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Cacao: Cadena de valor de Costa Rica

CADENA DE VALOR DE CACAO DE COSTA RICA

1. Importancia del cacao a nivel internacional y regional

i. Paises productores de cacao 2009

El cacao representa la fuente de ingreso principal de 40-50 millones de personas a nivel mundial en

zonas productoras localizadas en Africa, Asia, Centro y Sudamérica (todas dentro de los 20 grados de la

linea ecuatorial) (Figura 1).
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Figura 1. Principales paises productores de cacao a nivel mundial
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En la produccion mundial de 2009 se destacé mayoritariamente el continente africano liderado por

Costa de Marfil con casi la mitad de la produccidn mundial; seguida de Indonesia representando al

Lejano Oriente con un 14,5%; y Latino América con Brasil, dentro de los cinco lugares.

La produccion mundial de cacao es de 3.6 millones de toneladas originadas por 5-6 millones de

productores anualmente que responde a una demanda creciente la cual ha pasado de 2.2% en el 2000 a

3.7% para el 2010 (ICCO 2010).

Africa continta siendo el continente lider en la produccién cacaotera mundial con un 69 %, mientras que

el Lejano Oriente se mantendria, segun las proyecciones, en 18 por ciento, y para América Latina y el

Caribe en 14%.
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ii. Produccion de cacao mundial: tendencias de crecimiento

El Lejano Oriente desplazé a América Latina del tercer lugar que ocupaba antes de 2007, puesto que su
presenta un crecimiento acelerado llegando a un aumento del 2.7 %, debido principalmente a su pais
lider, Indonesia, quien ha superado sus rendimientos previstos a la fecha. Segun la FAO, las politicas
gubernamentales de dicho pais han impulsado la expansion de areas de producciéon promoviendo el uso
de hibridos en plantaciones convencionales (el producto mas rentable en los Ultimos 20 afios).

Las proyecciones de crecimiento hasta 2010 se presentan con un 2.5 % para Latino América, siendo
Brasil quien liderea el continente, tendrd un crecimiento del 2.2 % aunque su produccién no alcanzara
los niveles obtenidos en el decenio pasado debido a las grandes pérdidas que sufrié debido a la escoba
de bruja. Ecuador, por el contrario, experimenta avances importantes por el descubrimiento de una
nueva variedad resistente a la misma enfermedad. Colombia tiene un declive del 3.2 %.

Africa sufrird de un decremento del 1% debido “al brote de enfermedades (virus del edema de los
brotes, podredumbre negra de las mazorcas del cacao, y miridos), a una mayor competencia en el
mercado mundial, y a los bajos precios de exportacion.” (FAO, Perspectivas a plazo medio de los
productos basicos agricolas:Cacao, 2010)

Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria y Brasil son los principales productores quienes destinan su
grano de cacao a Holanda, Estados Unidos, Alemania, Malasia, Francia y Bélgica en 2009.

jii. Principales Importadores de cacao en grano 2009

La producciéon de cacao a nivel mundial es absorbida principalmente por 4 paises (80% de las
importaciones), siendo Suiza el mayor pais importador (29,4%), seguido de Estados Unidos (16,7%) y
Alemania con 13,9% (Figura 2).

2.069

Millones de Ddlares

Fuente: Global Trade Atlas, Mayo 2010

Figura 2. Principales paises importadores de cacao en grano en millones de délares
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En cuanto a importadores de chocolate como producto terminado, se puede observar que los tres
lideres a nivel mundial compiten muy de cerca con el gasto que designan para suplir su demanda
nacional (Figura 3).
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Figura 3. Principales importadores de chocolate 2009 ($ millones de délares)

iv.  Tendencias de mercado para la comercializacion del cacao

El mercado mundial del cacao se mantendrd relativamente estable con proyecciones crecientes en su
demanda total (Figura 4). La mayor parte de las exportaciones de cacao seguira siendo de cacao en
grano, a pesar de un leve incremento en la capacidad transformadora de los paises productores,
especialmente de Africa.

Entre los principales obstaculos que han impedido el crecimiento de la produccién local no es la
capacidad transformadora “sino el alto grado de integracion vertical de las empresas multinacionales de
la industria del cacao y del chocolate, que en su mayor parte se han establecido desde hace muchos
afios en los paises importadores. La necesidad urgente de conocimientos técnicos eficaces y sofisticados
sobre comercializacién es evidente para los paises productores; de lo contrario el valor agregado
permanecera en paises importadores tradicionales del cacao en grano mientras los ingresos de los
productores seguirdn siendo bajos (FAO, Perspectivas a plazo medio de los productos basicos
agricolas:Cacao, 2010).

Latino América produce el 70% del cacao organico mundial comparado con el 13% de cacao
convencional, mercado dominado por productores africanos. Republica Dominicana es el proveedor mas
grande de cacao organico a nivel mundial con un volumen anual de 5,000 TM (FAO, 2009).

Estimaciones a nivel mundial pronostican que el mercado de chocolate fino incrementara en un 3.9 por
ciento anual — de US$ 7 a USS 12.9 billones en 2011, de los cuales USS 3.6 billones corresponden a
Estados Unidos — para 2011. Esto es ocasionado principalmente por un mayor conocimiento vy
conciencia por parte del consumidor acerca del chocolate fino, asi como un interés creciente por parte
de los lideres industriales en este segmento de mercado (Pay, 2009).
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Las limitantes conocidas para que los productores puedan aprovechar esta tendencia creciente de los
precios del cacao, contintan siendo:

1. Acceso afinanciamiento
2. Limitada capacidad instalada (infraestructura)
3. Conocimiento técnico e implementacién adecuada del mismo
4. Baja competitividad
Worldwide exports and trends
30.000.000,00

25.000.000,00

— Coffee and coffee

substitutes
20.000.000,00

(= Cocoa

15.000.000,00 -
10.000.000,00 - B Chocolate, food
preparations with cocoa,

n.e.s.
—— 2 per. media movil ( Coffee

and coffee substitutes)

5.000.000,00 -

2005 2006 2007 2008 2009

Fuente: a partir de datos de la UNCTAD 2010

Figura 4. Tendencias y exportaciones mundiales de café, cacao y chocolate

2. Cacao en Latino América

En el Cuadro 1, las proyecciones de crecimiento de la produccién de cacao en Latino América son
positivas. Sin embargo, de acuerdo a datos de la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), para el
afio 2013 las proyecciones de crecimiento en la produccion seran del 19% para Ecuador y 10% para
Brasil y Republica Dominicana, siendo los lideres para este rubro.

El continente Americano se proyecta como el de mayor crecimiento en un lapso de 4 afios, muy por
encima del lider actual africano quien presenta una expansidon muy leve, pasando a ocupar el tercer
lugar después de Asia. Su crecimiento sera solamente de un tercio del que experimentara su competidor
latinoamericano.
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Cuadro 1. Produccién mundial de cacao 2009-2013 en millones de toneladas: Proyecciones

AfRICA 2.690 2.739 2.787 2.805 4
Camern 216 230 230 234 8
Costade Marfil 1.342 1.368 1.376 1.385 3
‘Ghana 750 755 780 778 4
‘Nigeria 221 228 235 241 9
ASA 618 641 657 672 9
‘Indonesia 486 409 513 528 8
AMERICA 453 472 490 508 12
Brasil 153 181 186 188 10
Ecuador 115 117 123 133 19
RepiblicaDomineana | 2 5 56 57 10
‘Total 3761 3852 3934 3985 6

Fuente: ICCO, Mayo 2010

En términos de volumen productivo, Brasil lleva la batuta en América generando 153 mil toneladas para
2010, situdndose en el quinto lugar y representando el 4,1% de la produccién global de cacao. Ecuador
se mantiene produciendo 115 mil toneladas, ocupando el séptimo eslabén con 3,1%, seguido de
Republica Dominicana con un 1.9% y Colombia y México con un 1.8% a nivel mundial (11ICO, 2010).

Costa Rica se situa como el productor mundial nimero 41 en cuanto a produccién, sin embargo, la
importancia y renombre que el cacao de dicho pais ha adquirido se identifica por la caracteristica
especial de ser un cacao fino y de aroma, que pocos paises ofrecen (Adria, 2010).

2007-08 2008-09 2009-10

M Africa B America B Asia & Oceania

Fuente: ICCO, Boletin Estadistico Trimestral sobre Cacao, Agosto 2010
Figura 5. Distribucién de Produccion de Cacao en grano mundial 2007-2010
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Como anteriormente se menciond, la tasa decremental que ha sufrido Africa desde 2007 y que de
acuerdo a las proyecciones, continuard con la misma tendencia hasta 2013. Contrariamente,
Asia/Oceania y América ha mantenido un leve crecimiento, que se mantendra en mayor medida para
afios subsecuentes (Figura 5).

ii. Proyecto Cacao Centro América

El Proyecto Cacao Centroamérica (PCC), parte del Programa Agroambiental Mesoamericano (MAP por
sus siglas en ingles) de CATIE, pretende fortalecer las 8 principales asociaciones y cooperativas de cacao
(COAs) de Centro América. La reduccion de pobreza y un incremento en la competitividad de dichas
asociaciones son unos de los enfoques principales. Con un grupo meta de 3000 familias incluyendo a la
poblacién indigena quienes realizan practicas agro-forestales de produccién para la conservacién de la
diversidad bioldgica, asi como del suelo y el agua, asi como para la secuestracién de carbono que puede
mitigar el calentamiento global.

Objetivo de desarrollo

“Organizaciones locales, nacionales y regionales tienen la capacidad y competencia para implementar
innovaciones tecnoldgicas, politicas y programas para desarrollar un manejo sostenible de tierras que
contribuye a mejorar los medios de vida rurales y los ecosistemas” (CATIE C. d., 2008).

e Dentro de los Componentes y temas del PCC, tenemos a) produccion y ambiente, b)
organizacién y competitividad, c) cooperacion e incidencia, d) educacidon y comunicacion y e)
gerencia participativa.

e Las COAs colaboran con 5866 familias socias que cultivan y producen 1515 toneladas de cacao
organico y convencional que asciende a los USS 2.12 millones anualmente.

e Los asociados reciben USS$1.41 por cada kg de cacao seco y fermentado generando un ingreso
bruto anual de US$360 por finca.

e La comercializaciéon de cacao realizado por las COAs se extiende a 20 comunidades de dos
municipios del pais incluyendo a hogares que no estan asociados a dichas (Promes, 2007).

El PCC involucra ocho de las principales cooperativ,as y asociaciones cacaoteras (COAs) de
Centroamérica:
e Panama: COCABO (Cooperativa de servicios multiples de Cacao Bocatorefia R.L.) en Panama
e Costa Rica: APPTA (Asociacién de Pequefios Productores de Talamanca) y ACOMUITA
(Asociacidon Comision de Mujeres Indigenas de Talamanca)
e Nicaragua: CACAONICA (Cooperativa de Servicio Agroforestal y Comercializacién de Cacao)
e Honduras: APROCACAHO (Asociacion de productores de cacao)
e Guatemala: APROCA (Asociacién de productores de cacao del sur occidente de Guatemala) y
ASECAN (Asociacion de Sembradores de Cacao de la cuenca de Nahualate)

e Belice: TCGA (Toledo Cocoa Growers Association, Asociacion de productores de Toledo)
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3. El Cacao en Costa Rica

El cacao en Costa Rica representa una actividad productiva para pequefios productores principalmente.
La produccion de cacao se concentra en las provincias de Limén, Alajuela y Puntarenas, sumando
aproximadamente 4.543 ha sembradas por unos 2.229 productores, que se manifiestan interesados en
la recuperacion del cultivo (Barrantes & Foster, 2010).

El cacao sigue siendo, primordialmente una actividad rural realizada por pequefios productores
localizados en zonas remotas, empleando sistemas agroforestales tradicionales y haciendo de la familia
un recurso humano importante en el proceso productivo. Mucha de la produccién orgdnica (certificada
y no certificada) se da en la Regidon Huetar Atlantica, con asociaciones productoras y cooperativas de
importancia nacional e internacional por la calidad, volumen y nimero de afiliados que comprenden.

La produccidn orgdnica asociativa también se extiende a la zona Huetar Norte donde se observa gran
crecimiento junto con fincas de alta productividad y tecnologia con sistemas sostenibles, algunas en
proceso de certificacion. En contraste, la Region Brunca se caracteriza por la dispersion de pequefios
productores sin ningun tipo de capacidad organizativa que pueda resultar en la formaciéon de una
cooperativa o asociacién. Su produccion se define como organica no certificada y convencional.

Costa Rica experimenta dos estaciones importantes durante el afio en la produccidon de cacao; la
primera y principal — por el volumen de cosecha — que corre de Julio a Febreroy la segunda de Marzo
Junio, siendo la primera donde se obtiene la mayor cosecha.

i Cadena Productiva cacaotera de Costa Rica

La cadena productiva en Costa Rica ha logrado dar mayor valor agregado al cacao, gracias al
procesamiento industrial y la exportacién de productos intermedios (licor, torta, polvo) y finales
(galletas, chocolates). La cadena se conforma por varios actores con capacidad productiva entre
pequefia y mediana, con una produccién anual total estimada de 650TM que no satisface la demanda
de los transformadores y comercializadores de producto terminado, quienes utilizan cacao de otra
procedencia aun cuando la cadena se ha convertido en un iman que atrae la produccidn proveniente de
paises vecinos como Panamad, Honduras y Nicaragua.

Desde la perspectiva gubernamental, la participacidon del gobierno de Costa Rica en el ambito cacaotero
y sus actividades productivas ha resurgido desde 2007 a partir de la designacién de personal del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia para la atencion de tan importante rubro. Entre las actividades
gue el MAG ha fomentado se encuentran el establecimiento de escuelas de campo y apoyo técnico.

A nivel nacional, los procesadores industriales representan un nimero muy limitado entre los que
destacan Costa Rican Cocoa Products y FINMAC, ademds organizaciones como la Asociaciéon de
Pequefios Productores de Talamanca (APPTA), ha iniciado actividades para incursionar en un nivel
mayor de valor agregado al industrializar cacao en polvo

Mas de la mitad de la produccion nacional de cacao se da en esta regién con 1700 productores. APPTA,
con una disminucién en su nimero de socios de 1100 a 1000 en 4 afios, sigue siendo una organizacién
fuerte en la diversificaciéon de los productos que ofrece gracias al mantenimiento de su calidad y
volumen de produccidon como ventaja competitiva, reconocidas en la certificacion tanto organica como

8
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de comercio justo. La organizacidén ha sabido dar seguimiento a sus alianzas productivas desarrolladas a
través de los afios que han permitido complementar su actividad principal y agregar valor a sus
productos diferenciados (PCC Linea Base).

Actualmente Costa Rica cuenta con 2.229 productores de cacao en las distintas regiones del pais, la
mayoria perteneciente a alguna de las 6 Asociaciones encontradas durante el estudio.

a) Productores

Costa Rica como el resto del mundo mantiene la produccidon de cacao realizada por pequefios
productores y productoras, quienes como ya se menciond, se concentran en la Regidn Atlantica,
mayoritariamente en el Cantdn de Talamanca. De acuerdo al Cuadro 2, se puede observar el numero de
productores en base a regién y el nimero de hectdreas que poseen.

Cuadro 2. Productores de cacao en Costa Rica y sus respectivas hectareas

Zonas N2 productores Hectareas por region
Talamanca 1,700 3846
Bijagua-Guatuso 60 95
Limon - Matina - Batadn 45*
Upala 150 470
Zona Sur 88 132
Totales 2.229 4.588

*Finca La Lola- Bataan
Fuente: a partir de datos del MAG, entrevistas y reportes.

A nivel nacional hay tres casos que sobre pasaban la extensidn descrita en el cuadro. La finca FINMAC
en Guacimo que posee 110 hectareas, la empresa Agroindustrial del Norte con 60 hectdreas y finca La
Amistad en Bijagua de Upala con 50 hectareas.

Geograficamente productores (as) se ubican en zonas rurales, siendo Talamanca el cantén del pais
donde existe la mayor presencia, seguido por Upala, Bijagua — Guatuso respectivamente.  Otras
comunidades del pais tienen presencia de productores pero en ninguin caso superan a 40 productores
por comunidad.

En base a los estudios, investigacion y consultorias que ha realizado el CATIE por medio del PCC, se
puede considerar que los productores cacaoteros en Costa Rica en general tienen capacidad
gerencial y técnica incipiente, escolaridad limitada con un acceso trunco a los sistemas de seguridad
social. Por otro lado, en la parte individual “se visualizan como sujetos pasivos, con falta de poder,
derechos y oportunidades (Ledn, 2007), (Ying, 2010)

Sin embargo, la implementacién del PCC desde 2008 ha sido una estrategia clave para fortalecer la
situacion individual de los productores por medio del trabajo con las asociaciones, asi como el
mejoramiento de sus condiciones productivas con el fin Ultimo de aumentar la competitividad y
provisidon de servicios ambientales para el sector cacaotero centroamericano. (CATIE C. A., 2006)
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b) Acopiadores

En base a las tipologias definidas en la caracterizacidon de la cadena cacaotera en 2007, se listan asi
mismo dos tipos de acopiadores.

e El rol de acopiador-coordinador lo desempenan la organizacién APPTA y FINMAC, quienes
realizan esta labor por parte de la misma organizacidn, segin estimaciones, estas acopian 120
TM y 30 TM respectivamente de forma anual.

e El acopiador privado es aquel que ofrece el servicio a la persona fisica o moral que le remunere
de la mejor manera. Segun investigaciones previas dicha figura se le conoce como “comprador

|”

independiente local” en comunidades. (Ledn, 2007)

De las dos categorias de acopiadores a profundidad, como lo son el acopiador local y el acopiador
ampliado quienes difieren por la distancia de cobertura del servicio territorialmente — local vs. Regional/
Nacional. En esta investigacidn sdlo se pudo obtener datos de acopiadores locales representador por la
empresa Koproxa, representada por William Leal Delgado, realizando un acopio de alrededor de 200TM
al ano que se destinan tanto a mercado nacional como internacional, pero se sabe de la presencia de
una acopiadora fuerte en la zona de Upala para la empresa Costa Rican Cocoa Products.

c) Procesadores

-Procesadores primarios
En este eslabdn se encuentran aquellos actores que se dedican a la fermentacién y secado del

cacao para pasar consecuentemente a la transformacién secundaria.

Para la transformacién industrial primaria tenemos a FINMAC con una produccién anual de 30 TM
de cacao seco para después abarcar también la transformacion secundaria con 110 toneladas para
la elaboracién de licor, pasta, chocolate, mix de cacao. Ademas, estd APPTA la cual se encarga de
acopio de cacao fresco, fermentado y seco y lo somete a un proceso de industrializaciéon para
obtener cacao seco de calidad (alrededor de 125 TM) y la Finca La Amistad que hace proceso hasta
la obtencién de cacao seco (25 TM).

-Procesadores secundarios

En este eslabdn encontramos la mayor cantidad de actores de cadena de valor del cacao. En este rubro,
los actores se caracterizan por ser tanto conglomerados industriales como micro empresas que
abarcan tanto mercado nacional como internacional ofreciendo productos convencionales y
diferenciados con variadas presentaciones. Su cliente meta va desde una poblacién con capacidad
adquisitiva media hasta aquella que dispone de productos de consumo suntuario facilmente, con un
nivel educativo alto, asi como una conciencia social y ambiental. La variaciéon en el nimero de
empresas que participan en la transformacidn del cacao en licor, manteca, polvo y derivados no ha sido
evidente en un lapso de tres afios.

Entre los conglomerados industriales encontramos a la Costa Rican Cocoa Productos Co, Compafiia
Nacional de Chocolates de Colombia, Kraft Foods Costa Rica, Dos Pinos, Puratos de Costa Rica, S.A. Café
Britt, El Angel S.A. entre otras.

10
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Estas empresas abastecen el mercado nacional con productos que llevan contenido el cacao en alguna
proporcién, y estos van desde la confiteria, bebidas, heladeria, salud hasta la panaderia — reposteria.
Datos sobre produccidn, participacién en el mercado entre otros no fue posible por cuestiones de
confidencialidad.

Muchas de las empresas pertenecientes a este rubro son de capital extranjero, siendo filiales de la casa
matriz en Europa o Estados Unidos de multinacionales. Al parecer son pocas las empresas que denotan
una mayor participacidn de capital nacional.

Las empresas procesadoras de sub productos (Costa Rican Cocoa Productos Co y FINMAC) venden los
servicios de maquila a empresas que lo requieran, asi mismo han dado muestras de estar abiertos a
realizar alianzas con otras empresas que requieran el servicio de maquila bajo esquemas de alianzas
estratégicas, siendo la alianza FINMAC-APPTA-COCABO es una evidencia de ello. Se debe recalcar que en
el pais, la mayor parte de los subproductos de cacao que se consiguen en los diferentes puntos de venta
masivos y los usados por otras industrias son importados.

d) Transformacion artesanal

La transformacidn artesanal esta en manos de mas de 10 micro y pequefias empresas, de las cuales
dos son conformadas completamente por mujeres: ACOMUITA (1 TM/afio) en Talamanca vy
AMAZILIA Guacimo. Ambas organizaciones obtienen el cacao directamente de productores, para
después elaborar chocolates, bombones y venderlo localmente en ferias, lugares turisticos, tiendas
detallistas, entre otros. Empresas como Chocolates Sibii, Taller del chocolate, Giacomin, La
Chocolateria, Carmafina, Mardan y Mystic Chocolates también se dedican al procesamiento
secundario y comercializacién, ofreciendo barras, trufas, bombones y chocolateria fina como
producto terminado tanto para exportacion como para venta local (Cuadro 3).

e Sibii: ofrece chocolateria fina hecha con cacao certificado orgdnico y sostenible en varias
presentaciones y sabores. Su énfasis en la comercializacién de sus productos es el crear
conciencia social y ambiental hacia el consumo de este tipo de cacao, producido por
comunidades indigenas en Costa Rica, las cuales lo hacen completamente de forma manual,
integrando conceptos culturales que van ligados directamente al cuidado de la tierra y los
recursos naturales. A la vez, con la compra de dichos productos, se exporta el valor de la
cultura e historia cacaotera originaria de dichas comunidades y su legado agricola.

o FEl Taller del chocolate define su actividad como procesador semi-industrializado y
comercializador de producto terminado proveniente de cacao convencional. Esta micro
empresa produce bomboneria, trufas, semillas recubiertas de chocolate que distribuye a
nivel nacional al mayoreo y minoreo. Su mercado poblacién con capacidad adquisitiva
media.

e ACOMUITA: una micro empresa conformada por mujeres (74 asociadas) de las cuales 24
estdn certificadas como organicas; ademas de producir el cacao, lo procesa de manera
artesanal con estandares de calidad organica, dando como resultado la comercializacién de
4 productos principales y un agregado — torta, cocajeta, confites, turron y cacao quebrado.
Su chocolate tiene un sabor muy natural donde no se puede apreciar ningun tipo de aditivos
artificiales y con la cantidad exacta de dulcificacién que hace de la experiencia degustativa
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una cuestidon interesante. Esta organizacion fabrica casi 20,000 unidades por afio
considerando todos sus productos. Su mercado también se encuentra dentro de territorio
nacional en zonas turisticas destinado a un consumidor con capacidad adquisitiva media-
alta.

Giacomin: es una empresa familiar que inicia en 1956 y se dedica a la fabricacién y venta de
reposteria fina italiana y europea, chocolates, helados y diferentes tipos de café, asi como
sandwiches y ensaladas (enfoque de calidad europea). Actualmente cuenta con 4 locales en San
Pedro, Escazu, Santa Ana y Heredia, su public6 meta se dirige a personas con capacidad
adquisitiva media- alta.

La Chocolateria: es una empresa que inicid sus actividades desde hace mas de 20 afio, se
dedican a la elaboracién de diferentes presentaciones de chocolate, reposteria (pasteles,
galletas) y dulces, ademas ofrece servicio de chocolates personalizados para ocasiones
especiales. Sumercado meta se dirige a personas con capacidad adquisitiva media.
Chocolates de Carmafina de Centroamérica S.A: esta empresa ofrece al consumidor
nacional chocolates importados desde Suiza y representan las empresas "Barry Callebaut
Schweiz A.G." con la marca CARMA, "Chocolat Alprose SA", "Bombasei Decor A.G.",
Destilerias "Etter Soehne A.G.", UNDERBERG, ORIGINAL DANZIGER Goldwasser y Grasovka.
Esta empresa opera en el pais desde 1997 y suple con sus productos a Hoteles,
Restaurantes, Pastelerias, Catering y Supermercados. Los productos derivados de chocolate
que ofrecen son coberturas, salsas para postres, mousses y decoraciones.

Mardan Chocolates: es una empresa dedicada a la elaboracion de chocolates finos artesanales,
arte en pasteles y servicio de fuentes de chocolate.

Mystic Chocolates: empresa que elabora chocolates totalmente artesanales personalizados
para ocasiones especiales en actividades empresariales, personales o familiares.
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Cuadro 3. Matriz de voliUmenes y precios de la cadena

Actor Produccién (TM/¢) Acopio (TM/¢) Proc. Secund (TM/¢)
Volumen Precio (¢/kg)  volumen Precio volumen Precio
(¢/kg) (¢/kg)
APPTA 120 500 34 500
ACOMUITA 1,5 1,000 1,5
Guatuso 7,5 1,000
ACAPRO 1000
Upala 100 490
Cicalares 15 2,000
FINMAC 140 6-7,000 30 375 110 TM 12-
20,000
Amazilia
Koproxa 4,5 3,600
Sibu
Taller del
chocolate
TOTAL 383.5TM 31.5TM 111.5TM
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Comercializacion (TM/¢)

Volumen Precio (¢/kg)
torta $1,200 cocajeta 1,200
confites S 200 turrdén 1,000
110 -licor grano 12,000
3 -chocolate  licor 18-20,000
1,5 barras 1,000
1 bombones 1,000 barras 1,250
2 bombones 350 trufas 550
semillas 1,000
1175TM

La cadena productiva cacaotera en Costa Rica no cuenta con ningun tipo de financiamiento por parte del Gobierno, ya sea en forma de

subsidio, lineas de crédito o concesiones. Para las etapas de procesamiento y comercializacién no hay excepcién y tampoco existen

incentivos tributarios para desarrollar su actividad productiva. Los actores de la cadena cubren con el costo de los servicios necesarios para

cumplir con su rol — financieros, administrativos, certificacidn, etc.)
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e) Servicios de apoyo a la cadena

-Publico

Como se menciond anteriormente, en base a las entrevistas realizadas, informes e investigacién se
observa que el sector publico provee solamente de asistencia técnica para la produccidon de cacao a
través de las escuelas de campo. Los servicios de logistica, financieros, administrativos y de certificacién
van por cuenta de los actores que trabajan en la cadena productiva.

Por parte de las universidades se tiene registrado algun tipo de colaboracién en la generacién de
informacién relacionada al tema del cacao a través de la elaboraciéon de tesis de grado, trabajo comunal
0 pasantias. Sin embargo, la falta de una base de datos como sistema informativo no ha permitido la
concentracion y diseminacidn de los hallazgos obtenidos a partir de dichas investigaciones.

-Privado
En este rubro se encontraron un abanico de servicios provistos por diferentes instancias, organizaciones,

empresas e individuos que cubren la totalidad de los servicios basicos necesarios para desarrollar la
actividad cacaotera a un cierto nivel. Los servicios mas demandados a lo largo de la cadena son el de
certificacidn, asistencia técnica, logistica, material genético y mercadeo.

Las asociaciones productoras y las empresas de transformacién secundaria contindan siendo el mayor
cliente de prestadores de servicios privados. Para los productores en general, ya sean micro o
medianos, el servicio de certificaciéon es esencial para poder accesar a mercados internacionales que
exigen una gama de especificaciones y requisitos que se centran en el modo de produccién y traslado
del producto. Estos se asocian con uso de agroquimicos e insumos en la produccidn, manejo de recursos
naturales por parte del productor, procesos sanitarios en el manejo del producto, entre otros.

La asistencia técnica es parte fundamental de que la certificacidon se pueda llevar de manera exitosa, por
lo cual tanto las empresas que manejan la parte de produccién como “Finca La Amistad”, FINMAC, Agro
Industrial del Norte utilizan servicios de asistencia técnica y consultoria, los cuales sirven de como punta
de lanza para mantener su ventaja competitiva dentro del mercado nacional e internacional.

Los servicios de logistica se contratan principalmente para exportacién por parte de las empresas de
transformacién secundaria y comercializacién (transporte, envio de muestras); ya que para el ambito
nacional, el actor que hace uso de este servicio es generalmente provisto por este mismo.

En general, todos los actores hacen uso en mayor o menor escala de servicios de transporte,
certificacion (organica o comercio justo), seguros, envios de muestras, investigacién de mercados,
donde Procomer es la instancia que mas destaca en este Ultimo servicio.

El costo de estos servicios suele ser alto, sobre todo para los productores o micro empresas de
procesamiento secundario/comercializacion que se localizan en lugares remotos y su capacidad
adquisitiva es limitada. De ahi que sean los productores medianos y grandes, asi como las empresas de
transformacion secundaria quienes solicitan dichos con mayor frecuencia.
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El eslabdn de la cadena productiva que mas apoyo tiene en cuanto a servicios de asistencia técnica es el
de los productores. Se destacan entre estos servicios la generacion y acceso a informacién, capacitacion
y la asesoria.

4. Alianzas entre los actores

a) Alianzas de caracter técnico
Una de las alianzas fuertes encontradas a nivel nacional de la cual se crean espacios de concertacién y
participacién sobre el tema cacaotero es aquella en la que participan el CATIE- PCC, representado
Eduardo Somarriba y Marilyn Villalobos, FINMAC, con su propietario Hugo Hermelink, la Camara
Nacional de Cacao (CANACACAQ), con Pablo Buchert, el Proyecto PROMES-EARTH, gestionado por
Mauricio Segura, APPTA y Humane Society International con su representante Oscar Brenes.

En Talamanca APPTA, ACAPRO, ACOMUITA y el CATIE contindan con una alianza en la que se pretende
mejorar el manejo del cultivo, la calidad del producto, propiciar generacién de informacién técnica y
operativa e incrementar la capacidad empresarial de las organizaciones para posicionar al pais en el
mercado internacional. Esto tiene como fin ultimo mejorar la calidad de vida de los productores y sus
comunidades.

APPTA con ACOMUITA tienen una alianza de largo plazo, mediante la cual trabajan conjuntamente en
areas como asesoria técnica, servicios de certificacidén, generacién de informacion técnica y operativa
para la consecucién de proyectos cacaoteros.

El proyecto PROMES- EARTH de la Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional para el Desarrollo
gestionado por la Universidad EARTH, “trabaja para promover la creacion de mercados sostenibles y de
valor agregado de productos agricolas y de turismo rural mediante mejoras al tejido econdémico-
empresarial de micro, pequefios y medianos empresarios rurales (MiPyMES), asi como mediante el
apoyo a comunidades e instituciones locales comprometidas con el desarrollo sostenible”.

Los esfuerzos de este proyecto se han estado enfocando en el eslabén de produccidén a través de
escuelas de campo con el fin de mejorar la produccion de la zona De Guatuso, Upala, Los Chiles,
Sarapiqui y Pococi. El objetivo principal de las escuelas es la formacién de pequefios productores de
cacao organico independientemente de su organizacion asociativa. El servicio es completamente
gratuito y se da mensualmente (Promes, 2007).

Humane Society International por su parte “desarrolla desde el 2005 un Programa de Produccidn
Sostenible del Cacao y Proteccidn de la Biodiversidad en varios paises de Centroamérica. El objetivo a
largo plazo de éste Programa es encaminar a algunas organizaciones en Costa Rica y Nicaragua hacia los
requerimientos de la certificacion amigable con el ambiente, mejorar la produccién de cacao, la calidad
de vida de los productores y proteger la biodiversidad dentro de y alrededor de las fincas cacaoteras”.
Para lograr esto los productores trabajan conjuntamente en la implementacion de practicas de
produccién agricola para mejorar la productividad y calidad, y al mismo tiempo, minimizar impactos
negativos en el ambiente y promocionar la conservacion (Humane Society International, 2005).
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Las alianzas anteriores han contribuido en la construccion de espacios de concertacién y coordinacion
sin propiciar cambios radicales en las politicas nacionales tratantes al cacao.

b) Alianzas comerciales

APPTA con mas de mil productores en Talamanca, donde la primera obtiene la materia prima
indispensable para participar en el negocio del cacao. A cambio los productores han recibido un
conjunto de capacitaciones, mejoras en el precio y acceso a servicios de apoyo empresarial.

APPTA continua siendo parte de la Cooperativa sin Fronteras quien “agrupa actualmente 21 socios de 11
paises. De estos, 16 socios son cooperativas o asociaciones de productores rurales quienes ofrecen café,
cacao, azucar, miel, frutas, nueces. Dos socios son ONGs que prestan apoyo técnico, un consorcio
cooperativo financiero (Etimos) y dos aliados comerciales.” (CSF, 2010). Es con el consorcio Melizzia Alce
Nero con quien tiene una alianza comercial desde el 2005 en la cual comercializa conjuntamente seis
chocolates bajo la marca “Alce Nero” y se ofrecen en el mercado italiano.

La alianza APPTA-ACOMUITA realizado desde 2007 continua con las empresas Con Eco —Ldgica y FLO,
quienes les proveen de una certificacion conjunta, disminuyendo el costo de este servicio tan
importante para el desempefio de la actividad productiva de ambas organizaciones.

Uno de los actores con mayor numero de alianzas comerciales es FINMAC quien abarca todas las etapas
de la cadena de valor estudiada. Para la parte productiva, encontramos a la Asociacion de productores
de Guatuso quien venden su cacao a la Asociacion de productores de Upala quienes proveen de la
totalidad de su produccion a FINMAC para que este realice la transformacién secundaria (licor de cacao).
FINMAC provee de licor de cacao a las empresas Amazilia y Sibu quienes se dedican al procesamiento
artesanal de chocolate que se destina a mercado nacional e internacional.

Se tienen registros de que la empresa “Finca La Amistad” impulsd la organizacién de los productores en
Bijagua para su asociacién como cooperativa.

Tanto FINMAC como finca la Amistad trabajan individualmente a formar alianzas comerciales bilaterales
con asociaciones de productores a los cuales compran su produccidn para incrementar su capacidad de
procesamiento y exportacion. Por otro lado, los productores reciben mejores precios y capacitacién
relacionada con mejores practicas productivas.

ACOMUITA mantiene una alianza con la Red de Turismo Indigena y la Red de Turismo Rural, en la cual el
trabajo conjunto se intenta impulsar el turismo rural comunitario a través de visitas guiadas a las fincas
de las socias, diversificando su actividad principal. Asi mismo, se intenta dar a sus productos un mayor
acceso a mercados turisticos a través de la red.

Simbologia:

Funciones|| = Relacidn no formal| |---» Relacion formal (contrato) j Limitaciones

Oportunidades
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Puntos criticos de la cadena
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En base a la metodologia del CIAT y con la informacién provista por los actores de la cadena, la siguiente tabla presenta los factores clave que

coadyuvan al desarrollo y funcionamiento éptimo de una cadena de valor, asi como las variables necesarias - junto con otras herramientas — para

determinar una estrategia viable de competitividad. Los puntos criticos o limitaciones fueron identificados por eslabdn (Cuadro 4).

Cuadro 4. Limitaciones y cuellos de botella en la cadena productiva de cacao de Costa Rica

Flujo de Tipo de Calidad Relaciones Método de Oferta del  Negociacion Limitaciones
informacién producto contractuales pago producto
Produccion
Upala Intermedio en baba organica buenas/contrato  transferencia precio fijo Falta de recursos para
organico exportar

Productividad
Produccion

ACAPRO Intermedio seco organico  organica/FT  buenas/verbal efectivo semestral  precio fijo Clima
Productividad
Produccion

APPTA Fluido seco organico orgdnica buenas/contrato  transferencia  anual precio fijo Operativas
Capital de trabajo
Mayor produccion
Productividad

Guatuso Fluido seco convencional buenas/verbal Efectivo mensual precio fijo Productividad
Produccion

Cicalares SA Fluido en grano calidad buena/verbal transferencia 3 meses demanda Certificacion

(Finca La Rainforest

Amistad) Area de siembra

FINMAC Fluido seco organico organico buena/convenio  transferencia semestral  precio fijo Rendimiento
capacidad disponible
certificacién

Acopio

Koproxa Inter En grano convencional Buena/contrato Efectivo 15 dias demanda competitividad

Transf. primaria

y secundaria

Acomuita inter/trunco  seco organico organico regular/verbal transferencia 2 meses precio fijo e calidad

e distribucion
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Fluido licor de cacao organico buena/convenio transferencia precio fijo e produccidn insuficiente
e cto. certificacion

Fluido chocolateria organico Buena/contrato Transferencia o falta de proveedores de
licor de cacao
e mayor capacidad
e proveedores de
insumos insuficientes
Fluido chocolateria convencional Buena/ transferencia o falta de proveedores de
licor de cacao

Intermedio chocolateria Orgénicoy  Buena/verbal Transferencia  Mensual Precio fijo e |imitada capacidad de
convencional 2 meses produccion nacional
semestral e Necesidad de Base de

datos actualizada sobre
cadena productiva y
mercados

e Acceso a informacion
actualizada en tiempo y
forma

e Creacion de
infraestructura

e Financiamiento

Fuente: entrevistas a los actores, mesas de trabajo del Foro del Cacao Costa Rica 2010.
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5. Limitaciones de la cadena

La cadena muestra una desarticulacion media de los actores participantes que puede explicarse por
muchos factores, tanto enddgenos — aquellos que se encuentran en el entorno local de la cadena —
como baja productividad, recursos escasos, como exdgenos — aquellos externos a la cadena —, variacion
del precio de cacao, disponibilidad de financiamiento y clima.

El flujo de informacién a lo largo de la cadena puede decirse que es intermedio teniendo cuellos de
botella en los eslabones de produccién y comercializacidon. Los actores en general reportan un flujo
fluido de informacidon con sus clientes en cualquiera de los eslabones de la cadena con pocas
excepciones que se dan en los eslabones ya mencionados y bdsicamente porque la asociacidon o empresa
se encuentran localizadas en lugares remotos y no prescinden de medios de comunicacion tecnoldgicos.
Esto limita en gran manera su acceso a informacion clave de cualquier tipo relacionada con su actividad

econdmica.

El flujo de informacién con sus proveedores en cambio, difiere con la anterior, en cuanto a que esta se
define como regular, siendo la razén principal de que la mayoria de los actores son de pequefa escala 'y
por ende los proveedores de servicio cumplen con su obligacidn a un nivel basico. En muchas ocasiones
no se cumplen los convenios en su totalidad, dejando al actor a expensas de encontrar a otro prestador
de servicios confiable. Su motivacién principal es la rentabilidad que el actor le pueda proveer, y en este
caso, el volumen que se genera es pequeiio, y asi la relacién es directamente proporcional, con
excepcion de actores medianos y grandes — quienes representan la minoria.

a) Produccién

El mayor nimero de actores se encuentra en el eslabén de produccidn, los cuales estan agrupado en 6
asociaciones, las cuales abarcan casi en su totalidad los productores y productoras de cacao del pais.

Las principales limitantes estan directamente relacionadas con la productividad (rendimiento) y
produccién (areas y volumen). La productividad se ve afectada principalmente por: edad avanzada de
los cacaotales, variedades vulnerables a enfermedades, uso de insumos de baja calidad, limitada
capacidad de gestion del conocimiento relacionado con practicas de produccién mas eficientes y de
acuerdo a estandares del mercado. Para el tema de produccidn, se le suman, exigencias del suelo y el
clima, tratamiento del fruto a lo largo del proceso productivo y practicas culturales — en algunos casos.

Se observa una concentracion de recursos y asistencia por parte de muchos actores tanto nacionales
como internacionales para la mejora del cultivo en la region de Talamanca — dado que es la zona que
agrupa a la mayoria de los productores del pais. Esto podria convertirse en una limitante ya que
contrariamente a lo que la légica comun podria esperar como resultado, la saturaciéon de recursos
invertidos en un solo lugar podria causar un estancamiento del progreso esperado y una sobre
utilizacion de los recursos naturales de la regidn. Seria estratégico ver la posibilidad de diseminar la
cantidad de recursos invertidos en otras regiones del pais donde la produccién de cacao es posible o ya
existente pero incipiente.
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Oportunidades

Actualmente varias organizaciones trabajan conjuntamente en aportacién de recursos financieros,
técnicos y humanos destinados a la renovacidon de cacaotales; testeo de variedades resistentes a
enfermedades, mayor rendimiento y calidad, capacitacion y transferibilidad de mejores practicas
productivas con enfoque orgdanico y sostenible.

Tal es el caso de la Asociacién de productores de Guatuso quien colabora con CATIE-PCC en la
implementacion del material genético clonal — elaborado dentro del Programa Cacao Centro América —
que tiene como objetivo mejorar la calidad y aumentar el rendimiento de sus cacaotales.
Conjuntamente, se encuentra la alianza PROMES-EARTH apoyando a esta y a otras asociaciones
productoras en la capacitacién del recurso humano para la gestion del conocimiento y practicas
sostenibles a través de escuelas de campo.

Humane Society International también apoya el rubro de capacitacién y entrenamiento de productores
en la zona de Talamanca con un enfoque de proteccién ambiental a través de su Programa de cacao en
Latino América que se extiende a Nicaragua y Guatemala.

Las condiciones de suelo y climatoldgicas de Costa Rica son una ventaja competitiva, asi también su
“ubicacién geografica con cercanias a grandes consumidores y transito directo a Europa y EE.UU., asi
como por la mano de obra tipicamente familiar que reduce los costos de operacién. El mercado para el
cacao fino y de aroma, el cual se produce en Costa Rica, es amplio. De todos los paises
centroamericanos, solo Costa Rica posee el status internacional de productor de cacao fino y de aroma,
otorgado por la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO).” (Barrantes & Foster, 2010)

b) Transformacidn

El eslabén de transformacidn primaria presenta limitaciones de infraestructura por parte de los
productores quienes no cuentan con instalaciones apropiadas para el fermentado y secado del cacao, lo
cual permea en Ultima instancia la obtencién de requerimientos de calidad. También se relaciona con
practicas culturales y simplemente como una un proceso que se ha realizado de cierta manera desde
hace muchos afos. Por esta razdn, gran parte del secado y fermentacion de calidad se realiza por un
reducido nimero de actores quienes tienen una mayor capacidad y los recursos necesarios para hacerlo,
y son estos mismos, quienes proveen de la materia prima a aquellos que se dedican a la transformacion
secundaria. Sus mayores representantes en este nivel de la cadena son FINMAC y APPTA-ACOMUITA.

La certificacion también representa un reto tanto para el eslabdn de produccién como para el de
transformacion ya sea primaria como secundaria, sin embargo, dicha se vuelve mas critica para los
productores y quienes realizan el fermentado y secado ya que en su mayoria no cuentan con los
recursos necesarios e infraestructura para cumplir con los requisitos de acreditacion.

En cuanto a transformacion secundaria, el hecho de que existan pocos actores que provean de cacao
seco de buena calidad limita tanto el volumen de produccion como la obtencién de mejores precios al
no existir competencia alguna entre proveedores. Esto es aplicable Unicamente para los pequefios y
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medianos transformadores identificados, excluyendo a los conglomerados industriales como Kraft,
Nestle, Dos Pinos, entre otros.

Otros factores identificados son la falta de recursos para crear capacidad instalada o ampliar la ya
existente. Esta incluye maquinaria, herramientas y personal que maneje eficientemente dicha.

Para las pequeiias empresas se reporta dificultad para encontrar proveedores fijos para los insumos,
necesarios para el procesamiento del chocolate en sus diferentes presentaciones. Es asi que muchas
veces de estas organizaciones se suplen de insumos ofrecidos por proveedores extranjeros, sin
convertirse en un hecho constante.

Oportunidades

La alianza APPTA-Acomuita para su certificacidon conjunta es un claro ejemplo de colaboracién en la que
organizaciones productoras y de transformacion pueden abaratar sus costos de acreditacion. La clave
estara en buscar que esas alianzas se den entre actores dispuestos a colaborar para obtener un
beneficio mutuo y a crear relaciones de confianza de largo plazo basadas en trabajo arduo vy
compromiso.

Las organizaciones de transformacién primaria y secundaria se pueden beneficiar considerando que la
mayor parte de la produccidn nacional es organica, dando un claro enfoque al mercado organico como
meta principal. Este tipo de mercado tiene actualmente una gran proyeccién de crecimiento en la
préxima década. Es importante mencionar la importancia y reputacion que tiene Costa Rica como un
pais ambientalista con un cacao fino que pudiera competir en los mercados mundiales con la inversiéon
necesaria.

El fortalecimiento de CANACACAO como eje facilitador y arena concertadora de alianzas y colaboracion
entre los actores existentes de la cadena asi como aquellos prospectivos sera de vital importancia para
el desarrollo de los eslabones de transformacion y comercializacién. La Camara cuenta ya con un
numero importante de miembros clave en cuanto a conocimiento, experiencia y un deseo genuino por
impulsar el crecimiento del sector cacaotero en Costa Rica.

c¢) Comercializacidn

Este eslabdn presenta limitaciones que se observan anteriormente de las cuales destacan la capacidad
productiva limitada. Sin embargo, se observa que el volumen de cacao que se produce es directamente
proporcional al volumen que se comercializa dando una utilizacién de la materia prima del 100%.

La mayor parte de las asociaciones productoras cuenta con una capacidad limitada de recurso humano
para realizar una comercializacién estratégica y de alcance debido a falta de medios de informacién
electrénicos asi como su uso eficiente. El desconocimiento actualizado del mercado al que atienden asi
como ausencia de personal calificado para buscar mercado y realizar negociaciones exitosas convierte su
fortaleza — produccion diferenciada — a una oportunidad en proceso.
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Recomendaciones

Es de suma importancia la unificacién de esfuerzos por parte de todos los actores participantes
en la cadena de valor para el fortalecimiento de los eslabones y desarrollo sostenido de la
misma. Esto puede realizarse a través de varias lineas de accién, algunas de ellas discutidas
durante el Foro de Cacao Costa Rica 2010.

Fortalecimiento de alianzas existentes y desarrollo de nuevas en todos los eslabones de la
cadena. Prioridad se debe dar aquellas alianzas que atiendan los factores criticos como
incremento de la productividad y calidad del cacao, accesibilidad de un mayor nimero de
productores a certificacion, creacion de infraestructura para transformacion primaria y
secundaria, acceso a financiamiento

La participacion de proveedores de servicios empresariales, técnicos y financieros es clave para
el desarrollo de la cadena y el posicionamiento del cacao nacional, puesto que hay limitaciones
importantes en los eslabones primarios (productores y asociaciones) que deben ser fortalecidas
para elevar los beneficios recibidos (en estos eslabones se concentra la mayoria de actores) para
general un real impacto en el desarrollo cacaotero nacional.

Creacidn y administracion de una Base de Datos sobre la cadena productiva y sus mercados
actuales y prospectivos, proporcionando informacién actualizada en tiempo y forma. Esta base
debera ser de fécil acceso y uso para cualquier usuario que desee ingresar a ella.

El desarrollo de infraestructura que atienda los eslabones criticos en la cadena — produccién y
transformacion — sera un factor esencial que puede lograr un crecimiento productivo evidente.
Para lograr esto serd necesaria la alianza de los actores para buscar conjuntamente opciones de
financiamiento viable que se adapte a sus necesidades y capacidad de crediticia.

El involucramiento de la estructura gubernamental, existente por parte del MAG, debera ser una
accién importante en cuanto a la parte legislativa en materia de PyMEs rurales, asegurando su
inclusion a detalle y dandoles un tratamiento acorde a su contexto. Seria de gran relevancia la
posibilidad de formar una alianza gubernamental donde se le unan al MAG, la secretaria de
Economiay la de Medio Ambiente abordar y definir un plan integral que promueva el desarrollo
del sector cacaotero, atajando no solo el aspecto agricola y econdmico del mismo, sino también
ambiental.
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