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L. Objetivo y Metodologia del Estudio
Objetivos:

El presente estudio tiene los siguientes objetivos:

1) Sistematizary analizar la informacidn existente y accesible sobre las cadenas de cacao en
Siuna para presentar un panorama actual del sector en el municipio, que puede servir como
orientacién para la toma de decisiones estratégicas para las intervenciones del DED.

2) Presentar un andlisis detallado de la cadena de cacao centrada en la organizacién de
productores de El Guayabo como organizacion contraparte de UNAG/DED.

3) Validar la factibilidad de algunas herramientas de analisis de la metodologia Value Links en el
caso especifico de las cadenas de cacao en Siuna.

Metodologia:

Para sistematizar las Cadenas de Cacao se realizd 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.

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

e Entrevistas con representantes de las cooperativas que operan en la zona, con productores,
personal de los proyectos de apoyo, con representantes de instituciones publicas y
prestadoras de servicios privados, con compradores e intermediarios y con personal de las
bodegas de la empresa Ritter Sport en Matagalpa.

e Observacion participativa en el lugar (fincas, centros de acopio)
e Participacién en la reunién de la Comisidn Municipal de Cacao de Siuna.
e Elaboracion de cuestionarios para levantar costos de produccion.

e Participacién en un intercambio de cacaoteros del Tridngulo Minero a Boca de Sabalos, Rio
San Juan (febrero 2010).

Taller de Cadenas:

Para validar y enriquecer la informacion obtenida a través de las entrevistas, el 9 de abril 2010 la
UNAG Siuna realizé un taller de cadenas con participacion de representantes de las organizaciones
de productores y instituciones publicas en Siuna, para completar el mapeo de la cadena, elaborar un
analisis competitivo y una matriz de problemas, tanto como para analizar la situacion de demanda de
servicios al sector y la oferta de parte de las instituciones publicas, con instrumentos metodolégicos
prestados de la Metodologia Valuelinks (Facilitacion: Erick Alméndarez Moran, Wilson, Danilo
Ramirez Bravo, Katharina Bohl).



II. El Sector Cacaotero en el Municipio de Siuna

I1.1. La Comision Municipal de Cacao (CMC) de Siuna

La Comisién Municipal de Cacao de Siuna funciona desde noviembre de 2007 como una instancia
informal sin personeria juridica como institucion de representacién del sector cacaotero del
municipio. En octubre de 2009 recibié el aval como comisién de parte de la Alcaldia de Siuna. Los
integrantes potenciales de la CMC son todos los actores directos de la cadena (proveedores de
insumos, productores, acopiadores procesadores, exportadores, mayoristas etc.), todos los actores
indirectos con interés en el desarrollo de la cadena y las autoridades y agencias de apoyo e
investigacion.

Funciones de la CMC:

e Organizarse y representarse a nivel de cadena ante autoridades y agencias de apoyo.
e Crear comunicacién y alianzas de colaboracién dentro y alrededor de la cadena.

e Gestionar politicas, ordenanzas, regulacion y estrategias de desarrollo de la cadena.

e Identificacidn, elaboracién y gestion de proyectos de intereses comunes.

e Andlisis y recomendar acciones sobre proyectos propuestos a ser ejecutados en Siuna.
e Divulgar informacién y resultados de proyectos entre actores en la cadena.

e Sensibilizar a los/as productores/as de cacao existentes y potenciales.

Estructura de la CMC:

e El comité de direccidon es formado por 7 miembros (actores directos) que fueron elegidos a
través de una reunién de productores del municipio. EIl comité consiste de un presidente, un
vicepresidente, un secretario, una tesorera y dos vocales. Hasta diciembre del 2009 el delegado
municipal del MAGFOR participé como fiscal.

e Para mantener la comunicacion entre la CMC vy los siete territorios representados se formaron
“subcomisiones”. Estas consisten en un representante de las siete comunidades. En el caso de
Yayoa, Wany, El Guayabo y El Hormiguero las personas procedentes de estas comunidades que
ocupan cargos dentro de la Comisién Municipal también cumplen con esta funcidn (véase
organigrama).

e La CMC se reune de forma mensual. Para estas reuniones se ha invitado también a
representantes de ONG y instituciones/proyectos de cooperaciéon (UNAG, Oxfam, GTZ, DED et
al.), tanto como de las instituciones gubernamentales (Magfor, INTA).

e Los representantes de las tres Comisiones Municipales de Cacao de Siuna, Bonanza y Rosita se
rednen de forma trimestral.

e La Comisién Municipal recibe asesoria y apoyo para la organizacién y el financiamiento de las
reuniones de parte de ICCO, UNAG y DED.

e Hasta el momento, las comunidades indigenas Mayagna Sauni As (Sikilta Palomar) no estan
involucradas en la CMC.



Grafico 1: Organigrama de la Comision Municipal de Cacao Siuna

COMISION MUNICIPAL DE CACAO SIUNA

Presidente:
Feliz Aralz (Yaoya)

Vicepresidente:
German Pérez (El Carao)

Tesorera: Secretario: Fiscal Vocales:
Melina Hernandez Pedro Martinez N.N. - Herminia Orozco (Col. de
(Colectivo de Centeno Mujeres Wany)
Mujeres Wany) (Condebosiu) - Roque Jacinto (El Guyabo)

Subcomisiones (Representantes Territoriales)

El El Rosa Las

. Balsamo
Guayabo Hormiguero Grande Quebradas

Yaoya Wany

Participacion de las instituciones publicas:

e El cargo de fiscal — anteriormente ocupado por el delegado departamental de MAGFOR- es
vacante actualmente; desde el cambio del delegado del MAGFOR (2010) la participacion de esta
institucion en la CMC ha sido reducida. El apoyo que se espera del MAGFOR consiste en la
divulgacidn de los intereses del sector.

e El representante del INTA ha participado a nivel de las reuniones intermunicipales de las
Comisiones de Cacao del Tridngulo Minero, pero hasta la fecha no se ha presentado en las
reuniones de la Comision de Siuna. El apoyo que se espera del INTA consiste en la divulgacion de
los intereses del sector y en capacitaciones.

e la Alcaldia de Siuna participa en las reuniones de la CMC de Siuna a través del responsable del
componente ambiental.

e EI MARENA hasta la fecha no ha asistido a las reuniones de la CMC a través de representantes.

Actividades recientes de la CMC Siuna:

e Se ha presentado una propuesta ante la Alcaldia de Siuna para imponer un ordenamiento
municipal para el control fitosanitario y de la monilia en los cultivos de cacao (vigente).

e Gestion de financiamiento de un diplomado de cacao ante ICCO

Actividades planificadas (POA 2010)

e Gestionar ante ICCO la continuacion del diplomado de cacao

e Contribuir a la organizacion de un Foro Nacional de Cacao programado por URACCAN (Mayo
2010)



e Gestionar fondos para capacitaciones a productores
e Actualizar el diagndstico de cacao en el municipio (cantidad de areas)
e Et.al

I1.2. Datos basicos sobre el sector cacaotero en el Municipio de Siuna

Se identificaron 5 organizaciones cacaoteras en el municipio de Siuna.

Organizacion de Productores

Coop.

Cpprinelal | Gomeste | icumbe | witocorl | % Mot | okt
P Condebosiu R.L. ya R.L. ) v
Produ‘ctores Ca. 32 5 23 18"
asociados
Productores no 110
. é? 393 - -
asociados
Proyectos de GTZ . .
- CRS UNAG/LWR BID/IDR Bridges to Community BID/IDR
Duracién del | GTZ: Finalizado
D CRS: 2009-2012 2008-2010 2006-2009 puntual 2006-2009
Centro? de 1 (E1 Hormiguero) 1 (El Guayabo) '1 (Wa!’ly) 1 (CAP Comunitario El i
Acopio sin funcionar Carao)
Forma.de En baba En babay preseco Acopio e'n baba Venta conjunta Venta conjunta
Acopio previsto
Actualmente:
. Fermentado y venta individual de .
Tipo de cacao . . . Tradicional y en
. Fermentado tradicional/ cacao tradicional Fermentado (en finca)
vendido . baba
semifermentado Fermentado
(previsto)
Volumen 22 qq secos (cosecha
mensual 8 qg secos 12 qq secos - baja) 60 en cosecha 12 qq secos
promedio alta
Mercado Ritter Sport EgzerS:;?]r;e Mercado local Ritter Sport Coopesiuna
Rosa Grande . (100%) Mercado nacional Mercado local
Mercado nacional
3,045 CS (Ritter Sport
Precios al 2,100 (12) » (Ritter Sport)
Productor 2,100 (12 clase) - 2,500 C$ (Mercado 1,800
1,800 (23) ;
(C$/qq seco) nacional)

! 5 de ellas son socias de CONDEBOSIU




) 3,045 (13) 3,045 (13)
Precio de venta 3,045 C$ , i
(€$/qq) 2,100-2,400 (22) 2,100-2,400 (22)
Certlfllca.cmn Proceso iniciado En planificacion no En gestidn no
organica
Mzen 101 40 40
produccion
M
z e 50 55 375 52 -
desarrollo
Aiio de las
primeras 2005 2000 2006 1998 2004
plantaciones
Ampliacion de
area - 80 mz (2010) - + 50% hasta 2015 -
proyectada

Existen iniciativas de establecimiento de cacao apoyadas por organismos de cooperacién en las

siguientes comunidades:

COMUNIDADES

. Rancho Alegre/ Sikilta, Kiulnawas, Awawas, Kibusna
Comunidad Santa Rosa R
El Amparo (Mayagna Sauni As)
115 familias, 130 viviendas, extensidon
Azl 20 30 territorial 74,800 mz)
7 W —
Proyectos de Apoyo Bridges to Community Bridges to Community/ICCO GTZ (AT, Asesoria); establecimiento de

mz como PPP, p.ej Hemco

Duracidn del proyecto 2004-2007 2010-2013 (aun no aprobado) A partir de 2010
Tipo de cacao vendido | Tradicional Tradicional -
Volumen mensual . i i
promedio ¢
Mercado Mercado local Mercado local Actualmente: autoconsumo
Precio de venta
Ca. 18CS$ -
(C$/qq)
Certificacion organica No No No
Mz en produccion 21-30 - 3 (23 personas) ca. 1,000 arboles
Mz en desarrollo - - -
GLOCHIED IS 2004 2010 ¢? (mas de 15 afios)
plantaciones
G IC eI - 20 10 mz en 4 comunidades (40)

proyectada

Consolidado de productores y areas:

Total productores organizados 203
Productores no organizados Ca. 443
Areas en produccién Ca. 214
Areas en desarrollo Ca. 532
Areas por establecer (2010) 140
TOTAL Area 886

2 . o .
Estos 375 mz son el nimero de manzanas a establecer con el apoyo del proyecto “Cacao y Bosque” financiado
por BID; no existe un monitoreo confiable que determine la cantidad de manzanas realmente establecidas en el

marco de este “proyecto.







Grafico 2: Comunidades de influencia de organizaciones cacaoteras y proyectos de apoyo en el municipio de Siuna
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I1.3. Tipos de Cacao y formas de comercializacion

Cacao tradicional sin fermentar:

Este cacao, clasificado como de segunda calidad, es producido en su mayoria por productores individuales,
pero también por productores afiliados a organizaciones con acceso al mercado internacional, utilizando los
granos que por su tamafio o calidad no clasifican para este canal de comercializacién que son seleccionados
por el productor en el momento de la cosecha (preclasificacion). El procesamiento de este cacao sdlo
consiste en el lavado y secado solar del grano. El cacao tradicional es vendido al mercado local vy - a través
de intermediarios — nacional y regional.

Cacao Pizarro/semifermentado:

Cacao con 2-3 dias de fermentacion (fermentacion alcohdlica), en su mayoria fermentado en finca en sacos
o baldes y secado al sol en cajillas de madera. Este cacao es comercializado de por los productores de
forma individual al mercado local o nacional (a través de intermediarios).

Cacao convencional fermentado:

Este tipo de cacao destinado al mercado de exportacién y clasificado como de primera calidad es producido
y comercializado por productores organizados y recibe un fermento de 7-9 dias en los cuales el grano
puede llegar a un grado de fermento ente 80 y 90 por cientos. Para cumplir con los especificaciones de
calidad de la (hasta el momento) Unica empresa compradora internacional (la chocolatera alemana Ritter
Sport), se realiza un secado lento en varias etapas (a sombra y en tunel, a veces con un secado final en
horno), hasta alcanzar un grado de humedad de 6-7 %.

Existen en la zona dos formas de procesamiento del cacao convencional:

e Cacao convencional fermentado y (pre)secado en finca de forma individual y comercializado en
conjunto por la cooperativa (Coop. Multisectorial Saslaya R.L.)

e (Cacao convencional acopiado en baba y procesado de forma centralizada en un Centro de Acopio y
Procesamiento (CAP): Coopeesiuna, UNAG/El Guayabo

10



I1.4. Mapeo general de las cadenas de cacao en Siuna

Insumos Produccion Procesamiento Comercializacion
OPERADORES
f Productores preseco/ Pulperias -TT== -
(organizados e independientes) Pizarro |
I T
| |
Productores asociados Coop. Saslaya : Camioneros |
Convencional ":_ | (8-10) :
Productores 1 : 3
(semillas de -- < ! I . Coop.
arboles élites) 1 Saslaya !
(El Carao) I

Preseco/ Pizarro

1
21 30% v

Productores L
Organizacién de Productores El Guayabo

-——»

MERCADO

Convencional 22

(organizados e

En baba

Convencional 12

independientes)

>

Coopeesiuna

o

Convencional 22

Convencional 12

Coop. Condebosiu

SERVICIOS OPERACIONALES

2%

65 %

IIII‘III-

Mercado
Nacional

Mercado
Salvadorefio

Chocolatera
Rosa
Grande

nternacional
(RITTER SPORT)

-

Transportistas (colectivos y privados)

Proveedores de Abonos
Yemas y Semillas (INTA-
Recreo)

Proveedores de Herramientas

Proveedores de Herramientas y maquinaria

UNAG: Comercializacion

Certificacion Organica (BIOLATINA)

CARUNA, Banex, Prestanic, Fundeser:
crédito agricola

Financiamiento de Acopio (LWR)

—

-->

Q = Precio en C$/Ib seco
% del volumen total vendido

= relacién comercial formal

= relacién comercial informal

~
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SERVICIOS DE APOYO —

Asistencia técnica productiva: Asistencia técnica de
NAG, Bridges to Community, eneficiado: UNAG, Bridges to

(pasantias de

inanciamiento productivo, de infraestructura y de capa
ommunity, Proder-Oxfam, ICCO, PCC, PPD/PNUD

ﬁ' ion té iiia: Uraccan, CATIE: Diplomado de Cacao |q
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Explicacidon del mapeo:

La estructura del mapeo seguin 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 produccion

2) La produccién de cacao: Siembra, mantenimiento de la plantacidn, cosecha
3) El procesamiento: (acopio, fermento), secado, empaque, transporte

4) Lacomercializacién: (acopio), venta, transporte

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

1) Nivel Micro:

e 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 produccion y
comercializacion y que por lo general son pagados por los operadores.

2) 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
transformacidén, tanto como de cofinanciamiento a las inversiones.

3) Nivel Macro: Entidades reguladoras:
Instituciones publicas que regulan el funcionamiento de la cadena.

4) Mercados, precios y relaciones comerciales:

Existen cuatro mercados para el cacao de Siuna:

e El mercado local: los compradores son pulperias (que también funcionan como
intermediarios para el mercado nacional) y la empresa artesanal de chocolates ubicada en
Rosa Grande. Las relaciones comerciales en su mayoria son informales, salvo el convenio de
compraventa que existe entre UNAG/EIl Guayabo y la chocolatera Rosa Grande.

e El mercado nacional: compradores en Matagalpa, Esteli que abastecen la industria nacional
de alimentos, muchas veces a través de intermediarios.

e Mercado regional: Compradores en Matagalpa y Esteli que abastecen a compradores
procedentes de otros paises centroamericanos, en gran parte de El Salvador.

e Mercado internacional/europeo: Hasta el momento, solo existe un comprador directo en
este segmento de mercado, la empresa alemana Ritter Sport; Las relaciones comerciales
existentes entre las cooperativas y este comprador hasta el momento en ningln caso son
formalizadas a través de un convenio.

13



III. Analisis especifico de las Cadenas de caca en el Municipio de
Siuna

Basicamente se pueden definir dos cadenas segun el producto y mercado final del cacao:

1) Lacadena de cacao fermentado para produccidn de chocolate para el mercado local/nacional
e internacional (chocolatera Rosa Grande y Ritter Sport).

2) Lacadena de cacao tradicional (y en algunos casos fermentado) para la industria nacional y
regional.

II1.1. Cadena de Valor 1: cacao para produccion de chocolate (mercado
nacional e internacional)

Este capitulo presenta un mapeo detallado de la cadena de cacao fermentado para la produccion
de chocolate, que incluye los operadores, prestadores de servicios operacionales y de apoyo, los
relaciones comerciales, areas de cacao, precios y volimenes vendidos y la infraestructura
utilizada, tanto como una caracterizacion de los diferentes operadores (Grafico 3).

En esta cadena participan las organizaciones que acopian cacao en baba El Guayabo,
Coopeesiuna y la cooperativa Saslaya, como Unica organizacién cuyos socios realizan el
procesamiento en finca.

También se incluyé la cooperativa Condebosiu en el mapeo, que actualmente no acopia ni
comercializa, pero dispone parcialmente de la infraestructura para realizar el procesamiento

centralizado y aspira al mercado Ritter Sport.

14



Grafico 3: CdV de cacao para produccion de chocolates
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| Comercializacion: UNAG

BIOLATINA: certificacion organica

Proyecto de apoyo: Lutheran World Relief-UNAG (AT productiva y de procesamiento, financiamiento de infraestructura y de
acopio, capacitaciones (diplomado de cacao URRACAN); ICCO: financiamiento de capacitacion en cooperativismo

Transporte publico

Ca. 32 cacaoteros asociados

‘ 13 comunidades

‘ 50 mz en desarrollo

n
. .:- > Precio: 21CS$/Ib COOPEESIUNA
| ]
. am ey e Personal fiio: 1 Resp. de acopio, 1 CPF Ca. 6 qa/mes

Infraestructura: Area de fermento, marquesina, Bodega de almacenaje,

| COOPESIUNA J | EL GUAYABO

URRACAN: Pasantias de estudiantes

BIOLATINA: certificacion organica

n

. . PPD (PNUD)/GTZ: financiamiento de
n
n

CRS: apo!o técnico productivo v organizativo; DED: asesoria

Productores individuales

Colectivo de mujeres Wany

23 productores asociados en El Carao

22 gqa/mes

COOP. SASLAYA

‘ 40 mz en produccion

‘ 52mz en desarrollo

Total:
92 mz

Infraestructura:

ll>

‘ | Fermento y secado en finca

Mdo voluntaria (socios)

Horno, Bodega

Ca 6 ga/mes

‘| Mdo familiar v prestado por socios

BIOLATINA: certificacién orgénica (en renegociacion)

Transporte publico

CATIE: capacitaciones (diplomado de cacao)
LWR: Financiamiento de capacitacion, repoblacion de dreas

CARUNA: Crédito

financiamiento de diplomado

25 productores asociados

375 mz en desarrollo

COOP. CONDEBOSIU (no funcionan

Infraestructura: Area de fermento, bodega

BID/IDR: financiamiento y AT de produccién y procesamiento

OXFAM: capacitaciones y

financiamiento de infraestructura

Mercado

Local

[ Precio: 30CS/Ib

Bridges to community: financiamiento del horno
OXFAM: financiamiento comercializacion, PCC:

Ritter Sport/
ADDAC

Secado final,
Almacenaje

Control de Calidad
Tramites de aduana

Ritter
Sport

Alemania

Servicio de
Exportacién: Coop. Rios
de Agua Viva

Schenker Bax DB:
Transporte,
Contenedores




II1.1.1. Caracterizacion de Actores de la Cadena de Valor 1

II1.1.1.1. Organizaciones de Productores

Este capitulo presenta una caracterizacion de las organizaciones cacaoteras que existen en el
municipio (COOPEESIUNA, COOP. SASLAYA, COOP. CONDEBOSUI, Colectivo de Mujeres Wany). Un
analisis detallado de la futura cooperativa El Carao se presenta en el capitulo VI.

COOPEESIUNA (Cooperativa agropecuaria de Servicios Extracciones Esenciales R.L.)3

Socios

160; ca 32 cacaoteros (27% mujeres)

Comunidades de influencia

Ubicacion de productores asociados: El Ocote, Las Quebradas, Rosa
Grande, Rancho Alegre, El Balsamo, La Bovina, Al6 Central, El
Hormiguero, El Carao, Danly

No asociados: El Limén, El Consuelo, Santa Rosa, Los Pajarillos

Productos comercializados

Cacao, aceites esenciales

Area de cacao

50 mz en desarrollo (69% del drea empieza a producir en 2011)

Edad de las plantaciones

Las primeras plantaciones tienen 3.5 a 4 aiios

Rendimiento promedio

No se ha calculado; densidad poblacional: 625 plantas por mz

Volumen mensual acopiado

Ca. 8 qq secos

Infraestructura

Centro de Acopio y procesamiento:

Area de fermento

Marquesina (secadora)

Bodega de almacenaje

Camidn para transporte y acopio

Personal

1 responsable del CAP, 1 CPF, trabajadores temporales

Mercado

Primera calidad: Ritter Sport (3,007 C$/qq), sin convenio
Segunda calidad (cacao fementado rechazado por Ritter):
compradores en Matagalpa

Segunda calidad (escogida): Chocolatera Rosa Grande (de forma
irregular)

Servicios de la cooperativa a
los socios

Crédito agricola general
Asistencia técnica (2 técnicos para cacao)
Red de promotores (30)

Instituciones y proyectos de
Apoyo

IDR: Provision de semillas para las primeras plantaciones (2006)
Convenio con URRACAN: pasantias de estudiantes (horas practicas
en el campo)

GTZ: Apoyo financiero (cofinanciamiento de infraestructura del
CAP: 12,000 USD) y asesoria en el area de aceites esenciales
PPD (Programa de Pequefias Donaciones del Fondo para
Medioambiente Mundial/PNUD): cofinanciamiento de
infraestructura (13,000 USD) y capacitaciones

Ritter Sport: asistencia técnica para beneficiado

CRS (Catholic Relief Service): Proyecto para fortalecimiento
organizativo y mejoramiento de calidad y productividad (2009-
2012), con asesoria de un cooperante del DED

® Fuente de informacién: Entrevista con Eloy Soza Roque, Gerente de la cooperativa
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Acopio y comercializacién:

Ca. 20% de los socios de la cooperativa COOPESIUNA son productores de cacao. En octubre de
2009 la cooperativa inaugurd su Centro de Acopio y Procesamiento ubicado en la comunidad El
Hormiguero. El acopio se realiza de forma quincenal, utilizando el camidn propio para cubrir las
comunidades mas alejadas (costo por cada acopio: ca. 100 USD).

Actualmente la cooperativa sélo acopia cacao en baba, pero se estd considerando entrar al
negocio de cacao de segunda calidad (pizarro o tradicional) para el mercado local.

Se desconoce cudntos volumenes del cacao acopiado es producido pos los socios de la
cooperativa, pero considerando el hecho de que las areas de cacao de socios se encuentran aun
en desarrollo, es probable que gran parte del cacao se les compra a productores no socios en la
zona.

En el primer mes de funcionamiento del CAP la cooperativa comproé el cacao en baba a 5 CS por
libra. Después de la apertura del CAP El Guayabo (noviembre de 2009) se vio obligada a aumentar
el precio de compra a 7 C$ debido a la nueva situacion de competencia.

Otros actores de competencia son las pulperias que operan en el sector como acopiadores
informales de cacao pizarro y tradicional.

Los compradores son la empresa Ritter Sport para el cacao de primera calidad, la cooperativa
chocolatera en Rosa Grande para el cacao de escogida y un comprador intermediario n Matagalpa
para el cacao rechazado por Ritter Sport. Ninguna de relaciones comerciales es formalizada a
través de un convenio. Las entregas de cacao a Matagalpa/Sébaco se realizan en camién propio.
Produccidn y certificacion:

Actualmente la cooperativa no planifica ampliar el drea de cacao de los socios; |la estrategia y la
asistencia técnica estan enfocadas en el mejoramiento de calidad.

La cooperativa esta interesada en obtener la certificaciéon organica para el cacao a través de
Biolatina; ya se realizaron talleres introductorios con los productores al respecto.

Fortalezas:

e Hasta el momento hubo poco rechazo de cacao de parte de Ritter Sport por problemas de
calidad

e Ventaja competitiva: medio de transporte propio (facilita el acopio y disminuye los riesgos
para la calidad)

Debilidades y Amenazas:

e Competencia con los productores de El Guayabo por los pocos volimenes de cacao en la zona
e Infraestructura: la bodega no brinda buenas condiciones para el almacenaje
e No se harealizado un monitoreo para estimar la productividad de las plantaciones

Oportunidades:
Mejoramiento de calidad y productividad/competitividad a través del proyecto nuevo CRS

Cooperativa Multisectorial Saslaya R.L. (El Carao)*

Los socios cacaoteros de la cooperativa anteriormente pertenecian y comercializaban a través de
la cooperativa CACAONICA (Waslala), que hace algunos meses dejé de funcionar. Como
consecuencia, los productores de El Carao formaron su propia cooperativa. Los socios producen

* Fuente de informacién: Entrevista con German Valerio Pérez, Presidente de la cooperativa y con personal
de DED/Ritter Sport
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cacao convencional fermentado. Siendo socios de CACAONICA, los productores contaban con la
certificacidn organica. Al dejar de ser socios de esta organizacidn, se vencid la certificacion.

Fundacién Febrero de 2010
. 35 (10 mujeres); productores de cacao: 23 (3 mujeres) de la comunidad
Socios
El Carao
Productos comercializados Cacao, granos basicos
Area de cacao 40 mz en produccidn, 52 en desarrollo
Edad de las plantaciones 5 mz: 12 anos; 35 mz: 6-8 anos
Rendimiento promedio 3 qqg secos por mz
Volumen vendido 1 tonelada mensual (en cosecah baja), ca. 3 toneladas en cosecha alta
1 horno de secado con capacidad de 2 qq secos
Infraestructura .
1 Bodega de almacenaje
Servicios a los socios Acopio, fomento (promotores capacitados por CATIE)
e Cacao de primera calidad: Ritter Sport (sin convenio) (3,007 C$/qq)
Mercado e (Cacao de segunda calidad (rechazos):2 compradores en Matagalpa
(2,500 C$/qq)
e Bridges to Community: financiamiento de infraestructura (horno)
(USD 4,000)
e CATIE: diplomado de Cacao con participacion de 13 familias (45
Proyectos de Apoyo . .
personas) (produccién y procesamiento)
e  URRACAN: 2 capacitaciones practicas (produccién y procesamiento)
e  OXFAM: financiamiento para recuperacion de crédito CARUNA

La cooperativa no acopia el cacao de los socios, sélo se comercializa en conjunto. Los socios
cosechan de forma quincenal y fermentan y secan el cacao de forma decentral en sus fincas. Para
bajar el caco al grado de humedad requerido por Ritter Sport, cada productor seca su lote en el
horno de la cooperativa. La cooperativa no dispone de personal asalariado. Las entregas a las
bodegas de Ritter Sport en Sébaco se realizan de forma mensual, utilizando los medios de
transporte publico. Para cumplir con la funcién de comercializaciéon/entrega de la carga, los socios
utilizan un sistema de rotacion.

Fortalezas:

Los socios de la cooperativa cuentan con plantaciones de mayor edad y aparentemente bien
manejados, por lo cual cuentan con relativamente altos rendimientos.
Debilidades

e Muy alto porcentaje de rechazo por Ritter Sport (70%) por moho y sobrefermento; la
recomendacion de parte de Ritter Sport es centralizar el procesamiento, colaborando con la
cooperativa Coopeesiuna en El Hormiguero.

Oportunidades/ estrategias de la cooperativa:

e lacooperativa tiene planificada la construccién de una secadora, financiada a través de
PRODER/Oxfam, con capacidad de 100 qq secos mensuales.

e Buscar la certificacion de BPA (MAGFOR)

e Plan de reactivacion de areas a través de injertos y ampliacion de areas; iniciar proceso de
identificar arboles élites. La cooperativa tiene proyectado un aumento de drea de cacao de
un 50% hasta el afio 2015; Proyeccidn de volimenes (2012-2015): 270 qq secos/mes (12
toneladas)
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e Renegociar la certificacidn orgdnica con BIOLATINA

e Enelcasode que no se logre volver a obtener la certificacion orgdnica, la cooperativa tiene el
propdsito de buscar otro tipo de certificacion (p.ej. Rainforest Alliance)

e la cooperativa estd en proceso de negociacién de un convenio de compraventa con LAFISE en
Managua (precio de compra: 128 USD/qq)

CONDEBOSIU (Consorcio de desarrollo de los municipios mineros Bonanza y Siuna)>

El consorcio CONDEBOSUI se forma en el 2006 como iniciativa de varias organizaciones de
productores y de la cooperacidn internacional, con la finalidad de formular y gestionar proyectos
de apoyo para pequenos productores en los municipios de Siuna y Bonanza.

Condebosiu desde el principio aparentemente tiene problemas organizativos; muchas de las
organizaciones integrantes resultan disfuncionales y no cumplen con el pago de su cuota mensual
para el consorcio. Condebosiu no logra obtener su personeria juridica y tiene que prestarla de
otro organismo (ADRN) para poder actuar.

El Unico proyecto que se logra gestionar es un proyecto llamado “Cacao y Bosque”, con fondos
del BID, administrados por el Programa PRPR (Programa de Reactivacion Productiva Rural) del IDR
(2006).

El Proyecto ,Cacao y Bosque”:

e Objetivo:

o establecery reactivar dreas de cacao en SAF a través de la provisién de semillas,
bolsas, herramientas y capacitaciones para un total de 418 beneficiarios para un total
de 850 mz (500 mz de nuevas plantaciones (250 mz en Siuna y Bonanza
respectivamente), 350 mz de reactivacion)

o Conformar una empresa cooperativa para acopiar y comercializar cacao en los dos
municipios.

o Beneficiarios: 209 productores en diferentes comunidades de Siuna (Wany, Floripdn,
Balsamo, Las Quebradas, et.al.) (418 beneficiarios en total)

Organizaciones involucradas en el municipio de Siuna:
COPAGMA, Pablo Ubeda, COOPACSI, AGAPROSIUN, FOMDES. ADEPUN, CODECOSAN,
ASOMAMUC
e Duracion: 4 afios (2006-2009)
e Fondos: 300,000 USD (préstamo)
e Componentes: establecimiento y reactivacidon de dreas, construccién de un Centro de Acopio
y Procesamiento, Formacion de una cooperativa.
e Mercado aspirado: Comercializacion de 715 toneladas (!!!) en los 4 afios de la duracién del
(mercado nacional)
e Personal: 3 técnicos, 1 contadora, 1 coordinador

Resultados:

e Seles entregd semillas, herramientas e insumos para el establecimiento y la reactivacion de
plantaciones de cacao a los 418 beneficiarios y se les brindd capacitacion.

e Seformd la “Cooperativa de Servicios Multiples Condebosiu R.L.”

e Se construyd un Centro de Acopio y Procesamiento en Wany (Bodega y oficina)

Problematica y situacion actual:

Productores:

> Fuente de informacién: Entrevista con Félix Aradz, Presidente de CONDEBOSIU y con Jairo Wong,
coordinador del proyecto Cacao y Bosque; Documento de presentacién del proyecto Cacao y Bosque
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En el proyecto estaba prevista una contraparte financiera de 90 USD por productor, que en muy
pocos casos se logrd recolectar. La entrega de semillas y herramientas a los productores no se
realizé como donacién, sino como préstamo. Segln el convenio del proyecto, este préstamo (ca.
600 USD por productor) se iba a recuperar de los productores “en cuanto el cacao estuviera
produciendo”. Le realidad demostré que la mayoria de los productores hasta ahora se niegan a
pagar este préstamo, argumentando que “el cacao no les sirvid”.

Como consecuencia, el IDR no desembolsd la ultima parte del fondo (37,000 USD), previstos para
completar la infraestructura del Centro de Acopio (construccion de area de fermento, tunel de
secado, horno).

Actualmente, un técnico se encarga de la recuperacion de estos fondos prestados de los
productores.

Cooperativa:
La Cooperativa de Servicios Multiples Condebosiu R.L. estd legalmente constituida y tiene su
Junta Directiva, que a partir de marzo 2010 se retne de forma mensual.

Se puede detectar una baja participacidn de los beneficiarios del proyecto en la formacion de la
cooperativa: de 418 productores solamente 25 se asociaron hasta el momento (6% de los
beneficiaros).

Centro de Acopio en Wany:

El Centro de Acopio no se termind de construir a causa de la retencién de fondos de parte del IDR;
no cuenta con area de fermento y secado. La Cooperativa no dispone de capital de trabajo para
acopiar cacao ni tampoco de un canal de comercializacion (se aspira a vender a la empresa
chocolatera Ritter Sport). La infraestructura no habia sido entregada legalmente a la cooperativa
por parte del IDR, por el problema del préstamo no recuperado. Aparentemente se logro realizar
esta entrega en abril 2010.

Los productores actualmente comercializan su cacao de forma individual en el mercado local, se
desconocen los volimenes de produccién y venta.

Observacion:

Resulté dificil determinar los resultados reales del proyecto “Cacao y Bosque” en cuanto al area
real de cacao productiva en las comunidades metas, debido al hecho de que en el curso de su
implementaciéon hubo cambios en cuanto a los productores beneficiados y las comunidades
atendidas.

Realizar un inventario exacto de las areas existentes en el municipio es una responsabilidad de
la CMC, tal como establecido en el POA 2010-2013.

Colectivo de Mujeres de Wany

El colectivo de Mujeres de Wany es una organizacion informal de 18 productoras de cacao sin
personeria juridica. Cinco de ellas estan asociadas a la cooperativa Condebosiu. La organizacion se
formd como reaccién a la disfuncionalidad de esta cooperativa. Dos mujeres del colectivo forman
parte del comité directivo de la Comisidon Municipal de Cacao de Siuna (como tesorera y vocal).

Las productoras involucradas cuentan con un total de ca. 40 mz de cacao en produccion.
Comercializan el cacao de forma individual como tradicional a comerciantes intermediarios del
mercado local o en baba a la cooperativa Coopeesiuna.
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I111.1.1.2. Compradores

Chocolatera Rosa Grande (Cooperativa Cristina Ordoria)

La cooperativa chocolatera ubicada en la comunidad Rosa Grande opera desde finales de 2007.
Produce chocolates artesanales para la venta a pulperias en las ciudades de Siuna, Rosita,

Matagalpa y La Dalia.

Grafico 4: Mapeo de la cadena de valor de chocolates artesanales Chocolatera Rosa Grande

> Produccién >> Acopio >> Procesamiento >> Comercializaciéon > MERCADO

Manejar Plantacion
Cosechar

Acopiar
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Secar
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|
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La empresa se abastece con cacao de productores individuales y organizados. En promedio, se
producen 1,500 chocolates diarios. El cacao que se usaba hasta marzo de 2010 era en su mayoria
cacao tradicional sin fermentar. Después de realizar experimentos con cacao fermentado se
decidid de utilizar mas este tipo de cacao, ya que resultd mas rendidor y aparentemente permite
un mayor tiempo de almacenaje de los chocolates.

En cuanto al personal, la empresa cuenta con una cocinera y dos trabajadores para la fabricacion.

Desde marzo de 2010 existe un convenio entre la empresa y UNAG/El Guayabo que establece la
compra de 2 qq mensuales de cacao fermentado (granos pequefios de escogida) a un precio de
2,100 CS por qg. También se estd comprando cacao fermentado de escogida de la Cooperativa
Coopeesiuna de forma irregular, a un precio menor.

El costo de produccion que calcula la empresa por unidad de chocolate es de 0.42 CS.

Comercializacion:

e Sevenden los chocolates pulperias en Siuna (8,000 Uds. mensual), Rosita (8,000 Uds.
mensual), Matagalpa, (12,000 Uds. mensual) y La Dalia. Se realizan viajes a un ritmo
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quincenal para comercializar el producto en transporte publico. No existen convenios
formales con las pulperias compradoras.
e Los precios de venta varian segun la localidad: Siuna; 0.8 C$/unidad; Matagalpa/Rosita/La

Dalia: 0.85 C$/Ud.

Proyectos de apoyo:

La cooperativa ha recibido apoyo de parte de OXFAM (financiamiento de infraestructura y

capacitaciones).

Oportunidades:

e La cooperativa hasta el momento es la Gnica empresa profesional de esta indole en el

municipio.

e Estrategia de diversificar el producto utilizando cacao fermentado y variar la presentacion

del producto.

e Elaboracion de una etiqueta en proceso.

e Registro sanitario en proceso.

RITTER SPORT

Estandares de calidad:

Entre las especificaciones para la calidad del producto, Ritter Sport define los siguientes

parametros para el caco convencional

, en transicidn y organico.

Tabla 1: Parametros de calidad Ritter Sport

Cacao convencional, en transicion y

Especificaciones para cacao

Parametro .. . .. ..
organico transicion/organico

Grado de fermentacién > 80%
Granos no fermentados 0% En tramites de certificacién/
Contenido de agua <6% Granos certificados segun el
Tamafio 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 2: Precios de Ritter Sport 01.04.2010 — 30.09.2010 por tipo de cacao:

Tipo de caco Precio en US$/qq Precio en USS/TM % convencional
Convencional 143.18 3,150

Transicion 1, 2 147.72 3,250 + 3%

Organico 159.09 3,500 +11%

El precio actual (desde abril 2010) para cacao convencional estd a un 6 % del precio vigente entre
octube y marzo 2010 (152.27 USD/qq).
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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 con las que existe un
convencio, Ritter Sport adelanta un 50 % del precio del volumen de cacao proyectado
anteriormente. Para este adelanto esta 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 certificacidn orgdnica para empresas que firman convenios
de comercializacion con la empresa

e Ritter Sport asume los costos de exportacion 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)

II1.2. Mapeo de la Cadena de Valor 2: cacao para la industria nacional y
centroamericana de alimentos

De esta cadena forman parte productores individuales y asociados, que procesan en el cacao de
forma tradicional, y la organizacién de productores El Guayabo que acopia este tipo de cacao.
También estd incluida la cooperativa Saslaya que comercializa cacao fermentado en finca, cuya
participacién en este mercado es significante, debido al alto porcentaje de rechazos por parte de
la empresa Ritter. El cacao comercializado en esta cadena es clasificado como de segunda calidad,
debido al hecho de que los compradores no tienen especificaciones en cuanto a la calidad del
producto.

Esta cadena se maped por separado, para visualizar las diferentes etapas intermediarias de la
comercializacion.
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Grafico 5: CdV de cacao para la industria nacional y regional
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Como demuestra el mapeo, el cacao comercializado por los productores de forma individual es
acopiado por una red de pulperias o comerciantes locales; mucho de estos intermediarios locales
prestan el servicio de crédito al productor. Ellos, a su vez, venden a comerciantes ambulantes
(camioneros) o directamente (si cuentan con medio de transporte propio) a comerciantes en
Matagalpa, Esteli o Managua, que abastecen a la industria de alimentos nacional o regional.
Todas las relaciones comerciales en esta cadena son informales (sin convenios de compra-venta).

En el mercado nacional, existen numerosos compradores intermediaros de cacao, muchos de
ellos en Matagalpa, Esteli y Managua.

Segun indicaron dos compradores intermediaros de Matagalpa que se entrevistaron (Véase Anexo
1), compran todo tipo de cacao (en su mayoria sin fermentar), a un grado de humedad hasta 20%.
Una parte significante de estos volumenes aparentemente se dirige al mercado Salvadorefio, de
donde llegan compradores intermediarios a Matagalpa. El cacao que es vendido al mercado
nacional abastece las empresas procesadoras de alimentos y bebidas.

Los precios actuales de compra en este segmento de mercado son bastante competitivos (18-21
CS/Ib a nivel local y 23-27 CS$ a nivel nacional) y se puede observar un alza de precios significativo
desde finales del afio 2009, donde los precios a nivel local sélo ascendian a 16 CS/lb. Es probable
que esta alza de precios se debe a la poca oferta actual (febrero/marzo) debido a la
estacionalidad del cultivo de cacao.
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IV. Servicios de Apoyo

IV.1. Demanda de servicios

En el marco del Taller de Cadenas realizado en abril de 2010, los servicios mads solicitados por los
productores representados fueron los siguientes:
e Asistencia Técnica Productiva
e Asistencia Técnica Organizativa
¢ Financiamiento en produccién
¢ Financiamiento de infraestructura
e Certificacion de Buenas Practicas Agricolas (MAGFOR)
e Provision de semilla (INTA)
e Apoyo para establecimiento de un jardin clonal (El Guayabo): se les solicito al
representante de la delegacién del INTA establecer el contacto con INTA-Recreo en El
Rama para buscar apoyo en este proyecto.

La asistencia técnica actualmente es brindada por organizaciones de apoyo de la cooperacion
(proyectos) y — en gran parte - por promotores internos de las organizaciones.

El servicio mas solicitado a las instituciones publicas es la certificacién de BPA como requisito para
algunos mercados de exportacion y el apoyo en la provision de semillas.

Observacion metodoloégica:

Este analisis de la oferta servicios por falta de tiempo no se pudo realizar de forma completa,
analizando los servicios demandados a mas profundidad (frecuencia, costo, condiciones etc.)

VI.2. Oferta de Servicios de instituciones publicas y privadas
La oferta de servicios de parte de las instituciones publicas para el sector se realizd en el marco
del Taller de Cadenas, con la participacién de representantes de MAGFOR e INTA.

Las Informaciones sobre la oferta financiera se obtuvieron a través de entrevistas con las
instituciones financieras.

Tabla 3: proveedores de servicios publicos y privados

Institucion Tipo de Servicio | Costo | Condiciones y requisitos

Instituciones publicas

Asistencia Técnica y Organizativa
MAGFOR 6 técnicos de campo (sin

Solicitud a nivel local para

Por definirse (comida L.
apoyo de un técnico de

y estadia del técnico)

especialidad en cacao) MAGFOR central
MAGEOR Cetific?cic'?n BPA U$15/Certificado Inspeccic')r? Ialeatoria y
(1 técnico) renovacion anual.

AT en Agrotecnologia. Recursos: 8
INTA técnicos a nivel de Siuna (2 con
especialidad en cacao)

Grupo organizado. AT a
promotoria. 1 pormotor por
cada 12 productores

Por definirse (comida
y estadia del técnico)
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Observacion:

Cabe destacar que el personal de estas instituciones obviamente cuenta con pocos recursos
personales (técnicos capacitados en cacao) y financieros; la funcién de los delegados de estas
instituciones puede estar por lo tanto en divulgar las necesidades del sector y llevar la informacién

relevante al nivel central de las instituciones.

.. . . 6
Tabla 4: Proveedores de servicios financieros

Montos y tasa de

Institucion Producto Plazo interés Requisitos Garantia
Monto maximo: e  Copiade cédula
500,000 CS; Plan de inversién
Caruna Crédito agricola 6-36 meses | interesesentre 8- | ¢  Monto mayor a 1,000 USD:
18% anual, segin garantia
el monto e NO se exige escritura registrada
< 3,000 USD: e  Fuente de ingreso alterna
3.5%/mes e Copiade cédula
> 5000 USD: e  Propiedad de >5 mz
S e ' e Copia de escritura (no tiene que | .
Financiamiento de 2.5%/mes serpinscrita) ( ‘ F|adc;r Y
. renda
BANEX establecimiento y <3 afos 210,000 USD: e Carta de referencia ggraria
reactivacion de 1.76%/mes e  Fiador
areas de cacao e Inspeccion previa a la propiedad
>10,000 USD: registro de propiedad,
valor propiedad y monto solicitado:
1.5:1
Monto maximo: e  Copiade cédula
Fondo revolvente 15,000 C$ (12 e  Carade venta de ganado
Prestanic de crédito 6 meses solicitud); pago e  Matricula de fierro actualizada Fiador
Unico al final de e  NO se exige escritura registrada
plazo
Financiamiento Modalidad 1: e  Copiadecédula
para comercio, Modalidad Grupo solidario: e  Actividad econémica propia Fiadores en
servicio, ganaderia, | 1(Grupo 3,000 - 7.5000 C$ el grupo
agr!cultura, to d S?“darlo): 1 Modalidad 2: créditos individuales: solidario
mejoramiento de afio )
Fundeser | yjyienda . Modalidad 2: Montos superiores a 50,000 CS$: Fiadory
dalidades: I\/.Iod?(l;.dad créditos titulo de reforma agraria; pren(#a
2 mo alidades: 2 c.re.z ito individuales: 3 ) , agrlar.|a
Crédito a grupo individual: 2 | 5 399.33 gog usp | Relacion valor préstamo-garantia: 1:2 | (créditos
solidario y crédito afios ’ ’ individuales)

individual

Las instituciones financieras tienen ninguna o poca experiencia con el rubro cacao. Cabe

mencionar que ninguna de las financieras requiere escritura de propiedad registrada como

requisito (excepto Banex para montos superiores a 10,000 USD).

6 . . . . , . . . .
Esta informacion se basa en entrevistas realizadas por Noé Salas, estudiante de la Universidad Hohenheim

(Alemania)
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IV.3. Proveedores de servicios: organismos de cooperacion y ONG con
sede local

Este capitulo contiene una breve caracteristica de las ONG y organismos de cooperacién que tiene
presencia en el municipio.

1V.3.1. PUENTE DE COMUNIDADES (Bridges to Community)7:
La ONG con central en EEUU opera desde 2003 en Siuna.
Funciones: Asistencia Técnica, financiamiento y asesoria (gestiéon de fondos).

Actividades:

Proyecto de establecimiento de cultivos de cacao Santa Rosa:

e 2004 se inicié un proyecto piloto de desarrollo comunitario (duracién: 3 afios) con el
componente de fomentar rubros alternativos

e 2004: se financiaron 21 mz de cacao Sta. Rosa a un grupo de productores individuales:
donacidén de bolsas, semillas, asistencia técnica

e Origen de la semilla: productores de El Carao (semilla pregerminada)

¢ Tipo de cacao: tradicional sin fermentar

e Mercado: local

e Resultado: hoy en dia el grupo de productores opera de forma auto sostenible, manejan sus
fondos (cuenta en Caruna)

Nuevo Proyecto de Cacao con ICCO (2010):

e Establecimiento de 20 mz en Rancho Alegre (20 Familias), 10 mz en El Amparo (sistemas
diversificados)

1V.3.2. OXFAM
Tiene una experiencia Unica de apoyo al sector cacaotero a través de un crédito otorgado en
coordinacién con Caruna con la Cooperativa Saslaya.

Actualmente Oxfam estd apoyando la Comisién Intermunicipal de Cacao, con apoyo logistico para
cada sesidn, una actividad que es rotativa con los demads actores presentes en la comision.

1V.3.3. GTZ

Aopvyo a Coopesiuna:

e aporte para construccion del Centro de Acopio (tunel)
e asistencia técnica para la busqueda de financiamiento, elaboracién de proyectos (también
para aceites esenciales)

Prioridad de la GTZ en el tema cacao:

Comunidades indigenas, Cuenca Uli, Mujeres chocolateras de Bonanza

Mayagna Sauni Bas: Plan de Manejo de cacao, propésito de establecer 40 mz de cacao en 4
comunidades (Sikilta, Kiulnawas, Awas, Kibusna). Actualmente se estd investigando Ia
disponibilidad de los beneficiarios para producir y comercializar cacao y gestionando fondos o una
cooperacion a través de un PPP para el establecimiento y la reactivacion de areas.

7 " . s . .
Entrevista con Margarito Peralta (técnico para el area cacao)
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V. Analisis de problemas del sector en el municipio

Acorde a los representantes de las organizaciones cacaoteras de Siuna que participaron en el
Taller de Cadenas, los problemas que mas limitan el desarrollo del sector son los siguientes:

Tenencia de tierra: muchos productores no cuentan con titulos de tierra legalizados.
Falta de politicas de fomento: las instituciones gubernamentales no disponen de
estrategias y recursos para apoyar al sector.

3. Falta de registros: hay poca cultura de llevar registros de los productores, lo cual dificulta
el control econémico-financiero, el acceso a informacién confiable y, con esto, también la
articulacion de intereses.

4. La baja productividad de las areas.

5. Falta de productos financieros accesibles.

6. Falta de vias de acceso.

Metodologia:

Este andlisis de problemas se elaboré de forma participativa® a través de una matriz de
problemas (véase anexo 2), que resulté un método Util para la definicion de problemas y una
ponderacion segln su importancia para el grupo meta.

En el marco de un intercambio de cacaoteros que se realizd en febrero de 2010, se realizé un
analisis FODA del sector cacaotero a nivel del Tridngulo Minero a nivel de organizacioén,
produccidn y portcosecha/comercializacién, con el siguiente resultado:

Organizacion

Fortalezas Debilidades
e Buenas relaciones con ONG, organismos de e Poca divulgacion de informacién
cooperacion e instituciones del estado e  Pocos afiliados a las cooperativas
¢ Potencial para aumentar el numero de socios e Pocaresponsabilidad de los asociados hacia la

e Creacién de las Comisiones Municipales de Cacao cooperativa
que influyeron en la propuesta de la politica No se cumplen con las reuniones mensuales
nacional de cacao Ubicacién dispersa de los productores

e Hay mas gente interesada en el rubro cacao Bajo nivel académico de los productores

Produccion

Fortalezas Debilidades
e |Iniciativas para incremento de areas de cacao e Altaincidencia de plagas y enfermedades
e Disponibilidad de areas para el fomento de la (Monilia)

Poca cultura de fertilizacidn

Bajos rendimientos por manzana

Pocos avances en certifcacion

No existen politicas de crédito para cacao
Acceso y malos caminos dificultan

produccién
e Disponibilidad y demanda de los productores para
aumentar dreas

e  Conocimientos adquiridos para el manejo del
cultivo en avance

e Buenas iniciativas de apoyo al sector cacaotero de
organismos de cooperacion

Postcosecha y comercializacion

Fortalezas Debilidades
e  Oportunidad de mercado e Falta de medios para el proceso de acopio y
e Preparacion de personal para el proceso de comercializacién

® Taller con la participacién de socios de El Guayabo, Coop. Saslaya y la cooperativa Cristina Ordofia
(chocolatera)
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postcosecha y el acopio centralizado e Falta de un sistema de control de trazabilidad

VI. Analisis especifico El Guayabo

VII.1. Proyecto de Apoyo

Nombre del Proyecto: “Desarrollo del sector cacaotero a través de la creacion de capacidades en
productores de El Guayabo.”

Duracion: 2 afios (finaliza mayo 2010)

Institucién donante: Lutheran World Relief

Institucién ejecutora: UNAG

Beneficiarios: 110 familias en 9 comunidades en Siuna (El Guayabo, Micaela, El Porvenir | y Il,
Nueva Luz, San Pedro Kipo, San Isidro Silvy, El Tomate, Las Nubes).
Objetivos:
1) Incrementar el rendimiento por area de cacao organico de 110 familias en 9 comunidades
(de 2-4 qq a 6-8 qg/mz) a través de de capacitacion, asistencia técnica y ampliacién de
areas.
2) Aumentar en un 40 % el ingreso de 110 familias en El Guayabo mediante la
implementacion de practicas de manejo adecuadas para la certificaciéon y
comercializacion de sus plantaciones de cacao.

Componentes del proyecto:

.. Procesamiento y ..
Produccién s e ., Organizacion
comercializacion
e Capacitaciones e Capacitaciones en acopio .

.p .. ¥ P e P e Transferencia de
asistenca técnica y comercializacion ) »
| iora d e C i6n d capacidades en gestion

. reaciéon de .
,ncremento y mejora de ( empresarial
areas de cacao infraestructura para T
Fondode h i acopio y comercializacion * Coordinacidny
[ ) . s
.on © de herramientas e e Fond . articulacién con otros
ondo para acopio
|n.sumos p . .Ip y actores
e Diplomado sobre cacao comercializacién

e Intercambio de experiencias
e Estudio de fortalecimiento de la cadena de valor

VI.2. Organizacion

La organizacién de 110 productores de cacao de El Guayabo estd en proceso de conformarse
legalmente como cooperativa; cuenta con una estructura organizativa (Junta Directiva) y en
marzo de 2010 se logré gestionar un apoyo financiero para facilitar la constitucién legal de la
cooperativa de parte de ICCO.

Recursos humanos: 20 promotores, 10 jovenes con el diplomado de cacao impartido por
URACCAN.
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VI.3. Produccion

VI.3.1. Areas de cacao
Las areas de cacao de los productores afiliados a la organizacion estan ubicadas en las siguientes
comunidades:

Grafico 6: Areas en desarrollo y produccién por comunidad

Areas en desarrollo y produccion
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Como demuestra el grafico 6, las comunidades con la mayor cantidad de areas cultivadas con
cacao son El Guayabo Central, La Micaela, El Porvenir | y San Isidro. En total, entre los 110
productores asociados hay 101 mz en produccién y 55 en desarrollo con una edad de 1-3 afios.

Segun esto, el potencial actual de produccién mensual promedia es de 32 qq secos, calculado en
base de un rendimiento promedio de 3.74 qg/mz.

La mayor parte de los productores estd ubicado en las comunidades El Guayabo, El Porvenir |, en
la Micaela y San Pedro Kipo (véase grafico 7). Las areas de cacao promedias por productor varian
por comunidad. Mientras que en La Micaela, San Isidro y Las Nubes cada productor maneja un
promedio de 2 o mads manzanas, en El Tomate y San Pedro sélo cuenta con un promedio de media
manzana o menos.

Grafico 7: Numero de productores por comunidad y area por productor promedio

Ubicacion de los productores MZ por productor promedio
2.50 217

2.10

2.00

1.50
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VI1.3.2. Costos de Produccion
Establecimiento de vivero

Tabla 5: Costo para establecimiento de vivero para 1mz de cacao (625 plantas)

Descripcion Cantidad u/m Costo Unitario Costo Total
Semilla de Cacao 17.5 Mazorca 3 C$53
Bolsas Plasticas 625 Unidad 0.06 CS$ 38
Preparacién de Tierra 2 D/H 100 CS 200
Llenado de Bolsa 6 D/H 100 CS 600
Elaboracidn de Bancos 1.5 D/H 100 CS 150
Germinacién de Semilla 0.5 D/H 100 CS 50
Trasplante 0.5 D/H 100 CS 50
Riego 9 D/H 100 C$ 900
CS 2,040

Segun indica la tabla 5, el costo de vivero para el establecimiento de una manzana de cacao con
625 plantas es de 2,040 CS; el costo por planta es 3.26 CS.

Manejo de plantacion

Tabla 6 presenta los resultados de una encuesta realizada con 15 productores y muestra la
inversion de mano de obra por cada actividad realizada a nivel de produccidn.

Tabla 6: Inversion de mano de obra por actividad para una manzana de cacao

Actividad D/H por mz por mes D/H c
X Unit Costo total
E F|lM|[A| M| J J Al S| O]|N/| D|Afo | "
Labores Culturales | 42 | 36 | 40 [ 39| 72 | 44 | 38 | 40 | 35|39 |36 |42 ]|501| 100 C$5,013
Deshierbe quimico| 0.2 [ 0.1 | 00 |02 (00| 00|02 | 00|00 |02|00]|00]| 09 100 C$93.33

Deshierbe manual | 1.3 | 1.3 [ 09 (07|22 |14 | 12| 15|02 |12 |05|19 | 142 | 100 | C$1,420.00

Regulacion de sombra| 0.1 | 0.0 | 00 | 0.7 |11 01 |00 | 00|04 |04|02]|02]| 32 100 C$323.33

Poday deshoja| 0.7 | 0.4 | 08 |08 | 15|08 |05 |06 | 12|06 |11|04]| 94 100 C$936.67

Deshije| 08 | 09 | 12 (09| 10|09 (10| 09|12 |07 1009|113 | 100 | C$1,126.67

Desmonilia| 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 0.7 | 8.2 100 C$ 820.00

Elaboracioén de abonos | 0.0 | 0.0 [ 0.1 | 00| 00| 00| 01|01 |00 |00|00]|01]| 03 100 C$33.33
Aplicacién de abonos | 0.3 | 0.0 | 0.0 (0.1 03| 00| 00| 01|00 |00]|00|O00] 07 100 C$73.33
Elaboracién de caldos | 0.0 | 0.0 | 0.0 [ 0.0 | 0.0 | 00 | 00| 00 | 0.0 [ 0.0 |00 |0.0| 0.1 100 C$6.67

Aplicacién de caldos | 0.0 | 0.0 | 0.1 [ 00| 00|03 |01|01|00|00|00]|00]| 05 100 C$53.33

Control de plagas | 0.3 | 0.2 | 0.3 | 02 |04 | 02 | 03 |02 |02 |03|02]|03]| 29 100 C$293.33

Cosechay Post-

21 |21 (22|21 (23|22 (22| 25|23 |25|28]23]275]| 100 C$ 2,755
Cosecha
Corteyseleccion |\, o | 16 | 10 | 10 | 22| 21| 22 | 12| 12 |12 |14 12]133] 100 C$1,332
mazorca
Quebradodela| | e | g6 | 07| 07| 06 |06 | 08|07 |08]|09]|09]| 85| 100 C$ 850
mazorca
Acarreo alafinca| 00 | 0.1 { 01 |00 | 01|01 | 01| 01|01 |01|01]|00]| 09 100 C$92
Acarreo al Centro | o o | o | o4 | 04| 04| 04| 04| 05|05 |0a|05]|05]| 53] 100 C$533
Acopio
Total General | 6.30 | 5.70 | 6.17 | 5.97 | 9.47 | 6.57 | 6.00 | 6.44 | 5.80 | 6.44 | 6.34 | 6.50 | 77.68 | 100 C$ 7,768

Segln estas encuestas, el manejo de una manzana de cacao en produccion requiere en promedio
aproximadamente 78 dias/hombre por afio.
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La tabla revela que las actividades que requieren la mayor inversion de mano de obra son la poda
y deschupona, el deshierbe, la cosecha/desmonilia y la seleccién de mazorcas; la época mas
laboriosa en el afo es el mes de mayo (entrada de invierno). De los 15 productores entrevistados,

la mayoria no elabora ni aplica abonos o caldos. Dos de ellos declararon contratar mano de obra
temporal para ciertas labores (chapia), el resto trabaja solamente con mano de obra familiar.

Costo de insumos y materiales de produccion

Tabla 7 muestra el costo y la vida atil promedio de los herramientas e insumos que los
productores entrevistados utilizan para el manejo del cacao. Los datos se refieren al costo por
cada tipo de insumo, no el promedio por productor, debido a que no todos utilizan todo tipo de
herramienta. El promedio del costo anual de inversion en insumos por productor es de 919 C$
(506 C$ por mz en produccion).

Tabla 7: Costo de insumos y herramientas por afio

Descripcion Cantidad Costo/Unidad Vida Util Costo / Aiio
Machete 1 CS$ 80 0.3 CS$ 267
lima 1 cs 77 1.00 Ccs 77
Esmeril 1 CS$ 35 0.50 C$ 70
Tijeras de Podar 1 Cc$ 119 1.00 C$ 119
Media Luna 1 CS$ 63 1.00 CS$ 63
Azadon 1 C$90 1.00 C$ 90
Pala 1 Cc$ 130 1.00 C$ 130
Cola de Zorro 1 CS 120 5.00 CS 24
Desarretadora 1 CS 850 3.75 CS 227
Bomba de muchila 1 CS 1,300 8.00 CS 163
Sacos 2 cS7 0.17 CS 84
Bolsas Plasticas 2 CS 10 0.17 CcS 120
Cal/azufre CS 123

Total C$ 1,556

Costo y utilidad por manzana y quintal (Promedio)

Calculando en base de un rendimiento promedio de 3.69 qq secos por mz en produccién y un

costo total de ca. 8,309 CS$ por manzana promedio, los productores actualmente producen una

pérdida promedia de 462.91 C$ por manzana (123.9 CS por quintal).

Tabla 8: Ingreso, costo y utilidad por mz y quintal de cacao

Rendimiento promedio por mz

en produccion

Valor qq seco

Ingreso bruto

Egresos totales por
mz/afio

3.74

C$ 2,100.00

CS 7,846.44

CS 8,309.35

Utilidad neta/afio

Costo por qq seco

Utilidad por qq seco

-462.91

C$ 2,223.89

-C$ 123.89

Segun estos datos, la produccién de cacao se vuelve rentable a partir de una productividad de 4

gg por manzana. Por mas detalles, véase anexo 3.

Costo de procesamiento cacao pizarro (fermento y secado en finca)

32



file:///C:/Documents%20and%20Settings/Katharina%20Bohl/Escritorio/Triangulo%20Minero%20DESKTOP/Estudio/Version%20Final/Anexos/Anexo%203_costos%20de%20producción.xlsx

Para calcular el costo de cacao pizarro, se suman al costo de produccion el costo del
procesamiento en finca. Este asciende a sélo ca. 95 CS por quintal seco, debido a la poca inversién
en mano de obra que le brindan los productores entrevistados.

Tabla 9: Costo de fermento y secado en finca (cacao pizarro)

Horas por

Mano de obra aq d/h porqq CS$ por qq
Fermento (3 dias) 2 0.25 CS$ 25.00
Secado solar (3 dias) 3 0.38 C$37.50
Total 5 0.63 CS$ 62.50

C$ por qq (rendimiento

Equipos costo por ano promedio: 3.74 qq secos/afio)
Balde para fermento (20% del costo) C$20.00 C$5.35
Cajilla para secado (100% del costo) C$ 100.00 C$26.74
Total C$ 120.00 C$ 32.09
Total por qq C$94.59

El costo total promedio que incurre el productor para producir un quintal de cacao pizarro es de
2,318.48CS. Vendido al precio actual ofrecido por la organizacion El Guayabo por qq de cacao
pizarro (2,000 CS), se crea una pérdida de 318.5 C$ por qq.
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VI1.4. Acopio, procesamiento y comercializacion

IV.4.1. Sistema de acopio y procesamiento

Grafico 8: Sistema de Acopio El Guayabo

Productor
Comprador
> Produccién > Postcosecha > Comercializacién >
- Vivero Seleccién de mazorca - Empaque (sacos)
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Cacaode 12 Cacao de 22 Cacaode 12 (en L )
calidad calidad baba) Cooperativa
Venta en baba - Fermento (2 dias) Cacao de 22 Pulperl’as
- Secado solar (Pizarro)
Productor | 5 Acopiadores comunitarios Comprador
(Nueva Luz. San Isidro. Porvenir Central. Porvenir Il. Micaela)
> Recibo > Entrega > Cooperativa
Cacao de
12 - Revisar cacao - Transportar a la carretera
- Pesar - Transporte en bus al CAP
Cacao de - Registrar - entrega del cacao en el CAP
28 - pagar y entregar recibo al productor
Productor Acoplédo'r
\ comunitario
CAP EL Guayabo Mercado
. . Control
Cacao Recibo Fermento Secado Almacenaje . Transporte Ritter Sport
de 12 Calidad
calidad
Revisar 7-9 dias Sombra (2 dias) Empaque en Escogida Transporte
Pesar Volteos Tunel (8-9 dias) sacos a Sébaco
Registrar Prueba de Almacenaje (Bus)
corte en bodega l
Cacao de 22 Chocolatera
calidad > Rosa
(granos
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Cacaode Recibo > Secado > Almacenaje > Transporte > Comerciante
28 Matagalpa
(c?i;dr?:) Pesar Secado solar Empaque en Transporte a
g Registrar sacos Matagalpa (Bus)
Pagar )
Entregar recibo Almacenaje en
bodega
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Explicacidn del sistema:

Productores

A nivel de finca, los productores después del corte realizan una preclasificacién de las mazorcas,
separando las mazorcas pequeiias o dafiadas que son clasificadas de segunda calidad. A esta
categoria también corresponden los granos pequefios de los extremos de la mazorca. No se realiza
una separacion de cacao forastero y criollo. Sélo los granos clasificados de primera calidad son
vendidos en baba al Centro de Acopio.

Los granos clasificados de segunda calidad son llevados a la finca. Ahi se realiza una fermentacién de
3 dias, dejando el cacao a fermentar en un saco o un balde (sin brindarle mas manejo). Terminado la
fermentacién alcohdlica, los granos se secan al sol en cajillas artesanales de madera durante 3 0 4
dias.

Este cacao pizarro tiene dos vias de comercializacion: los productores lo venden al mismo centro de
acopio a un precio de 18 CS por libra (desde diciembre de 2009), o a las pulperias que operan en la
zona como comerciantes intermediarios, comprando el cacao actualmente a un precio entre 18 y 21
CS por libra.

Acopiadores Comunitarios

El acopio se realiza a un ritmo quincenal.’

En las comunidades mas alejadas del Centro de Acopio (Nueva Luz, San Isidro, La Micaela, Porvenir | y
II) operan acopiadores comunitarios no asalariados. Estos son productores asociados a la futura
Cooperativa que compran el cacao (en baba y Pizarro) de los otros productores en un lugar central en
su respectiva comunidad. Para realizar el pago, ellos solicitan de antemano el monto necesario para
comprar el volumen de cacao estimado a la cooperativa. Estdn equipados con pesas y realizan una
revision del cacao entregado en el momento de compra; posibles defectos en cuanto a la calidad del
cacao entregado se castigan, descontando al productor el monto equivalente. Realizada la compra,
los acopiadores comunitarios transportan el cacao hasta la carretera Siuna-Guayabo. Para el
transporte, 3 de los acopiadores utilizan sus propias bestias, los acopiadores en Micaela y San Isidro
rentan animales; para cubrir este gasto, les descuentan a los productores 0.5 CS por libra en la
compra.

En la carretera los acopiadores comunitarios se encuentran con el técnico de la UNAG, al que
entregan los recibos de compra. La carga se monta en el bus de la ruta Siuna-Waslala (costo de
transporte por saco: 10 CS). El técnico acompafia el bus hasta llegar al CAP donde se baja la carga y
se le entrega al responsable de acopio.

CAP El Guayabo

El personal fijo del CAP consiste de un responsable de acopio a tiempo completo y un celador. Se
recibe el cacao entregado directamente por los productores y de los acopiadores comunitarios.

En el caso del cacao en baba (12 calidad), después de la revisidn del cacao se realizan un
procesamiento de la siguiente forma:

9 . . . . .
En los primeros meses del funcionamiento del CAP se aceptaron también entregas de cacao en baba fuera de la fecha de acopio; este
cacao es procesado por aparte.
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¢ Fermento en cajillas (tipo Rohan) por un tiempo de 7 a 9 dias. Se realiza el primer volteo a las 48
horas, seguido por otros volteos a un ritmo de 24 horas. El grado de fermento se determina a
través de una prueba de corte.

e Secado a sombra (2 dias): se coloca el cacao encima de un plastico en la misma area de fermento.

e Secado en marquesina (8-9 dias): Se coloca el cacao en cajillas de secado al interior de Ia
marqguesina. La construccién de ésta permite regular la temperatura a su interior, abriendo o
cerrando la cobertura plastica. El cacao tiene que ser volteado a un ritmo de 20 a 30 minutos. La
marquesina permite un secado hasta 7% en épocas poco lluviosas. Por falta de medidor de
humedad, para determinar el final del secado se saca una muestra de granos que se quiebran de
forma manual para detectar su consistencia.

e Empaque del cacao en sacos de macen y se traslado al area de almacenaje. Debido a las
deficientes condiciones de la bodega, actualmente se almacena en el espacio de oficina; éste por
sus condiciones tampoco muy aptas sélo permite un almacenaje maximo de un mes.

e Escogida final del cacao antes de entregarlo a la Bodega Ritter Sport. Para la escogida se contrata
personal temporal.

e Transporte del cacao en transporte publico a Waslala y de ahi a Matagalpa. La carga es
acompafiado por el responsable de acopio y/o personal técnico del proyecto UNAG/Guayabo. En
caso necesario, se realiza un secado final en las instalaciones de Ritter Sport. Hasta el momento
no ha habido rechazos de parte de este comprador por problemas de calidad.

Cacao de 22 clase (escogida)

Los granos separados en la escogida por su tamafio u otros defectos son vendidos a la cooperativa
chocolatera en Rosa Grande. Desde marzo de 2010 existe un convenio de compraventa para 2
quintales mensuales, a un precio de 2,100 CS$ por gg. Segun el convenio, la futura cooperativa El
Guayabo se responsabiliza de la entrega puntual y asume los costos de transporte.

Cacao de 22 clase (pizarro)

El cacao comprado de forma preseco con un grado de humedad desparejo recibe un secado solar de
2 a 3 dias. Se empaca y almacena en sacos separados. Este cacao es transportado a Matagalpa junto
con el cacao de primera calidad y vendido a un comerciante intermediario en Matagalpa (Denis
Duarte) a un precio actual de 2,400 CS por Quintal. Este comerciante compra cacao de proveedores a
nivel nacional y abastece el mercado nacional (empresas procesadoras de alimentos y otros
comerciantes) con un 10% del volumen que comercializa. Un 90% es vendido a comerciantes
procedentes de El Salvador que lo exportan a éste pais.

V1.4.2. Volumenes de Venta

En los 4.5 meses de funcionamiento (noviembre de 2009 hasta mediados de marzo de 2010), la
organizacién ha acopiado un total de 53.6 qq secos, de los cuales un 79% (42.4 qq) se acopiaron en
baba.

En los 10 acopios realizados hasta la fecha (2 mensuales) se puede observar un aumento del volumen
de compra de cacao pizarro en enero con respecto al volumen total; este porcentaje del cacao pizarro
ha venido bajando desde entonces, hasta llegar a un 11% en la ultima compra en marzo. (Graficos 8 y
9).
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Grafico 9: Acopio en baba y proceso (noviembre 2009 - 13 de marzo 2010)
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Grafico 10: Acopio en baba y proceso — porcentaje del volumen total (Noviembre 2009 — 13 de marzo 2010)
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Procedencia del cacao acopiado

Los graficos 11y 12 visualizan la procedencia del cacao acopiado por la comunidad.

Las comunidades que proveen las mayores volimenes son segun esto La Micaela, Nueva Luz,
Guayabo Central y por El Porvenir 1y Il.

Grafico 11: Procedencia del cacao total acopiado (Noviembre 2009-16 de marzo 2010)
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Grafico 12: Procedencia del cacao acopiado en baba y preseco (noviembre de 2009 — mediados de marzo 2010
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Los volumenes entregados por los productores de las diferentes comunidades son muy variables,

como demuestra el siguiente grafico (13). De algunas comunidades (El Balsamo, Ocote, El Ciprés y San

Antonio), el CAP hasta el momento solo ha recibido cacao de forma puntual, de parte de productores

no afiliados a la organizacion.

Grafico 13: Acopio por comunidad (Noviembre 2009 - mediados de marzo 2010)
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Ademads, se puede observar un decremento de los volumenes entregados por la comunidad La

Micaela — anteriormente la comunidad mas fuerte en cuanto al volumen - y al mismo tiempo, un

aumento del volumen entregado por productores de Nueva Luz.
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Grafico 14: volumen total acopiado noviembre 2010 — marzo 2010
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El decremento de los voliumenes acopiados supuestamente se debe a que los meses de enero,
febrero y marzo son de cosecha baja; esta hipdtesis es comprobada por el hecho de que el nUmero de
productores que entregd cacao al CAP en estos meses era alto, como demuestra el siguiente grafico.

Grafico 15: Numero de productores vendedores de cacao (noviembre-mediados de marzo 2010)
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VI1.4.3. Competencia y competitividad
Competencia

La futura cooperativa se encuentra actualmente en una situacion de competencia por los
relativamente bajos volimenes de cacao de primera calidad que se estan produciendo en la zona.
Esto se debe por un lado a la existencia del Centro de Acopio en El Hormiguero manejado por la
cooperativa Coopeesiuna, ya que las dos organizaciones se abastecen de productores de
comunidades vecinas o en algunos casos de las mismas comunidades. El grafico 2 (p.9) muestra las
comunidades de influencia de las diferentes organizaciones que operan en la zona.

Por otro lado existe actualmente una fuerte presion de competencia de parte de los compradores
intermediarios (pulperias) que operan en la zona. Estos compradores compran cacao preseco sin
especificaciones de calidad a un precio actual de 18 hasta 21 CS por libra, o sea casi al mismo precio
del cacao de primera calidad. Aparte de esto, las pulperias manejan un sistema de crédito,
entregando a los productores alimentos y mercancias en épocas de cosecha baja, que después se
pagan con el cacao. Esto potencialmente significa un peligro para el abastecimiento de la organizacion
con cacao de primera calidad, ya que a algunos productores les resulta mas favorable comercializar
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con las pulperias. La tabla visualiza el panorama de competencia en el caso de tres pulperias cercanas

al CAP El Guayabo.

Tabla 10: Condiciones de compraventa de cacao pulperias El Guayabo

Intermediario

Pulperia 1

Pulperia 2

Pulperia 3

Distancia del CAP

20m

100 m

10 km

Volumen de
compra

<4 qq secos mensual

<20 gqq secos mensual

Ca. 30 qqg secos mensual

Tipo de cacao

Todo tipo (seco/hiimedo,
pizarro y sin fermentar)

Todo tipo (seco/hiimedo,

pizarro y sin fermentar)

Todo tipo (seco/hiimedo,

pizarro y sin fermentar)

Precio de compra

18 CS/Ib

19 C$/Ib

21 CS/Ib (seco)
20 CS/Ib (humedo)

Servicios

Préstamos/ adelantos en
efectivo

Crédito (mercancias)

Crédito (mercancias)
Acopio y venta con
vehiculo propio

Precio de venta

20-21CS$/lb

21CS/Ib

23 CS

Comprador

Pulperia 3, Comerciantes

Comerciantes varios

Comerciante en Matagalpa

(convenio)

Mercado final

Matagalpa, Esteli, Waslala

Matagalpa

Matagalpa

Cabe destacar que la situacién de competencia entre la organizacidn y las pulperias ha aumentado

desde inicios del afio 2010 debido a la alza de precios de cacao, mientras que a finales de 2009 el

precio de compra sélo ascendia a 16 C$/Ib, lo cual permite concluir que posiblemente se trata de una

competencia temporal, debido a la fluctuacién de precios en el mercado nacional.

Para verificar esta hipdtesis seria Util observar el movimiento de los precios a nivel nacional y regional

y realizar un estudio detallado que permita formular proyecciones acerca del desenvolvimiento de

estos dos mercados, potencialmente atractivos para las organizaciones de productores.

Competitividad

En el marco del Taller de Cadenas se realizé un analisis de competitividad para revelar la posiciéon de

la futura cooperativa El Guayabo frente a las otras cooperativas en la zona, basado en una

herramienta de Valuelinks; esta comparacion se realizé entre las cooperativas Saslaya y Condebosiu

(Coopeesiuna no estaba presente). Es siguiente cuadro presenta el resultado.

Tabla 11: matriz de competitividad

Criterio

Cadena 1: Guayabo

Cadena 2: Condebosiu

Cadena 3: Saslaya

Mercado de destino

(aspirado)

Ritter Sport
Meta: organico (Ritter Sport)

Ritter Sport

Mercado Nacional (La Fise
Managua)

Precio

Ritter: 143,18USD/qq (Convencional)

128 USD/qq

Tipo de cacao

Convencional fermentado

Convencional fermentado

Cantidad

14 qg/mes

20 qg/mes cosecha baja; 60 qq
/mes cosecha alta

Tecnologia productiva

Semitecnificado

Semitecnificado

Semitecnificado

Tecnologia de

Faltan algunos equipos

Faltan equipos (area de

beneficiado (medidor de humedad et.al.) fermento, marquesina)
Servicios que brindan a AC(,')p.IO, AT, o AT Acopio
A Crédito; Capacitacion .y .
asociados Crédito en especies Fomento
(promotores)
UNAG (AT), LWR PCAC, URACCAN, Puente entre

Servicios que reciben

(financiamiento), ICCO

IDR, CMC, INTA

comunidades, PCC (CATIE:

40




(financiamiento de Capacitacion) LWR, Oxfam
cooperativismo, diplomados),
MAGFOR'’, CMC

Ventajas Competitivos e  97% de calidad 50% de rechazos
mas relevantes e Ubicacién

Segun esto, hay mayor competencia entre El Guayabo y la Cooperativa Saslaya, debido al hecho de
gue Condebosiu no tiene fondos para acopiar ni la infraestructura completa para procesamiento. El
Guayabo es mds competitivo en cuanto al numero de productores potencialmente asociados y a la
calidad que se produce, pero cuenta hasta el momento con bajos volimenes de acopio.

VL.5. Costos, utilidades y rentabilidad a nivel de Cooperativa

VL.5.1. Estructura de costos de la Cooperativa

Los costos operacionales y administrativos de la futura cooperativa se calcularon en dos formas: el
primer cdlculo se basa en la situacidn actual con respecto a los costos de la mano de obra contratada
y la maquinaria disponible, el segundo se refiere a una proyeccién de costos que se van a producir en
el mediano plazo, incluyendo un aumento de mano de obra y de los costos administrativos y la
compra de equipos adicionales.

El calculo se basa en el actual promedio de venta de cacao fermentado de 8.77 qq secos mensuales
(entre noviembre de 2009 y marzo de 2010).

Escenarios: costos actuales y proyectados

Segun el primer cdlculo (costos actuales), los costos que se producen a nivel administrativo y
operativo son relativamente bajos. Esto se debe al hecho de que por un lado muchas funciones y
costos actualmente son asumidos por la UNAG, sobre todo en cuanto a los costos administrativos;
por otro lado, el personal técnico de la UNAG estd apoyando de forma operativa en el acopio y en
otros trabajos del CAP, lo cual permite a la futura cooperativa funcionar actualmente con sdélo dos
trabajadores contratados, un responsable del centro de acopio y un celador. Los acopiadores
comunitarios estan trabajando hasta el momento de forma voluntaria, sin remuneracién. Aparte, la
futura cooperativa no cuenta con varios equipos y materiales que a mediano plazo son indispensables
para su funcionamiento a nivel administrativo y operativo.

A raiz de estas observaciones, se desarrollo un segundo escenario de costos de mediano plazo,
incluyendo estos factores de costos arriba mencionados. Los resultados de este cdlculo proyectado
estan marcados de color rojo en la tabla 9. La proyeccién de los costos incluye un aumento del costo
de la mano de obra a través de la contratacién temporal de un contador, un ayudante para acopioy la
remuneracion de los acopiadores comunitarios, la depreciacion de equipos y materiales que
actualmente no existen en el centro, y los costos administrativos que hasta el momento son asumidos
por la UNAG.

Factores de costos

Como demuestra el gréfico 16, a diferencia de la situacién actual, los costos administrativos en la
estructura de costos proyectada ocupen el tercer lugar después del costo de la mano de obra y de las
depreciaciones.

1% E| MAGFOR aparece en este listado porque el representante de esta institucion presente en el Taller de
Cadenas lo solicité.
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Grafico 16: Distribucion de costos (actual y escenario proyectado)
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VL.5.2 Margenes y utilidades

La tabla 12 demuestra que en base del volumen promedio del cacao fermentado vendido
mensualmente por la organizacion (8.77 qq secos) actualmente se produce una pérdida cada Quintal
de cacao procesados en el CAP, tanto en el escenario actual como en la proyeccion.

Tabla 12: Margenes, utilidades y punto de equilibrio (costo total)

Margen y Punto de Equilibrio actual proyeccion
Precio pagado al productor (qq seco) C$ 2,100.00 C$ 2,100.00
Precio de venta Ritter CS$ 3,006.78 CS 3,045.40
Precio promedio de venta (Ritter/ mercado local y nacional) C$2,952.91 C$2,952.91
Margen (Precio promedio de venta - Precio al productor) C$852.91 C$852.91
PUNTO DE EQUILIBRIO EN QQ secos 16.65 27.57

En el caso de la estructura de costso proyectada, para que el CAP funcione de manera rentable y la
cooperativa produzca ganacias, es necesario que se procese y venda mas de 27.6 quintales secos
mensuales a un precio promedio de 2,052.91 CS.

Este precio promedio de venta se calcula tomando en cuenta el hecho de que a partir de marzo de
2010 dos quintales del volumen total acopiado en baba y fermentado se venden a la chocolatera Rosa
Grande (promedio 2.53% del volumen total vendido) al mismo precio de compra (2,100 CS), mientras
que el resto es destinado al comprador Ritter Sport (91.71% del volumen total vendido), alcanzando
un precio mayor; en caso de rechazo por parte de Ritter, este cacao se vende a un comprador en
Matagalpa, que actualmente estd ofreciendo un precio de 24.7 CS/Ib. Tabla 13 muestra un
consolidado de los volimenes vendidos a los tres diferentes canales de comercializacién.
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Tabla 13: volimenes y precios de venta (noviembre de 2009-marzo de 2010)

Ventas mensuales por canal de comercializacion Precio de venta/qq % del volumen total

Total venta mensual promedia (12)

Volumen vendido a precio Ritter CS 3,006.78 91.71%

Volumen vendido a precio Rosa Grande CS 2,100.00 2.53%

Volumen vendido al mercado nacional CS 2,470.00 5.75%
Precio promedio por qq C$2,952.91

Segun el escenario proyectado la cooperativa tiene que triplicar el volumen de cacao vendido a este
precio promedio para llegar a su punto de equilibrio. A la medida que varia el volumen vendido a los
diferentes compradores con su respectivos pecios, varia también el precio promedio de venta y con
esto el margen util y el punto de equilibrio.

El hecho de que hasta el momento no existe un inventario de poblacion de las plantaciones dificulta
hacer una proyeccidn en cuanto al crecimiento de volumenes producidos, que permitiria estimar
cuando se puede alcanzar el punto de equilibrio del centro de acopio. Segun los registros del centro
de acopio, sélo 48 de los 110 productores han estado entregando cacao al CAP, se desconoce si esto
se debe a la poca produccion o si los productores venden a otros compradores.

Tomando en cuenta sélo los costos operativos (mano de obra, costos para servicios basicos,
comunicacién y papeleria, costos de comercializacién y para materiales con una vida util menor a un
afio y los costos variables) el panorama de margenes y utilidades se presenta de la siguiente forma:

Tabla 14: Margenes, utilidades y punto de equilibrio (Costos Operativos)

Margenes y Utilidades (costos operativos) Actual Proyeccion
Precio pagado al productor (qq seco) C$ 2,100.00 C$ 2,100.00
Precio promedio de venta (Ritter/ mercado local y nacional) C$ 2,948.88 C$ 2,948.88
Margen (Precio promedio de venta - Precio al productor) CS$ 848.88 CS$ 848.88
PUNTO DE EQUILIBRIO EN QQ secos 11.49 15.88

Observaciones:

En la ultima venta de cacao a Ritter Sport (18 de marzo de 2010), por primera vez el cacao entregado
presentd defectos de calidad (acidez), resultando en un rechazo de 16 %.

Grafico 17 cacao aceptado y rechazado por Ritter Sport (Diciembre de 2009 — Marzo de 2010)
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VI.5.2. Calculo de la distribucién de valor agregado entre los operadores

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 Produccién-Procesamiento-Comercializacion-
Exportacion que se realizan en Nicaragua.

El calculo de valor agregado se realizé en base de la cadena de cacao conventional vendido a Ritter
Sport.

Tabla 15: ingresos, valor agregado y costos por operador

Productor
Cooperativa Ritter Sport Sébaco™!
Sin mdo Con mdo
Precio por qq seco (CS) 2,100 3,006.8 -
Distribucidn de valor agregado12 64 % 27% 8%

Un 70% del precio pagado por Ritter Sport es transferido a los productores.

El grafico 19 muestra la creacién de valor por cada eslabdn de la cadena y la distribucién 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).

11 . . ;. . 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.
12 . L .

Se refiere al valor total agregado del producto recibido en puerto (Alemania)
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Grafico 17: Distribucion y capturacion de valor agregado entre los operadores de la cadena ubicados en Nicaragua
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Valor agregado: o Valor Producto
201 CS$/aa Valor producto recibido recibido en
en Sébaco .
Valor agregado: 1,964 C$/qq Valor producto recibido puerto:
en CAP: 2100 C$/qq (3,007 C$/qq)
Insumos: 135.4 C$/qq 3,303.7 C$/qq
Servicios e insumos:
506 CS/qq

a

Servicios: 276 C$/qq

t

Proveedores de insumos Proveedores de servicios Proveedores de servicios
operacionales

Valor agregado:
276.00 CS/aq

Valor agregado:

Valor agregado:
135.4 CS/aa

506 CS/aq

La mayor parte del total valor agregado en el pais productor es creado en el eslabdn de produccion
(64 %) y capturado por los productores (60 %), seguido por el eslabdn del procesamiento con un
porcentaje de 27%, de los cuales un 15 % es capturado por los proveedores de materiales, utiles de
oficina y servicios. (Gréfico 20).

Grafico 18: capturacion de valor agregado entre operadores y prestadores de servicios en el pais productor

19 8% Capturacion de valor agregado
B Productor
Proveedores de insumos para produccion

15%\\ .
B Cooperativa

Proveedores de insumos y servicos para procesamiento
B Exportacion (Ritter Matagalpa)

Proveedores de servicios para exportacoién

4%

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 % capturado por los prestadores de
servicio de transporte y un 1% que se atribuyen a las actividades de personal de Ritter/ADDAC.

Con referencia a toda la cadena desde la produccidn 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 distribucién y de comercializacion que estan ubicados en el pais consumidor (75%)
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Grafico 19: distribucion de valor agregado entre pais productor y pais consumidor.’

. 7% B Productor
B Cooperativa

2%

Distribucidn del valor agregado

Ritter Sport Matagalpa

M Pais consumidor (importacion, procesamieneto, distribucién, mercado)

VI.6. Puntos Débiles y Amenazas

1) Produccion

Problematica

Posible estrategia

Relativamente bajos niveles de produccidn, aun la
produccidon no es rentable para muchos productores.

No existe actualmente un inventario de poblacion de
las areas de cacao que permita desarrollar
proyecciones en cuanto al futuro crecimiento de
volumenes.

Realizar un inventario de poblacidn por drea a nivel de cada finca
para obtener datos de rendimiento reales como base de medidas
para fortalecer la parte productiva.

2)

Procesamiento

Problematica

Posibles estrategias

Infraestructura y equipos:

Las Instalaciones del CAP no prestan las
condiciones necesarias para procesar cacao de
calidad y organico (secadora sin piso de
cemento), condiciones de bodega no permiten
un almacenaje mayor a un mes.

Falta de materiales (medidor de humedad,
termdémetros, bascula, etc.) para realizar un
control de calidad profesional.

Falta de horno para secado (jinvierno!)

Medio de transporte (transporte publico) no apto
para volumenes mayores de cacao de calidad y
cacao organico certificado (riesgo de
contaminacion)

e  Gestionar fondos para realizar las remodelaciones y
ampliaciones necesarias de las instalaciones y la compra de
los equipos faltantes.

. Renegociar un posible convenio con Coopeesiuna para
compartir el camién; aunque el costo sea el mismo o incluso
mas alto, hay que considerar esta opcidon por motivos de
calidad.

Organizacion de Trabajo

El personal técnico UNAG esta directamente
involucrado en las actividades de la organizacion
en todos los niveles:

- A nivel operativo: acopio, mantenimiento

- Anivel administrativo: digitalizar y llevar
registros de compra y venta, contabilidad

- Anivel de comercializacién: entrega de
cacao a Ritter Sport/Sébaco y Rosa Grande,
negociaciones con compradores (la
cooperativa no estd aun legalmente
constituida)

El funcionamiento de todas las operaciones de la

e  Gestionar fondos para contratar personal adicional y definir
funciones

13
Calculado en base de un precio de venta de 1 kg de chocolate Ritter Sport de 9.5 Euros (=611.8 USD/qq)
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organizacién depende fuertemente del personal de
proyecto.

e  Los acopiadores comunitarios operan sin recibir
alguna remuneracion hasta el momento, a pesar
de la responsabilidad y el riesgo que implica su
trabajo en cuanto a la calidad del producto.

El centro de acopio hasta el momento no funciona de
forma rentable. No tiene la capacidad financiera para
contratar personal.

Gestionar un cofinanciamiento para gastos operativos y

administrativos por lo menos un afio, hasta que la cooperativa
logre acopiar y vender el volumen necesario para alcanzar el

punto de equilibrio para los costos operativos.

3)

Comercializacion

Problematica

Posibles estrategia de solucion

Competencia

Fuerte competencia de los pulperos/comerciantes
camioneros a través de precios (hasta 21 C$ para la
libra de cacao de segunda calidad) y servicios de
crédito.

e Acelerar el proceso de certificacion para entrar al mercado

de cacao organico.

e  Considerar la opcion de ofrecer el servicio de comisariato

para competir con las pulperias.

Bajo precios para el cacao de escogida

Bajos precios pagados a nivel local y nacional por el
cacao fermentado que no cumple con las
especificaciones de calidad de Ritter Sport (escogida y
rechazo). El precio mas alto que hasta el momento
puede obtener la organizacion para este cacao es de
21 CS/libra que paga la empresa chocolatera en Rosa
Grande, lo cual significa vender el cacao a precio de
compra. De esta manera, actualmente se produce una
pérdida por quintal de 1,300 C$, equivalente su costo
de procesamiento.

e  Realizar actividades de promocidn para sensibilizar los
compradores acerca de la calidad de cacao fermentado

(posiblemente a través de la Comisién Municipal de Cacao?)

Oportunidades:

En marzo de 2010, Lutheran World Relief aprobé la prolongacién del proyecto de apoyo a la
organizacion; actualmente UNAG estd elaborando una propuesta para la inversidn de estos fondos.

VIL.

Disponibilidad de datos:

Observaciones metodoldgicas

La dificultad de obtener datos confiables en cuanto a areas de cacao, costos y volimenes manejados

por los actores de la cadena se debe por un lado a la falta de registros actualizados y la poca

costumbre de llevar registros de contabilidad de los productores y sus organizaciones.

Urge actualizar el inventario de areas de cacao en produccion y desarrollo, para poder proyectar el

potencial actual y proyectado de la produccién; la CMC asumio esta responsabilidad en su POA para

2010-2013.

Valuelinks: Mapeo y Taller de Cadenas:

El mapeo demostrd ser util en dos aspectos: por un lado, facilita la sistematizaciéon y la visualizacién
de los datos y relaciones comerciales que caracterizan la cadena y por lo tanto es un instrumento

importante para obtener un entendimiento del panorama global.
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La validacién del mapeo de forma participativa como se realizd en el Taller de Cadenas facilita el
entendimiento de los actores del concepto de cadenas y de sus puntos débiles y por los tanto
demostré ser un instrumento valioso, tanto como para obtener informacién adicional sobre la cadena
como a nivel de capacitacién de actores.

Resulté ser provechoso combinar el taller de cadenas como método participativo con entrevistas
individuales a los actores, ya que de esta manera se pueden obtener informaciones mds sélidas y
evitar vacios de informacion.
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ANEXOS

Anexo 1: Entrevista a Intermediarios Matagalpa

Muelle de los Bueyes, Bocay

Comprador Comprador 1 Comprador B
Cooperativas y productores del L
. . , I M I
Proveedores Triangulo Minero, Waslala, Rio San Juan, principalmente de Matagalpa/

Waslala

Tipo de cacao

Todo tipo de calidad (grado de humedad
hasta 20%)

predominantemente tradicional sin
fermentar (hasta 15 % de humedad)

Volumen anual de
compra

150 toneladas

276 toneladas

Precio de compra
(por libra de cacao a

cacao fermentado: 24.5 C$/1b
cacao sin fermentar 23 CS$/Ib

25 C$/Ib para todo tipo de cacao

empresas procesadoras)

(sin convenios formales)

7% de humedad)
90% del volumen es vendido a ca 50% mercado nacional
compradores de El Salvador (comerciantes), 50% a comerciantes
o . . salvadorefios; sin convenios
Mercado 10% al mercado nacional (comerciantes,

(sin convenios formales)

26 CS/Ib (mercado salvadorefio)

Precio de venta i 26 CS/Ib
25 CS/Ib (mercado nacional)
Anexo 2: Matriz de problemas del sector cacaotero en Siuna
Baja. . Tenencia Falta Vias de F:-fl?a GO Frecuenc
Problema Productivid . . politicas de . Lugar
de Tierra registros acceso ia
ad fomento
Bajé . Tenencia Baja Falta Baja Fa’I.ta de
Productivida X L . L politicas de 2 4
de Tierra productividad registros productividad
d fomento
Tenencia de Tenencia de Tenencia de Tenencia de Tenencia de
A . . X . 5 1
Tierra Tierra Tierra Tierra Tierra
Falta Fa’I.ta 20
. politicas de 1 5
g fomento
Falta de
No se llevan . s
R Falta registros politicas de 3 3
registros
fomento
. Falta de
Nade politicas de 0 6
acceso
fomento
Falta de
politicas de 4 2
fomento

% Entrevista del 15 de marzo 2010
!> Entrevista del 25 de marzo 2010
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