedio en 2009 (36.5
Quintales secos). Los costos de procesamiento se calcularon de dos formas: en las columnas de la
izquierda se incluyen también aquellos costos que en realidad son asumidos por los socios y el proyecto
PMS, como son los transportes del cacao, la provision de lefia y de otras materiales, mientras que en el
calculo de la segunda columna no se incluyen estos montos.

Tabla 14: Estructura de costos Cosemucrim (costo total)

% del costo total

COSTOS FlIJOS Sin aportes Con aportes
Mano de Obra (salarios, liquidaciones) 49.23% 50.8%
Viaticos y transporte del personal 6.67% 6.9%
Servicios basicos y mantenimiento 5.87% 5.9%
Papeleria y utiles de oficina 0.91% 0.9%
Depreciacién de equipos , maquinaria e inmuebles 18.96% 19.6%
Materiales 1.28% 1.32%
Gastos Administrativos (Tramites legales, reuniones, impuestos etc.) 3.06% 3.1%
Becas 1.02% 1.0%
Costos de comercializacidn (vidticos y transporte a Sébaco) 531% 5.5%
TOTAL COSTOS FlJOS 92.81% 96.3%
COSTOS VARIABLES

Materiales e insumos 3.75% 2.8%
Transportes de cacao entre los CAP 5.33% 1.9%
TOTAL COSTOS VARIABLES 7.19% 4.7%
COSTO TOTAL 100.00% 100.00%

Factores de costos:

El mayor factor de costos corresponde al personal (ca. 50% del costo total)®, seguido por las
depreciacidnes (ca. 19%) y los transportes de cacao a Sébaco (5 %).

También se puede observar que a través de las aportaciones de los socios y el uso de los medios de
transporte del PMS se reducen los costos variables en un 40%.

6 . . .
Del costo total para la mano de obra (salarios) un 34% recae en el salario del gerente, 25% en los tres acopiadores, 24% en los
cuatro ayudantes, el secador vy el catador y 17% en el contador.
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Tabla 15 demuestra el calculo de costos de produccién, solamente tomando en cuenta los costos
operativos; seglin esto, el costo para procesar un qg asciende a 812 CS.

Tabla 15: Estructura de costos COSEMUCRIM (costos operativos)

% del costo total

COSTOS FIJOS Sin aportes Con aportes

Mano de Obra (salarios acopiadores y asistentes) 64.7% 69%
Materiales 3.1% 3.3%
Costos de comercializacidn (viaticos y transporte a Sébaco) 14.1% 15.3%
TOTAL COSTOS FIJOS 80.9% 87.6%
COSTOS VARIABLES

Materiales e insumos 6% 7.8%
Transportes de cacao entre los CAP 5.5% 4.6%
TOTAL COSTOS VARIABLES 11.5% 12.4%
COSTO TOTAL 100.00% 100.00%

Potencial para bajar costos:

- Evitar el doble/triple secado y la necesidad de contratar a mas personal a través de la
reestructuracion de la cadena de procesamiento para lograr una mayor eficiencia.
- Brindarle mejor mantenimiento a los equipos y la maquinaria a nivel de los CAP para alargar su

vita util.

- Compartir el camidn para la entrega de cacao a Sébaco con la cooperativa vecina

COOPROCAFUC para bajar el costo del transporte.

Calculacién de margenes, utilidades y punto de equilibrio (tabla 16):

En la primera columna se calcula también costos variables que en realidad son asumidos por los socios
y el proyecto, en el calculo de la segunda columna no se incluyen estos montos. Los costos por quintal
se calcularon en base del volumen mensual promedio acopiado en 2009 (36.5 quintales secos).

Los maregenes, utilidades y puntos de equilibrio se calcularon ademds para dos escenarios: en el primer
caso suponiendo una venta de 100% del cacao acopiado a precio de Ritter Sport, en el segundo caso en
base de un rechazo de 16% del volumen total acopiado que se vende al mercado nacional.
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Tabla 16: Precios, margenes y utilidades (costo total)

Precios, costos, margenes y utilidades SLEREEECE (GOl IS

! ! & y socios/PMS de socios/PMS
Precio promedio de compra al productor (C$/qq seco)’ 1,980.00 1,980.00
Costo total fijo (CS/mensual) 79,294.12 79,118.12
Costo total variable (CS/qq seco) 168.39 100.29
Escenario 1: venta de 100% del volumen acopiado a precio Ritter
Precio de venta a Ritter (CS/qq seco) 3,045.40 3,045.40
Margen bruto (C$/qq seco) 897.00 965.11
Utilidad promedia (CS/qq seco) -1,275.43 -1,202.51
Utilidad total mensual (CS) -46,554.09 -43,891.44
Punto de equilibrio (qq secos) 88.40 82.00
Escenario 2: venta de 84% a precio Ritter, 16% al mercado nacional (1,600 C$/qq seco)
Precio promedio venta a Ritter/mercado nacional® 2,864.73 2,864.73
Margen bruto (C$/qq seco) 665.75 733.85
Utilidad promedia (CS/qq seco) -1,506.7 -1,426.19
Utilidad total mensual (CS) -54,994.22 -52,056.08
Punto de equilibrio (qq secos) 119.10 107.93

Si se toma en cuenta el hecho que en promedio un 16% del cacao acopiado entre noviembre de 2008 y
diciembre de 2009 no ha podido cumplir con las epecificaciones de calidad de Ritter Sport y por lo tanto
se vendid al mercado local a un precio menor (1,600 CS/qq seco), la pérdida mensual promedia de la
cooperativa asciende a 54,994 Cérdobas (52,056 CS incluyiendo los aportes voluntarios), debido al
hecho de que en el afio 2009 sdélo alcanzd acopiar el 31% del volumen necesario para llegar a su punto
de equilibrio (119 qg/108 qq incl. aportes voluntarios).

Si se lograra reducir los rechazos hasta llegar a un 100% del cacao vendido al precio ofrecido por la
empresa Ritter, el punto de equilibrio bajaria a 88.4 qq (82 incluyiendo los aportes voluntarios) secos
mensuales y la pérdida mensual se reduciria a 46,554 CS (43,891 CS) mensuales.

Tabla 17 muestra el panorama de mdrgenes y utilidades considerando solamente los costos operativos
(salarios, costos variables y costos para materiales con una utilidad menor a un afo), restando los
costos administrativos y las depreciaciones.

Tabla 17: Margenes y utilidades (sélo costos operativos)

Mareenes v utilidades SIN aportes de CON aportes de
& y socios/PMS socios/PMS

Precio promedio de compra al productor (C$/qq seco) 1,980.00 1,980.00
Costo total fijo (CS/mensual) 26,395.18 26,395.18
Costo total variable (CS/qq seco) 168.39 100.29
Escenario 1: venta de 100% del volumen acopiado a precio Ritter

Margen bruto (CS/qq seco) 897.00 965.11
Utilidad promedia (CS/qq seco) 185.2 253.3
Utilidad total mensual (CS) 6,795.1 9,244.72

7 Se compra un promedio de 60% del cacao acopiado a socios a 2100 C$/qq, y los restantes 40% a no socios a 1800 C$/qq seco.
® un promedio de 84% del volumen total acopiado se vende a Ritter (noviembre 2008-diciembre 2009), los restantes 16%
(rechazo) al mercado nacional a precio de 1,600 CS$/qq seco.
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Punto de equilibrio (qq secos) ‘ 29.43 ‘ 27.35
Escenario 2: venta de 84% a precio Ritter, 16% al mercado nacional (1,600 C$/qq seco)

Margen bruto (CS/qq seco) 665.75 733.85
Utilidad promedia (CS/qq seco) -57.41 10.69
Utilidad total mensual (CS) -2,095.28 390.37
Punto de equilibrio (qq secos) 39.65 35.97

Tomando solamente en cuenta los costos operativos, en el escenario 1 se produce una ganancia de ca.
250 CS por qq seco; el punto de equilibrio se reduce por 70%. Tomando en cuenta el rechazo promedio
de 16% (escenario 2), el punto de equilibrio asciende a ca. 40 qq secos (36 incl. aportes voluntarios).

Estructura de costos por centro de acopio

Para obtener un panorama mas detallado de la estructura de costos de la cooperativa, se pueden
calcular los costos fijos y variables que se incurren a nivel operativo en cada Centro de Acopio, tanto
como los costos administrativos y operativos a nivel central de la cooperativa. Esto permite comparar
los costos del cacao segun su procedencia y calcular para cada CAP el punto de equilibrio (quintales de
cacao vendidos por mes) necesarios para cubrir sus respectivos costos fijos.

Metodologia:

Como el cacao procedente de los CAP El Padilla (1), El Diamante (2) y Las Maravillas (3) recibe un
procesamiento repetitivo (doble o triple secado, almacenaje y transporte) en Las Maravillas (3) y Boca
de Sabalos (4), se le sumé al costo de procesamiento del cacao de estos CAP (1,2,3) los costos variables
adicionales y un porcentaje de los costos fijos relacionados con el proceso de secado y almacenaje de
los CAP 3y 4 en funcién del porcentaje del volumen de cacao total manejado en los CAP 3y 4.

Tabla 18: Costos de procesamiento por CAP

1. 2. 3. 4. 5.
El Padilla EL Las Boca de Costos a nivel
Diamante Maravillas Sabalos central
A) % del volumen total acopiado 37% 33% 22% 8% -
0,
B) % del gacao procesado en Las 40% 36% 24% 0% )
Maravillas (3)
C) Costos Fijos (mes) (sin/con 9,633.65/ | 5,310.93/
aportes) 9,545.65 5222.93 9,879.10 10,924.59 43,545.84
D) Costos Variables (por qq) 97.00/ 133.03/ 47.5/ 47.5/ 45.82
(sin/con aportes) 17.00 188.03 7.50 0.00 ’
E) Punto de equilibrio por CAP en
base de 10% precio Ritter 10/ 9.1 5.7/ 5.5 9.7/9.3 10.7/10.3 -
(sin/con aportes)
Punto de equilibrio incl. 16% de
.q ? 12.2/11.0 7.1/6.8 11.8/11.3 13.1/12.4
rechazo (sin/con aportes)
F) Costos Fijos proporcionales (de
CAP 3,4,5) 22,555.5 19,228.2 5.327.0 5,709.83
G) Costos Variables adicionales por 78.23/ 93.32/ 49.57/ 45.82 i
qq (3,4,5) ( sin/con aportes) 49.57 64.57 45.82 ’
H) Costo total por qq (sin/con 2.558.82/ 2,263.6/ 1,990.7/ 1,879.2/ i
aportes) 2,443.6 2,234.9 1,947.0 1,831.7
Notas:

C) Incluye mano de obra, depreciacion de equipo de secado y bodega de almacenaje.
D) Incluye costos para lefia y transporte.
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G) Los costos variables adicionales consisten de aquellos costos que se producen a nivel central: materiales para el transporte
de la entrega (sacos, impresioén logo).

Como demuestra la comparacion, existen diferencias entre los centros de acopio en cuanto a su
respectivo punto de equilibrio, debido a las diferencias infraestructurales. La variacién de los costos
totales por cada quintal se debe a las diferencias en cuanto al volumen acopiado en cada CAP.

Observacidon metodoldgica:

Para realizar estos calculos se recurrid a los registros de la cooperativa y del proyecto cofinanciador;
datos sobre tipos de costos de los que no existian registros (gasto de materiales y algunos equipos,
transportes etc.) se recogieron a través de entrevistas con trabajadores y observaciones en el lugar.

Una dificultad para la sistematizacion de costos es el hecho de que debido a las dificiles condiciones
climaticas e infraestructurales, los pasos del procesamiento de producto en la realidad muchas veces
varian (tiempos y formas de traslado y secado), por lo cual no existe un procesamiento “estandar”.
Los calculos se realizaron en base del procesamiento recomendado aunque en la realidad muchas
veces se realiza de otra forma.

I11.3.6 Distribucion de ingreso y valor agregado

Tabla 19 muestra da distribucion de utilidades y valor agregado entre los productores y la cooperativa,
y los costos que se acumulan en los eslabones de produccién, procesamiento y exportacion.

Tabla 19: Ingreso, valor agregado, costos y utilidad por operador

Productor . Ritter Sport
Cooperativa , 9

Sin mdo Con mdo Sébaco
Precio por qq seco (CS) 2,100 3,045.4 -
D|str|bUC|gn de valor 62 8% 28.3% 8.6%
agregado
Costo por qqg seco (CS) 98.30 2,024.33 4,320.83 3,342.4
Utilidad por qq seco (CS) 2,001.07 75.67 -1,217.51 -

En cuanto a la distribucién de ingresos, un 69% del precio pagado a la cooperativa por la empresa Ritter
es transmitido a los productores. Estos producen una ganancia neta de 75.67 CS por qq seco, calculada
en base de un rendimiento promedio de 1.5 qq por manzana.

Distribucidon de valor agregado entre operadores y prestadores de servicios

Metodologia:

El valor agregado capturado por cada operador se calcula restando del valor total de venta el valor de
los bienes intermediaros adquiridos (insumos y servicios operacionales) e incluye el costo de salarios,
depreciaciones, impuestos y las utilidades. Por motivos de factibilidad y accesibilidad de datos,
solamente se tomé en cuenta los eslabones Produccion-Procesamiento-Comercializacion-Exportacion
gue se realizan en Nicaragua.

9 . . ;. . T
Ya que no se incluyeron los actores de la cadena localizados en el pais importador (Alemania) en este analisis, no se
calcularon ingreso y utilidades que corresponden a la empresa Ritter Sport.
10 . L .
Se refiere al valor total agregado del producto recibido en puerto (Alemania)
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El grafico 12 muestra la creacién de valor por cada eslabdn de la cadena y la distribucion del valor
agregado entre los operadores y los prestadores de servicios de los diferentes eslabones de la cadena
de valor desde el productor hasta el recibo del cacao en puerto por Ritter Sport (Alemania).

llustracion 12: Distribucion del Valor Agregado

\ Produccion

™

Procesa‘m!e ntAo'v Exportacion \
/ Comercializacion /
. & g

Productor

Valor agregado:
2,001.70 C$/qq

Insumos:
98.30 C$/qq

a

Proveedores de
insumos

Valor agregado:
98.30 C$/qq

Cooperativa Bodegas Matagalpa Ritter Sport
(Ritter Sport) Alemania

Valor agregado:
20.7 CS/qq

Valor agregado:

593.73 C$/qq
Valor producto Valor Producto

Valor producto recibido en Sébaco recibido en puerto:

recibido en CAP
(3,045.4 C$/qq) 3,342.10 C$/qq

(2100 C$/qq)

Servicios e insumos:

351.67 CS/qq

-
Servicios:
276 CS/qq
Proveedores de Proveedores de
servicios e servicios
insumos/materiales

Valor agregado:

Valor agregado: 276.00 C$/qq

351.67 CS/qq

Grafico acorde GTZ, 2008: Value Links, Mdédulo 2

La mayor parte del total valor agregado en el pais productor es creado en el eslabdn de produccion
(62.8%) y capturado por los productores (59.9%), seguido por el eslabdn del procesamiento con un
porcentaje de 28.3%, de los cuales un 10.5 % es capturado por los proveedores de materiales, Utiles de
oficina y servicios de transporte (llustracion 13).

llustracion 13: Capturacion del valor agregado por actor (pais productor)

0.6% - 8.3%

10.5% .

17.8% / 59.9%
. 0
9%

Productor
B Proveedores de insumos para produccion

Cooperativa
B Proveedores de insumos y servicios para el procesamiento
M Exportacién

Proveedores de servicios para exportacion

31



Las actividades relacionadas a la exportacién que se realizan en la bodega central de Ritter Sport
asumen la menor parte del valor agregado de la cadena, con un 8.3% capturado por los prestadores de
servicio de transporte y un 0.6% que se atribuyen a las actividades de personal de Ritter/ADDAC.

Cabe destacar que con referencia a toda la cadena desde la produccién hasta el consumo del producto
final (chocolate), la mayor parte del valor agregado se crea en los eslabones del procesamiento final
(produccién de chocolate), de distribucion y de comercializacién que estan ubicados en el pais
consumidor. llustracion 14 muestra la distribucion de valor agregado en el caso de chocolate de Ritter
Sport:

llustracién 14: Distribucion de Valor Agregado entre pais productor y pais consumidor*

B Productor

‘ 7.73% H Cooperativa
Ritter Sport Matagalpa

2.26%
B Pais consumidor (importacién, procesamiento, distribucion, mercado)

Segun esto, sélo un 27% delvalor total del producto final se crea en el pais productor.

Observacién metodolégica:

El calculo de la distribucién de ingresos y valor agregado se realizd en base de la producciéon y
comercializacion de cacao en proceso de transicion al cacao organico vendido a precio de cacao
convencional. Los datos recolectados sélo presentan un panorama momentdneo y pueden variar de
forma significativa en los préximos afios , debido a los siguientes factores:

e La mayoria de las plantaciones de los productores son nuevas, por lo cual se espera un aumento
del rendimiento por drea, lo cual en conjunto con el hecho de que el cacao organico requiere una
mayor inversién en insumos (abonos y fertilizantes organicos) y en mano de obra va a cambiar los
costos de produccion en el futuro.

e lacooperativa, una vez certificada la produccidn y el procesamiento, va a recibir un mayor precio,
del cual aun no se ha definido en qué forma se le va a transmitir al productor.

II1.3.7 Analisis FODA Cadena COSEMUCRIM

En resumen, se pueden detectar las siguentes fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas para
la cooperativa COSEMUCRIM:

- Produccidn creciente, demanda de los productores de aumentar areas

O - Relacion comercial estable

- Prolongacidn del proyecto de apoyo hasta 2012 (asistencia técnica y
cofinanciamiento)

OPORTUNIDADES - Certificacidn orgdnica (2011)

- Construccion de una bodega central y reestructuracion del sistema de
procesamiento

- Cooperativa no opera de forma rentable actualmente, altos costos de
DEBILIDADES personal, infraestrucutra y costos administrativos
- Sistema logistico no eficiente

! Célculo a base del precio de venta de 1 kg de chocolate Ritter Sport de 9.5 Euros (=611.8 USD/qq)
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- Deficiencias en la provision de materiales
- Problemas de moho y acidez (proceso de secado y traslados)

AMENAZAS

- Saturacién de los centros de acopio por produccion creciente
- Desmotivacion de trabajadores por sobrecarga de trabajo

I11.3.8 Recomendaciones para la reorganizacion de la cadena

Trasladar el cacao de El Diamante y El Padilla a un mayor grado de humedad, sin realizar el secado
al horno y con un secado al tunel reducido. Esto aumentaria los costos de transporte, pero
permitiria un uso de mano de obra mas eficiente y evitar la necesidad de contratar mas personal en
estos centros de acopio para manejar la produccion creciente. La creacién de empleo es un factor
imporante para la reduccién de pobreza en las comunidades rurales. Sin embrago, en la fase actual
es recomendable priorizar la sostenibilidad econémica de la cooperativa; para esto, el control de los
costos de personal es un aspeco importante, porque constituye el mayor factor de costos de la
cooperativa.

Ampliacion de la infraestructura para el secado en Boca de Sabalos y translado directo del cacao
aopiado en EL Diamante y El Padilla, para evitar el segundo secado del cacao procedente de estos
CAP en Las Maravillas. De esta manera se puede minimizar el riesgo de pérdidas por moho y
facilitar la trazabilidad del producto.

Como este procedimiento implica un mayor desafio para la coordinacion y logistica entre los CAP,
se recomienda elaborar un manual de procesamiento y funciones que aclare las responsabilidades
y tareas de los trabajadores para estandarizar el proceso.

Creacion del cargo del responsable de calidad para monitorear las actividades en los Centros de
Acopio

En el disefio de un nuevo sistema de procesamiento y de un manual se deben de considerar que la
certificacidn organica implica que se van a tener que realizar dos procesos paralelos de beneficiado
en todos los CAP.

II1.4 Analisis de la cooperativa COOPROCAFUC

I111.4.1 Apoyo de Proyecto (ProDeSoc-IPADE):

Duracion del Proyecto 2004-2009

Personal 6 Técnicos

Serrvicios y Componentes

Asistencia Técnica productiva y organizativa
Cofinanciamiento
Produccioén:
e Fomento de sistemas agroforestales
e C(Certificacidén organica
Organizacion y comercializacion

I11.4.2 Acopio y comercializacion:

COOPROCAFUC acopia Unicamente cacao en baba, a un precio de 6,5 CS por libra (pago inmediato).
Hasta finales de 2009 sélo se compraba cacao de socios, desde 2010 también se acopia cacao de grupos
productores de la zona de Los Chiles (grupo de productores atendidos por APAC) que estan buscando
un canal de comercializacidn.

La cooperativa estd en proceso de certificacién organica y ya comenzd a comercializar cacao en
transicion.
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I111.4.3 Procesamiento, Infraestructura y personal:

Centro de Acopio Infraestructura Personal

CAP 1 Nueva Libertad Casa de fermento, 2 tuneles, bodega | 2 acopiadores, celador

casa de fermento, 2 tuneles, horno,

CAP 2 Nueva Quezada 2 acopiadores, celador

bodega
fermento, 2 tuneles, horn 2 i r [ r
CAP 3 Buena Vista Casa de fermento, 'Fu eles, horno, acopiadores, celador, ‘
bodega, sala de reuniones contador, responsable de calidad

El sistema postcosecha de COOPROCAFUC guarda semejanzas con el de COSEMUCRIM en cuanto a su
estructura, que implica también varios traslados del cacao entre los CAP y un procesamiento repetitivo .

llustracién 15: Estructura del sistema postcosecha COOPROCAFUC

CAP Nueva Libertad | CAP Nueva Quezada
i Acopio Fermento Secado Empaque
D o Preme } o toneme
. Secado al ) ) . Secadoal Control Empaquey
Recibo Fermento tinel Empaque> Almacenaje > horno > Calidad > etiquetado
> Acopio >> Fermento >> Se::g][(]:l:l al >
i RITTER

SPORT

e Los tres Centros de Acopio cuentan con tuneles que segun informaciones del personal tienen
capacidad de bajar el grado de humedad hasta un 5-6% (ca. 20 dias).

e Lostunelesy el horno del CAP Nueva Libertad se utilizaran a partir del 2010, por el momento
se traslada el cacao en baba a Buena Vista.

e Los CAP Nueva Quezada y Buena Vista cuentan con hornos para secado. El horno de Buena
Vista sélo se usa para el secado final, depués del almacenaje en bodega y antes del traslado de
la carga a Sébaco o Sabalos (para compartir el camion a Sébaco).

La distribucién del valor agregado entre productores y cooperativa varia en comparacién con
COSEMUCRIM debido a que el precio pagado al productor es mas bajo.

Productor | Cooperativa | De cada libra se retienen 0,5 C$
destinados a un fondo del que se
financian inversiones en
Distribucion de valor agregado 64% 36% | infraestructura.

Precio por qq seco (CS) 1,950 3,045.4

Observaciones metodoldgicas:

Debido a la falta de accesibilidad de datos econémicos dobre la cooperativa, no se pudieron calcular
los costos de procesamiento y utilidades de la cooperativa. En comparacion con COSEMUCRIM cuenta
con una estructura de personal y de una infraestructura mas reducida, por lo cual se puede asumir
gue sus costos fijos son mas bajos.
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111.4.4. Analisis FODA COOPROCAFUC

- Alto nivel de identificacién de los socios con la cooperativa

FORTALEZAS -, . . .
- Produccién y nimero de socios creciente

- Mayores sinergias con la cooperativa vecina COSEMUCRIM (contratacion
OPORTUNIDADES de un responsable de calidad en conjunto, provision de insumos)
- Certificacion orgdnica en proceso

- Problemas serias de calidad: alto porcentaje de rechazos por el

DEBILIDADES comprador (problemas de moho)

AMENAZAS - Seguimiento al proyecto ProDeSoc/IPADE no asegurado

I11.5 Analisis de la cooperativa CODEPROSA
I11.5.1 Proyecto de apoyo: MARENA-Araucaria

Duracion del Proyecto 2006- 2009

Personal 3 Técnicos

Asistencia Técnica productiva y organizativa
Serrvicios y Componentes | Financiamiento de infraestructura para el
procesamineto

I11.5.2 Produccion, acopio y comercializacion

El proyecto de apoyo a la cooperativa (Marena-Araucaria) finalizd en octubre de 2009. Actualmente, la
cooperativa no dispone de fondos para acopiar cacao de sus socios ni de un convenio de
comercializacion.

Hasta el momento, la mayoria de los socios fermenta su cacao en finca y lo vende al mercado local o a
un comerciante intermediario en El Castillo (a 9 CS/Ib), o a la cooperativa COSEMUCRIM (a 10 C$/Ib).
Segun informaciones de la COSEMUCRIM, este cacao fermentado en finca en ninguna ocasidn a logrado
cumplir con los estandares de calidad de Ritter Sport.

La cooperativa aspira a obtener un convenio de comercializaciéon con Ritter Sport, lo cual se estima
poco factible por el bajo volumen que producen los socios hasta el momento.

Procesamiento e infraestructura:

Centro de Acopio Infraestructura Personal

Cap El Castillo Casa de fermento, 1 tunel, bodega -

La cooperativa cuenta con un centro de acopio en El Castillo, hasta el momento sin funcionar.
No cuenta con un horno para realizar el secado final. Econdmicamente, CODEPROSA no estd en
condiciones de contratar a personal para llevar a cabo el procesamiento.

Se estima el punto de equilibrio para realizar un procesamiento rentable en alrededor de 10 quintales
secos mensuales, la produccién actual de los socios se estima en 3 quintales mensuales.

Observacion:

Aparentemente, las actividades del proyecto se enfocaron en la formacion de la cooperativa y el
financiamiento de la infraestructura de procesamiento. Se puede constatar una falta de consideracion
en cuanto a la sostenibilidad econdmica de la cooperativa, ya que el proyecto termind sin haber logrado
buscar un canal de comercializacion para el producto de la cooperativa.
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I11.5.3 Analisis FODA de CODEPROSA:

FORTALEZAS

Fuerte motivacion e identificacién de los socios con la cooperativa

OPORTUNIDADES

Buscar convenios y sinergias con otras cooperativas
Buscar fuentes de crédito para acopio e infraestructura (horno)

Poca produccién, poca perspectiva para aumentar el nimero de socios
No existen registros de la produccién actual de los socios

DEBILIDADES Falta de horno para secado final (peligro de moho)

Falta de capital para acopio, procesamiento y personal

Falta de capacitacion y conocimiento en gestién empresarial
AMENAZAS Dificil acceso al mercado internacional por bajos volumenes

Altos costos fijos (infraestructura) y costos de transporte

Propuestas de solucion:

Metodologia:

Las propuestas fueron elaboradas en una reunidn de los directivos de las tres cooperativas
COPROCAFUC, CODEPROSA y COSEMUCRIM y en un taller con directivos y socios de CODEPROSA en

Noviembre de 2009

Procesamiento:

1) Realizar un censo de las plantaciones de cacao de los socios para estimar el desarrollo de la

produccion.

2) Solicitar un crédito para acopio y construccién de un tunel, implicaria hipotecar la bodega.

3) Comenzar a realizar el procesamiento centralizado con personal voluntario (socios).

Comercializacion:

1) Buscar un convenio propio de venta con RITTER, compartiendo el transporte con
COSEMUCRIM/COOPROCAFUC.
Ventaja: Comercializacion a nombre de CODEPROSA, costos de transporte mas bajos.
Desventaja: dificultad de obtener un propio convenio de comercializacién por los bajos

volumenes.

2) Venta a COSEMUCRIM o COOPROCAFUC cacao procesado de forma central
Ventaja: se ahorran costos de transporte y de administracion
Desventaja: venta a RITTER a nombre de las otras cooperativas

3) Venta en baba a COSEMUCRIM (cooperativa mas cercana)
Desventaja: trazabilidad, venta a Ritter Sport a nombre de COSEMUCRIM; altos costos de
transporte a Sdbalos, COSEMUCRIM compraria a precio de no socios (6 CS$ por libra)

Observaciones y lecciones aprendidas:

La problematica en la que se encuentra la cooperativa CODEPROSA es un ejemplo para las
consecuencias que puede implicar una estrategia de fomento de cadenas de valor que no contempla el
eslabéon de comercializacién y la situaciéon de mercado. Ademas se puede cuestionar la decision del
proyecto MARENA-ARAUCARIA de formar una cooperativa de un pequefio nimero de socios, creando
su propio grupo meta, en vez de buscar cdmo integrar a estos productores en las cooperativas ya

funcionales.
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IV. Cadena de Valor 2: acopio presecado - mercado internacional
(ASIHERCA)

IV.1 Mapeo de la cadena

llustracion 16: Mapeo de la CdV 2

., . Procesamiento final &
Produccion \ Procesamiento o Mercado
Comercializacion
Produccion Fermento Clasificacién Secado Solar
Cosecha Secado solar Pureza Empaque
Seleccién de mazorcas Empaque Almacenaje
Transporte Exportacion
26 ASIHERCA
Productores asociado{  54,4%
y Organico 12 calidad CA 1: Laureano ( Zotter )
: Austria
No asociados Orgénico 22 calidad \_ 10 Central
CA 2: Buena San
> Vista Carlos
Hombres
(L:_/?)s'tN:eva Catdlicos
iberta .
....... de Austria
(—y = relacion comercial formal \ :

— —p = relacién comercial informal

O = Precio en C$/Ib seco
= % del precio de venta

- J

Mercado
Nacional
(Managua)

IV.2 Acopio, procesamiento y comercializacion

ASHIERCA es una asociacion de productores, cuyo comprador mas importante ha sido la chocolatera
Austriaca Zotter, que Unicamente compra cacao con certificaciéon organica a un precio relativamente
elevado (47.8 CS/libra).

La asociacién compra Unicamente cacao fermentado y secado en finca. ASIHERCA dispone de tres
Centros de Acopio (CA) en las comunidades de El Laureano, Buena Vista y Nueva Libertad y una central
en San Carlos, donde se realiza un secado final (solar) del producto antes del empaque para la
exportacion.

Segun informaciones de un representante de ASIHERCA, existid6 otro comprador austriaco (Hombres
Catdlicos de Austria), que compraba volimenes menores de cacao organico certificado, a un precio de
40.4 CS por libra. El cacao que no clasificaba para la exportacion se vendia en el mercado oriental en
Managua a 10 CS por libra.

Observaciones metodoldgicas:

Desde el cierre de sus centros de acopio en octubre/noviembre del 2009 ya no fue posible localizar al
personal de ASIHERCA para obtener datos adicionales o mds exactos sobre los volimenes de
comprar y venta y los costos de procesamiento. Los datos que se obtuvieron con respecto a los
costos de la fermentacién en finca se basan en entrevistas con productores asociados a ASIHERCA y
CODEPROSA.
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V. Comparacion de la CdV de cacao fermentado en finca y postcosecha
centralizada

Argumentos a favor de los dos sistemas de acopio:

Cacao fermentado en finca Acopio en baba
+ mayor valor agregado por el productor +  calidad pareja del producto
+ el productor se apropia de la tecnologia, se + menos inversién de insumos y materiales para el
convierte en “duefio” del proceso productor y reduccién de costos por qq para el
procesamiento

Costos del beneficiado en finca:

Observacidon metodoldgica:

Los datos para realizar este calculo se basan en informaciones de productores que realizan el
fermento en finca, y en calculos previos realizados por ADDAC y el proyecto PMS.

Tabla 20: Costos fijos y variables procesamiento en finca

Mano de obra Horas por qq d/h C$ (100CS/dia) C$ por quintal®
Fermento (8 dias) 12 1.5 150.00 45.5
Secado (7 dias) 56 7.0 700.00 212.1
Total mano de obra 68 8.5 850.00 257.6
Costos Fijos Unidad C$ por afio C$ por quintal
Depreciacion equipos | Cajon de fermento (2) a 20% del 24.00 7.3
para fermento costo
Cajillas de secado (2) a 20% del 23.00 7.0
Depreciacion equipos costo
para secado Horno tipo esperancita (10% del 240.00 72.7
costo)
Materiales Baldes, plastico 120.00 36.4
Total costos fijos 275.00 83.3
Costos Variables \ Sacos, bolsas quintaleras, lefia 99.00 30.00
Costo Total 1,224.00 370.9

Tabla 20 revela que los costos adicionales que deberian asumir los productores que realizan el
fermento y secado en finca ascienden a 371 Cérdobas por quintal. Si se suma los costos de produccién,
se produce un costo total de 2,395.3 CS por qq seco.

Una comparacién de los ingresos, utilidades y distribucién de valor agregado en los dos sistemas
muestra el siguiente panorama:

!2 Este calculo se basa en un volumen de 3.3 quintales secos anuales, suponiendo un area de 2.2 mz por productor con una
productividad de 1.5 qq secos (promedio socios COSEMUCRIM).
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Tabla 21: Comparacion de ingresos y utilidades

Productor Cooperativa
(\ég';ts\:s :::K;’) Fermentoen finca | COSEMUCRIM ASIHERCA
Precio por qq seco (CS) 2,100 2,600 3,045.4 4,780.0
Costo por qq seco (CS) 2,024.30 2,395.3 4,320.83 -
Utilidad por qq seco (CS$) 75.7 204.7 -1,217.51 -
Valor agregado (C$/qq) 2,100 2,600 945.4 2,180
Valor agregado (%) 69% 54.4% 31% 45.6%
Yca;?;;)glgegado capturado 2,001.7 2,471.70 593.73 -
Valor agregado capturado (%) 65.7% 51.7% 19.5% -

Observaciones:

e lautilidad por qq para el productor es mayor en el sistema de ASIHERCA.

e Elvalor agregado capturado por el productor en cifras absolutas es mayor en el sistema fermento
en finca, el porcentaje del valor agregado total (precio de venta al comprador Zotter/Ritter) y
capturado por el productor es menor que en el sistema de postcosecha centralizada de
COSEMUCRIM.

e Eneste calculo no se incluyd el costo de inversidn inicial para el fermento en finca, que se calcula en
12,450 CS por productor (cajillas, materiales, horno).

Calidad:

Una desventaja decisiva del fermento en finca es la dificultad de garantizar la buena calidad del
producto, por dos razones:

e Los bajos volumenes a nivel de finca no siempre permiten un fermento completo.

e Lladiversidad de materiales (cajones de fermento de diferentes tamarios etc.) y del
procedimiento (tiempos de fermento y secado) no permiten lograr una calidad pareja del
producto

La experiencia COSEMUCRIM demuestra que hasta el momento ninguna compra de cacao fermentado
en finca ha cumplido los estdndares de calidad de Ritter en el control de calidad.

Resumen:

Si bien es cierto que con la venta de cacao fermentado en finca el productor agrega mas valor al
producto y tedricamente puede llegar a un a mayores ganancias — por lo menos calculando a base del
precio pagado por AIHERCA que actualmente ya no comercializa- hay que tomar en consideracién que
también el riesgo que incurre en cuanto a pérdidas por problemas de calidad del producto es mayor.
Considerando que ASIHERCA aparentemente ha enfrentado serios problemas de calidad y el hecho de
que en el caso de Ritter Sport, un 100% del cacao fermentado en finca hasta el momento no ha podido
cumplir con las especificaciones de calidad, permite concluir que el sistema de fermentacion en finca no
es factible para los productores en la zona.

13 . . e .
Valor agregado — costos de insumos y servicios operacionales
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VIIL. Observaciones metodoldgicas

ValueLinks como metodologia de analisis de cadenas de valor:

La metodologia ValueLinks resultd atil para realizar este andlisis de cadenas, en los siguientes aspectos:

e El mapeo general y especifico de las cadenas es un método util para el entendimiento del
funcionamiento y entorno de la cadena, visualizando los operadores y actores que influyen en la
cadena, las relaciones (comerciales) entre ellos, los flujos del producto en las diferentes sub-
cadenas, etc.

e Valuellnks puede servir como un guia para analizar funciones y operadores de la cadena, como
para su analisis cuantitativo y econdmico.

e Los datos recolectados pueden servir como base para la toma de decisiones estratégicas y como
indicadores para el monitoreo de impactos (ingresos, costos, valor agregado etc.).

El presente andlisis en gran parte estd enfocado en la cooperativa COSEMUCRIM como operador
ejemplar de una cadena de cacao, prestando mayor atencién y su funcionamiento y sus procesos
internos como “micro-cadena” de procesamiento. Valuelinks no dispone métodos de analisis de una
indole tan especializada.

ValuelLinks como instrumento de fomento de Cadenas de Valor (DED):

e laexperiencia demostré que el enfoque de cadenas y el mapeo de los procesos y actores es Uutil
para desarrollar una vision comun del funcionamiento de la cadena entre los diferentes actores que
participan en ella.

e Valuelinks presta insumos metodoldgicos para talleres con la participacién diferentes operadores
para analizar temas relevantes para una estrategia de fomento, como la oferta y demanda de
servicios, etc.

Como demuestra el caso de COSEMUCRIM analizado aqui, algunos “cuellos de botella” para el
desarrollo de la cadena o las dreas necesarias de intervencién pueden ser localizadas en los procesos
internos de un mismo operador, en este caso la cooperativa. Los temas de analisis y las soluciones a las
problematicas encontradas aqui se ubican mds en el drea de desarrollo organizativo y la optimizacion
de procesos. Valuelinks por su naturaleza y visién mas global de |la cadena no ofrece instrumentos para
este tipo de intervenciones.

Como DED en el drea de cadenas trabaja muy de cerca con organizaciones de base como cooperativas y
asociaciones de productores (nivel micro), esta observacién probablemente es transferible a otros
casos; los instrumentos que ofrece ValuelLinks por su enfoque de intervenciones en el nivel mesoy
macro involucrando a los actores de todos los niveles de la cadena no siempre son aptos, factibles o
suficientemente practicos para el trabajo a nivel micro.

Aun asi, la parte analitica de la metodologia ValueLinks es un instrumento util para analizar el panorama
general de una cadena de valor y proveer insumos antes de desarrollar una estrategia de fomento.
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