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RESUMEN

La presente investigacion se realizd con el objetivo de determinar el desempefio
exportador del cacao en la 'Selva Central' del Peru a partir de cambios en los factores de
calidad identificados durante el periodo 2000 a 2017. Para este fin, se utilizé un método
de investigacion exploratoria, descriptivo y cruzado- seccional, junto con el trabajo de
campo utilizando técnicas de entrevista y cuestionarios. Los resultados, utilizando una
poblacion finita y un tipo de muestra simple aleatoria mostré que el coeficiente de
correlacion fue significativo, con un valor p <0.05, lo que nos permite afirmar que el
desempefio de las exportaciones evaluado por las ventas anuales y las tasas de volumen
estaban directamente asociadas con el vinculo con los productores (0.853) pero
inversamente asociadas con los recolectores de productos primarios (-0.801). Los
factores de calidad del grano de cacao fueron cambios en practicas orgénicas y
agroecoldgicas y esto se reflejaron en los valores del precio FOB US §$ y el peso neto en
volumen descritos en las exportaciones 2007 a 2017. Los factores de calidad
identificados fueron respaldados por actividades y protocolos de los productores para
obtener certificaciones, que a su vez se expresaron en el suministro de granos obtenidos
a través de procesos de gestion en la seleccion de cultivos, poda y fertilizacion, asi como
en indicadores posteriores a la cosecha: fermentacion y secado, cumpliendo con normas
técnicas para la exportacion. Los cambios en los factores de calidad fueron y siguen
siendo implementados principalmente por productores vinculados a organizaciones
cooperativas. Los productores reconocen la calidad y sus factores como la conservacion
del material genético nativo y lo consideran de mayor valor, junto con las buenas
practicas agricolas, el manejo posterior a la cosecha y la produccion estable en el tiempo

asociada con una cultura corporativa que facilita la trazabilidad a mercados especiales.

Palabras claves: Desempeio exportador, cacao, factores de calidad, Spearman, Selva

Central.



ABSTRACT

The present investigation was accomplished with the objective of determining the export
performance of cocoa in the 'Central Selva' of Peru through changes in quality factors during
the period 2000 to 2017. To this end, an exploratory descrive and cross-sectional research
method was used together with field work using interview techniques and questionnaires.
Results, using a finite population and a type of simple random sample, showed that the “rho”
correlation coefficient was significant, with a p value <0.05, affirmed that the export
performance evaluated by the annual sales and volume rates were directly associated with
the link with producers (0.853) but inversely associated with primary product collectors (-
0.801). Quality factors of the cocoa bean manifested themselves in organic and agro-
ecological practices and this was reflected in the values of FOB Price US $ and Volume Net
Weight described in exports from 2007 to 2017. The quality factors identified were suported
by activities and protocols of producers to obtain certifications, which in turn were expressed
in the supply of grains obtained through management processes in the selection of crops,
pruning and fertilization, as well as in post-harvest indicators: fermentation and drying,
complying with technical standards for export. Changes in quality factors were and continue
to be implemented mainly by producers linked to cooperative organizations. Producers'
recognize quality and its factors as including conservation of native genetic material and
consider it of greatest value, together with good agricultural practices, post-harvest
management and stable production over time associated with a corporate culture that

facilitates traceability to special markets.

Key word: Export performance, cocoa, quality factor, central forest, Spearman, Selva

Central.



I. INTRODUCCION

El incremento de la demanda internacional del cacao puro, asi como las tendencias de
consumo de chocolate con alto contenido de cacao (chocolates negros o bitter) por la
creciente conciencia en aspectos nutricionales y de salud conllevaron a muchos paises a
reorganizar su oferta en forma diferenciada. El Pert en los ultimos veinte anos ha logrado
cambios significativos en las exportaciones y negociaciones, las empresas y diversas
organizaciones se han posicionado gradualmente hasta convertir al Perti en segundo

productor de cacao organico del mundo y tercer productor de cacao fino de aroma.

En el Per, el cacao es considerado por diversas organizaciones nacionales e internacionales
una oportunidad de desarrollo, debido a la creciente demanda en los mercados

internacionales.

La produccion de cacao de Selva central de Junin, se ha caracterizado con una tasa de
crecimiento anual (2000-2017), sobre todo a nivel de rendimientos, productividad, y ademas

en la creacion de empleos en forma sostenible y amigable con el ambiente.

No obstante, el crecimiento de las exportaciones de cacao a nivel nacional requieren precisar
el aporte de las regiones que producen cacao, por ello el andlisis en la region de Selva Central
permite conocer la orientacion estratégica de las empresas y organizaciones, su permanencia
en el territorio y los cambios en los factores de calidad manifestadas en las practicas
agricolas, procesos de post cosecha, nos permite establecer un nuevo dimensionamiento de
su desempeno exportador a partir de la oferta exportable creciente en forma sostenible y

competitiva.

La presente investigacion brinda un nuevo estudio del desempefio exportador del cacao de
la Selva central mostrando los cambios en los factores de calidad implementados con
acciones y procesos a nivel de empresas y/o organizaciones cooperativas involucradas en la

cadena de cacao y validado por los propios productores cacaoteros.



1.1 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El Perti desde los afios 2000 ha tenido un alto crecimiento productivo del cacao debido a la

ampliaciéon y promocion de su cultivo en diversas regiones del pais.

La presente investigacion se origind debido a que diversos estudios y andlisis existentes han
mostrado un crecimiento global, aparentemente s6lo en el cultivar convencional y basado en
su productividad, sin embargo, era necesario considerar otras variables en los procesos sobre
la base de lo que perciben los principales actores de la producciéon y manejo de cacao; por
otro lado, diversos estudios (Vignati 2018 y Zapata 2006), sefialan atin los esfuerzos para
atender y mantener la demanda de nichos de mercado con enfoques orientados a la calidad

y sostenibilidad de los mismos.

El trabajo se convirtidé en un reto en primer lugar, para mostrar evidencias que el Pert
desarrollo una oferta creciente, lo que permite una evaluacion en el periodo 2000 a 2017, a
fin de plantear estrategias sobre como desarrollar un desempefio mas eficiente y sostenible

en los mercados y mantenernos en ellos en base a los factores de la calidad.

En segundo lugar, diversos estudios muestran que se mantienen los problemas de calidad en
algunas fases de las cadenas de valor (Alvarez 2010), por lo que resulta importante
identificar y dimensionar dichos espacios donde se presume que el tema de la calidad no se

comprende y asimila en la dimension que deberia.

Tercero, como la investigacién propuesta fue de caracter descriptivo y especifico, se
circunscribio a la Selva Central, una de las regiones que mas ha trabajado en productividad
y cuya oferta de cacao estd en manos de empresas y organizaciones cooperativas
consolidadas, justamente se propone la identificacion de los factores de calidad y se muestra

su influencia en el periodo de andlisis y los principales procesos de la cadena de cacao.

Finalmente, con la investigacion y dimensionamiento del desempefio a partir de la
implementacion de los factores de calidad, se puede reordenar e incorporar estadisticas y
estrategias politicas de las instituciones con una medicién permanente del desempeio y
proponer nuevos lineamientos orientados a un mercado que demanda calidad, cantidad y

continuidad.

Desde el afio 2016 se cuenta con la actualizacion de normativas referidas a la calidad de los
granos de Cacao (NTP ISO 2451-2016, INACAL), y en un estudio reciente de resultados de

la primera encuesta nacional de calidad MYPE se senalaron que apenas el 18 por ciento de



los empresarios (sector manufactura) conocian o habian aplicado la revision de sus procesos
(INACAL 2018); es decir, surgen la inquietud sobre las reglas de calidad dadas para una
comercializacién competitiva ;json aplicados o no?, en algunas regiones como la Selva
central en Junin que ocup6 en 2017 el segundo lugar en produccion y rendimientos, después
de San Martin fue necesario comprender cémo se analiza y gestiona el desempeilo
exportador, considerando que congrega un interesante numero de organizaciones y empresas
exportadoras, principalmente para el mercado internacional exigente en calidad. Por tanto,
se planted la pregunta central: ;Cémo se relaciona el desempeno exportador de las empresas
y/o organizaciones de cacao de Selva Central a partir de los cambios por la implementacion

de los factores de calidad?

1.2 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.2.1 Objetivo general:

Determinar el desempefio exportador del cacao en la Selva Central a partir de cambios en
los factores de calidad.

1.2.2 Objetivos especificos

Evaluar el desempefio exportador de las empresas y organizaciones en Selva Central a partir

del comportamiento de la oferta exportada en el periodo 2000-2017.

Evaluar la implementacion de la calidad en forma estratégica y su relacion con el desempefio

exportador de las empresas y organizaciones de cacao en Selva Central.

Proponer estrategias para elevar la calidad y el desempeno exportador de las empresas y

organizaciones de la Selva Central y a lo largo de la cadena productiva de cacao.



II. REVISION DE LITERATURA

2.1 SITUACION DEL CACAO EN EL MUNDO

2.1.2 Organizacion Internacional de Cacao - ICCO (de International Cocoa

Organization) y grupos de trabajo sobre calidad.

Fue creada en 1973 para administrar el Convenio Internacional del Cacao de 1972 entre los
paises productores de cacao y los paises consumidores. Con el fin de mejorar la transparencia
de los mercados mundiales se realizé el mandato de recopilar, procesar, publicar estadisticas
sobre cacao y sus productos derivados a fin de conseguir mercados mundiales transparentes
y sostenibles, que englobe las dimensiones sociales, econémicas y medioambientales,
permitiendo mejorar el nivel de vida de los productores de cacao; a la par de satisfacer las

exigencias de los consumidores en cuanto a calidad y seguridad alimentaria.

Durante los afios ochenta y noventa, la economia mundial se vio caracterizada por tres
factores determinantes: la liberalizacion, la privatizacion y la globalizacion. Esto provoco
cambios en las estructuras de los precios y alternativas de acceso a contratos a futuro de los

mercados de cacao (ICCO informe anual 2005/20006).

La liberalizacion del sector cacao tuvo efectos como el deterioro de la calidad y un aumento
de los riesgos y de otro lado el creciente interés por aspectos saludables y nutritivos del cacao
estableci6 que la ICCO hiciera un inventario de atributos del cacao y chocolate para la Salud
y Nutricion. Asi en 2001 se inicid el “Estudio de los Parametros Quimicos, Fisicos y
Organolépticos para determinar la diferencia entre el Cacao Fino y Ordinario” que se
conseguiria mediante una serie de evaluaciones cientificas con el fin de establecer
metodologias, normas e instrumentos de empleo universal para encontrar diferencias entre
ellas. Se determind que los parametros fisicos medidos fueron poco determinantes para
distinguir la diferenciacion y que la relacion teobromina/cafeina fue la que permitié
diferenciar entre los origenes de cacao fino y el ordinario. Se concluy6 por tanto que los
paises productores no competian entre si, sino que respondian a las necesidades de nichos

de mercados distintos.

En 2005/2006 el Comité de Mercado de la ICCO estudié el mercado nicho de cacao
ecologico certificado y en el cual Perti destacaba (ICCO 2005/2006) como tercer productor



organico en América Latina (con una produccién estimada de 1,850 toneladas), después de
Republica Dominicana y México (5000 mil y 2,500 toneladas respectivamente). Los
principios y requisitos para productos ecoldgicos aplicados a la produccion,
comercializacion, procesos de inspeccion y requisitos de etiquetado es definido por el
CODEX Alimentarius. El precio adicional en cumplimiento de las normas ecoldgicas

permitio una prima adicional entre US$ 300 superior al cacao convencional.

En 2007/2008 se incluy6 a Peru en la lista de exportadores que producen exclusivamente
cacao fino o de aroma junto con Colombia, Granada, Jamaica, Madagascar y Trinidad y

Tobago, ademas de Reptiblica Dominicana y Ecuador que ya estaban en la lista.
e Grupos de trabajo sobre Calidad con Expertos en ICCO

En 1989 se inicio los estudios relativos a la calidad de cacao. En 2007 se propuso la decision
de fijar los Limites Méaximos de Residuos (LMR) para las sustancias activas presentes en
plaguicidas usadas para el cacao. Por otro lado, la investigacion sobre Hidrocarburos
Aromaticos Policiclicos (HAP), realizado por el Programa de ECA/CAOBISCO/CABI
demostraba que los contaminantes de los HAP pueden surgir como efecto de secar el cacao
en grano en asfalto, junto a carreteras de alto trafico, donde entran en contacto directo con

humos y gases de combustion.

2.2 CACAO EN LA PERSPECTIVA INTERNACIONAL: PRODUCCION,
CONSUMO Y PRECIOS

El cacao ha sido una de las materias primas agricolas mds importantes del comercio
internacional, las principales zonas productoras se encuentran en zonas de bosque lluvioso
tropical y el 95 por ciento de la produccion mundial se realiza bajo sistemas de agricultura

de subsistencia que manejan en promedio 2 a 5 hectéreas.

Los principales paises productores de cacao fueron Costa de Marfil y Ghana, ambos paises
cuentan con transacciones de compras a futuro y venden sus cultivos antes de tiempo que

representa el 43 por ciento de la produccion mundial en el 2017/2018.

La oferta del cacao dependia basicamente de los siguientes factores: superficie sembrada y
asi como el rendimiento, lo sefiala Palma (2018). Entre el 2009-2016 el total de areas

cosechadas fue de 10.6 millones de hectareas promedio (ICCO 2016).

El 73 por ciento de la producciéon mundial fue abastecida por paises principalmente del

Africa. Desde el 2013, se incorporaba la oferta de paises asiaticos como Indonesia, India y



Malasia quienes aportaron el 10 por ciento. América Latina, de donde provienen el material
genético y reconocimiento basado en sus variedades de alta calidad, representaron el 17 por
ciento del total de areas cosechadas con paises como: Brasil, Ecuador, Pert, Republica

Dominicana, México y Colombia.

1,603.1

800 7071

Produccion promedio miles toneladas

Grafico 1: Produccion promedio mundial de cacao en grano 2010 -2017
FUENTE: Adaptado de FAOSTAT (2018)
e Consumo internacional de grano de cacao:

En 2007 los Paises Bajos y Estados Unidos fueron los principales demandantes de cacao
para molienda. Europa ha sido con mucho el mayor mercado de importacion de cacao sobre
todo ecoldgico. En la tltima década, se increment6 la demanda con el ingreso del mercado
asiatico (29 por ciento, de 297 mil a 383 mil toneladas). En Africa se incrementd en 29 por
ciento, de 113 mil a 145 mil toneladas. En América Latina en 18 por ciento, de 360 mil a
427 mil toneladas. Australia, Japén y Nueva Zelanda en 6 por ciento, de 236 mil a 251 mil
toneladas. En Europa 5 por ciento, de 340 mil a 358 mil toneladas (Agencia Agraria de
Noticias, 2015). La mayor demanda corresponde a paises industriales y el cacao en grano
representaba el 59 por ciento del valor exportado de los productos de cacao y derivados y el

74 por ciento de volumen exportado.

e Precios internacionales
El precio en el mercado exterior estuvo en funcidon de la determinacion del Convenio
Internacional del Cacao y las cotizaciones registradas por la bolsa de valores de Nueva York

y Londres fijados por la oferta y demanda (Mejia et al. 2012). Segtn el sistema de precios



diarios de la ICCO en 2007 fue de 2,516 US$ por tonelada y fue afectado a nivel
macroecondémico por la turbulencia en el mercado financiero y fluctuaciones del ddlar
americano con respecto a otras divisas. Para este periodo se mostraba una demanda mas
acentuada hacia el chocolate oscuro de calidad superior dando importancia al origen del
cacao y también por la exigencia de los consumidores por cacaos sostenible o de “calidad
total” (ICCO 2007). En 2018 se alcanzaron precios de US$ 2,660 por tonelada

comportandose mejor que el afio anterior.

Latinoamérica, por su posicion geografica de la linea ecuatorial tiene una ventaja
comparativa en relacion de otros paises, ello permite la diversidad tipica de ecosistemas que
desarrollan variedades genéticas diferenciadas. En la tltima década la produccion en
América ha sido muy dindmica con aportes significativos de Ecuador, Pert, Republica

Dominicana y Colombia
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Grafico 2: Produccion de cacao grano de principales paises de América 2010 al 2017

FUENTE: Adaptado de FAOSTAT (2018)

El empleo de marcadores moleculares para el perfilado de ADN y los andlisis de imagenes
espectrales fueron un indicador para distinguir los cacaos fino y ordinarios (ICCO Informe
Anual 2005/2006) y a partir de ellos abrir nuevas formas para discriminar el cacao de

diferentes origenes, incluso dentro de un mismo territorio.

Respecto a la calidad del cacao en grano, segin sefiala Pérez (2009), se ha definido

tradicionalmente por las exigencias del mercado que reconoce las siguientes calidades:



e (Cacao corriente o basico, producido por cacao forastero (amelonados,
calabacillos), trinitarios (ICS 95), siendo el 95% de cacao mundial de esta

procedencia

e C(Cacao fino (Europa) o de Aroma (Estados Unidos), producida por cacao

nacional y criollos. El 5% de la produccién mundial es de este tipo de cacao.

Ambas calidades — corriente y fino — tienen sus mercados y precios diferentes, ademéas deben

de cumplir normas minimas de calidad impuestas por los mercados donde se destinan.

2.2.1 La gestion de la calidad en la cadena de abastecimiento de cacao.

En 1998 la Asociacion de Industrias del Chocolate, Galletas y Confiteria de la Unidén
Europea (CAOBISCO) habia expresado su gran preocupacion por la calidad fisica del cacao
en grano que venia recibiendo, por otro lado, la liberalizacién y privatizacion del cacao
durante las décadas anteriores habian afectado en la eficiencia de la cadena de
abastecimiento de cacao y sobre todo un deterioro en la calidad en grano debido a la escasa
participacion de las instituciones publicas. También fue observado que los productores no
cosechaban, fermentaban ni secaban su cacao conforme a las practicas recomendadas, por
sobre todo al desconocimiento de los agricultores sobre las mejores practicas. Los cacaos de
calidades y tamafios de mezclaban hasta los limites que le permitian las transacciones
comerciales. En 2003 CAOBISCO ampli¢ los criterios de calidad para incorporar aspectos
no fisicos como seguridad alimentaria, ética (trabajo infantil) y procesos de produccion
respetuoso con el ambiente acufiando el término de “calidad total” en base a la trazabilidad.
Considerando que todo lo anterior fue dado en Costa de Marfil entre los afios 2003/04 y

2006/07 como iniciativa del sector privado.

En 2006, en Ghana tuvieron conclusiones respecto a los subproductos del cacao demostrando
la viabilidad de transformar en productos comercialmente ttiles los residuos de cacao como
las mazorcas vacias, los jugos y granos de inferior calidad, siendo sencillos y aplicables para
los agricultores. Sin embargo, la viabilidad economica y financiera de iniciativas
empresariales habian mostrado las mazorcas vacias no tendrian rentabilidad y que si era

econémicamente viable la produccion de potasa y jabones blandos



2.3 ANTECEDENTES EN PERU SOBRE INVESTIGACIONES SIMILARES

MAXIMIXE (2002) sehalaba que en el afio 2002 dos empresas exportadoras abarcaron el
67.5% del total de las exportaciones de cacao y sus derivados (Machu Picchu Coffe Trading
y Good Foods), concentrandose en exportacion de manteca de cacao (59% y 90.8%,
respectivamente). Bajo el modelo cooperativo, las exportaciones de cacao en grano se
concentraban en tres organizaciones: Cacao VRAE, ACOPAGRO (San Martin) y
Cooperativa Agraria Cafetalera Valle Rio Apurimac que dirigian su produccion a mercados

de Europa bajo un formato de cacao convencional pero organico.

Algunos estudios nacionales e internacionales revisados para la presente investigacion se

indica a continuacion:

Desde un andlisis de competitividad, el estudio de Camacho (2017) utiliza un disefio
descriptivo y andlisis correlacional para precisar la influencia de la competitividad de
empresas exportadoras y el desempefio exportador de un producto agricola, asi determina
que el desempefio exportador se comporta en funcion a las dimensiones de la competitividad
empresarial (recursos, performance y generacion de operaciones) y se analiza con
indicadores financieros (tasa de crecimiento, intensidad exportador) y no financieros

(cumplimiento de logros y satisfaccion exportadora).

Un enfoque un poco mas amplio, sefala que el desempefio global se mejora a partir de la
implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad (Bendezu 2018), el que permitid el
incremento de las ventas acumuladas (1.26%), aumento de la rentabilidad de 46.82% a
49.01%, mejora en la satisfaccion de clientes (de 71.4% a 85.6%), mejora del cumplimiento
de tiempos de entrega al 99%, etc. Asimismo, con la prueba Chi-Cuadrado concluyé que la
aplicacion del Balanced Scorecard y el Sistema de Gestion de Calidad contribuian al
desempefio global de la organizacion evidenciando el incremento de rentabilidad,

satisfaccion de clientes, optimizacion de procesos y mejora continua.

Con respecto a la productividad de mayor calidad, Saavedra (2016) basado en un analisis
comparativo de costos de produccion con datos de una cooperativa, determind que la
diferencia de precio entre el cacao convencional y el organico no es suficiente para incentivar

la productividad de mayor calidad.

La oferta del cacao peruano estuvo representada por grupos empresariales que cambiaron la
estructura de sus exportaciones, como sefialaba Coz (2018), en 2010 las empresas

mercantiles a nivel nacional representaron el 66 por ciento del total exportado, mientras que
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las cooperativas o asociaciones representaron el 34 por ciento. En 2016, las empresas
mercantiles ampliaron su participacion en las exportaciones hasta un 85 por ciento, mientras
que las organizaciones (cooperativas) tan solo a 15 por ciento. La brecha de las exportaciones
entre empresas y organizaciones cooperativas se ha pronunciado a través de los afios (2010-
2016), y recomienda la identificacion de factores mds especificos de éxito en las

exportaciones.

Hernandez et al. (2018) prueba la hipotesis sobre los acuerdos de la cadena de suministro
que vinculan directamente al tostador y los productores, para ello se basé en la elevada
calidad del producto (del café propiamente pero consideramos con el mismo caso para los
granos de cacao), y evidencid las diferencias entre agricultores convencionales y de aquellos
que participaban de un modelo de negocio basado en calidad denominado Relationship Coffe
Model (RCM), la cual conectaba pequefios productores con compradores orientados en una
calidad elevada del producto, basado en protocolos de evaluacion seguidos por la

cooperativas.

Granda y Maguifia (2013), elabora el Plan de Muestreo para inspeccion del proceso de
recepcion de materia prima, asi como un manual y pre-requisitos acerca de las buenas
practicas de manufactura e higiene mediante las herramientas de calidad, tormenta de ideas
y matriz de seleccion de problemas. Asimismo, recomienda validar los manuales de Buenas
Practicas de Manufactura y el Plan de Higiene y Saneamiento a través de andlisis
microbioldgicos en los procesos, evaluaciones programadas mediante inspecciones y

auditorias orientadas a verificar las condiciones de higiene.

Arce et al. (2016), evidencia que los costos en los factores de calidad en los que incurren las
empresas son moderados, con una tendencia a ser costos de evaluacion y comprendidos entre

el 6 y 15 por ciento del total de las ventas brutas.

Ibarra et al. (2016) refieren a diversos autores que confirman la relacion de la calidad del
producto y el desempeino de exportacion (sefialado por Leonidou et al. 2002) asimismo, la
calidad conduce a un caracter distintivo del producto y determinante critico del desempefio
de la exportacion (refiriéndose a McGuinness y Little, 1981), siendo un factor estratégico
clave para la competitividad de las empresas (Mifiarro y Garcia, 2003), y para el cual una
forma de garantizar la nocion de la calidad ha sido la certificacion indicado por Estrada et
al. (2009). Muchos de estos estudios van vinculados a la industria y/o manufactura, pero en

el caso de productos agricolas los estudios son escasos.
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2.4 MARCO CONCEPTUAL
2.4.1 Estrategias empresariales y la Matriz de Ansoff

Son los medios por los cuales se logran los objetivos a largo plazo y requieren de decisiones
por parte de la gerencia y de recursos financieros de la empresa. Los objetivos a largo plazo
son importantes en la formulacion de la estrategia y estd a cargo de la direccion estratégica.
En la formulacion de la estrategia se incluye la creacion de una vision y mision, la
identificacion de oportunidades y amenazas externas de una empresa, la determinacion de
las fortalezas y debilidades internas, asi como la creacion de estrategias alternativas y
seleccion de estrategias especificas a seguir. Las estrategias determinan las ventajas
competitivas a largo plazo (David 2003) y para llevar a cabo la planificacion de sus recursos

(Chapman 2006), tienen dos tipos de estrategias:

a. Estrategia interna: concentrada en las operaciones, el lado de la oferta, para intentar
cambiar el suministro de la produccion.

b. Estrategia externa: enfocado en el cliente para variar los ritmos de demanda. La
gerencia es el area que asigna las prioridades competitivas seleccionadas a cada
proceso respondiendo a las necesidades de los clientes. La calidad es una de las
dimensiones de las capacidades competitivas, ademés de las dimensiones de costo,

tiempo y flexibilidad (Krajewski et al 2008).

e Matriz de Ansoff: Estrategia para el mejoramiento

Una de las herramientas utilizadas por empresas para determinar sus estrategias
empresariales y de marketing es la denominada Matriz de Ansoff o Matriz Producto -
Mercado, la que permite identificar la mejor estrategia para fomentar un producto. La matriz
Ansoff (Peris et al. 2013) relaciona los productos (actuales o nuevos) con el mercado
(actuales o nuevos), obteniéndose una matriz con informacion sobre cual es la mejor opcion:
estrategia de penetracion de mercados, estrategia de desarrollo/innovacion del producto,
estrategia de conquista de nuevos mercados o estrategia de diversificacion. Todas las

opciones son parte de la orientacion estratégica que determinan las entidades de exportacion.

a) La estrategia de penetracion de mercados consiste en incrementar la cuota en el
mercado actual (mayor consumo y captar nuevos clientes) trabajando con el producto

actual.
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b) La estrategia de conquista o busqueda de nuevos mercados plantea vender el
producto actual en nuevos mercados geograficos, nuevos segmentos de mercados y/o

nuevos canales de distribucion para atraer otros sectores del mercado.

Cuadro 1: Matriz de Ansoff

Productos

actuales nuevos

Estrategia de penetracion de  |Estrategia de desarrollo ¢

actuales . y
mercados innovacion del producto

Estrategia de conquista o Estrategia de diversificacion de
busqueda de nuevos mercados |nuevos productos

Mercados

nuevos

c) La estrategia de desarrollo e innovacién de producto significa que la empresa
desarrolla nuevos productos en mercados actuales mediante el valor agregado,
calidad diferenciada, nuevos modelos y tamafios.

d) La estrategia de diversificacion de nuevos productos es la tltima opcidon que puede
escoger una empresa siendo necesario estudiar si existen oportunidades para generar

nuevos productos para nuevos mercados.

2.4.2 Desempeiio, Exportacion y Desempefio exportador

La literatura concibe el desempefio como resultado de la implementacion de los sistemas de

calidad y se han centrado principalmente al sector industrial.

Segun la ISO 9000: 2015, el desempeiio se puede relacionar con la gestion de actividades,
procesos, productos, servicios, sistemas u organizaciones y el cumplimiento de las
iniciativas estratégicas que la empresa adopta al inicio de su gestion permitiendo la
evaluacion del desempefio, asi como apreciar de forma sistematica y objetiva el rendimiento

de los diversos procesos que conforman la cadena de valor de una empresa.

Un factor critico al desempefio es cualquier variable (conjunto de variables cuantitativos o
cualitativos) que afecte el desempenio en un sistema, de forma positiva o negativa, y de

manera relevante.
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e Exportacion

Exportacion esté referido a un régimen aduanero que permite la salida de bienes y servicios
de origen nacional, o también de que dicha mercaderia salga de un territorio aduanero

(SIICEX 2019).

En el caso de las exportaciones, éstas se clasifican en tradicionales y no tradicionales. Las
exportaciones tradicionales incluyen productos basicamente mineros, agricolas,
hidrocarburos y harina de pescado determinados por el Decreto Supremo 076-92-EF. Son
considerados como exportaciones no tradicionales a aquellos que tienden a tener un mayor

valor agregado y las demas partidas arancelarias no sefialadas en dicha norma.

e Desempeiio exportador

El desempeiio exportador cuenta con una definicion basica donde se indica que es la
experiencia de una empresa y/o organizacién obtenida a través de la exportacion en
mercados extranjeros, sin embargo el concepto puede ser complejo y multifacético (Cavusgil
y Zou 1994; Shoham 1998 sefialado por Horta 2015) y se indica como un constructo
multidimensional (Stoian et al. 2011) que no puede ser evaluado con una sola medida o
indicador, siendo relevante considerar las dimensiones: econOmica, estratégica y una
relacionada con el rendimiento exportador (Zou y Stand 1998; Papadopoulos y Martin 2010).
Por tanto, al ser un concepto multidimensional requiere para su medicion el uso de variables

cuantitativas y cualitativas (Navarro-Garcia et al. 2015).

Chugan y Singh (2015), sefialado por Coz (2018), también describe que el desempetio de la
exportacion es una medida en que los objetivos (econdmicos y estratégicos) de una empresa
para exportar un producto al mercado externo, se logra mediante la planificacion y ejecucion

de la estrategia de exportacion.

Barrientos (2015), usando la metodologia de tipo documental, muestra el desempefio de los
mercados de comodities agrarios del Pertl en los cuales el cacao se repunta con registros
partir de 2012. Describe la cadena de valor del cacao en Pert con un potencial del mercado
internacional debido a la demanda de mercados nuevos como China e India y enfatiza que
una perspectiva empresarial considera una produccion orientada al mercado, como indica lo
sefialado por Cravens y Piercy (2007) convirtiendo al consumidor en el punto central de las

operaciones totales de la empresa.
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La mayoria de los estudios sobre el comportamiento exportador tienden a situarse en tres
grupos (Raymond et al. 2001): a) estudios centrados en el desarrollo del proceso de
exportacion; b) estudios dedicados al andlisis de los motivos por los que las empresas
exportan; y c) estudios orientados a la deteccion de los factores determinantes del éxito

exportador de las empresas.

La revision de la literatura de este ltimo grupo, identifica un amplio rango de variables
asociadas al éxito de la empresa en sus exportaciones (Aaby y Slater 1989). Este rango
incluye aspectos de la empresa (tamafo, experiencia en la exportacion y experiencia de sus
directivos), las expectativas que los directivos tienen sobre la exportacion (en términos de
rentabilidad, riesgo y coste), caracteristicas y actitudes de la direccion (edad y educacion), y
factores condicionantes externos como las particularidades del mercado de exportacion al
referirse a nuevos segmentos o nichos de mercados. La premisa fundamental es que todas
estas variables condicionan la estrategia elegida por la empresa, y afectan directamente a su

desempefio exportador.

En mercados globales las empresas y organizaciones requieren ser competitivas
estableciendo un sistema de control de calidad minimo, no menos que los estandares
implementados por empresas y paises competitivos. Para lograr esto, se deben adquirir
enfoques modernos, asi como perspectivas de gestion en los procesos. Actualmente los
mercados de paises industrializados y aquellos en desarrollo de mayores ingresos requieren
cada vez mas, la certificacion respecto a una norma, o conjunto de normas como entrada

minima en sus fronteras (Da Silva et al. 2013).

2.4.3 Calidad y factores de calidad del grano

Segun la Norma ISO 9000:2005, Calidad se indica como el grado en que un conjunto de
rasgos diferenciadores o caracteristicas cumple con ciertas necesidades o expectativas
establecidas para satisfacer al cliente (Alcalde 2007), sin embargo, la version actualizada
ISO 9000:2015 senala que la calidad de productos y servicios esta determinada por la
capacidad para satisfacer a los clientes, y por el impacto previsto y no previsto generado en

las partes interesadas.

Deming (1982), fue el primero en mostrar que el incremento de la calidad reducia los costos
por una reduccion de las fallas en los procesos de produccion, por una reduccion de los re

procesos, por una reduccion de los desechos, entre otros, es decir demostro la relacion directa
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entre la calidad y el aumento de la produccién, cuando se mejora la calidad se eleva la

productividad.

Rodriguez (1999), presenta los conceptos de calidad de cinco de los principales autores:
e Deming la describe como la suma de productos mas utiles solicitados por los clientes.
e Juran la define como algo apropiado para usarse.
e Ishikawa la describe como la satisfaccion del cliente.

e Feigebaum la distingue como el conjunto de los mejores productos hechos para

satisfacer al consumidor.

e Crosby la explica como el cumplimiento de los requisitos del cliente.

Para el presente estudio se considera el concepto de calidad propuesto por Rodriguez (1999),
que sefiala: “La calidad es, sencillamente proporcionar productos y servicios cuyas
caracteristicas respondan de manera adecuada a las expectativas de uso que tiene el cliente,

de acuerdo a sus necesidades y al precio que esta dispuesto a pagar por ellos”.

e Factores de calidad

Los factores pueden ser bienes, servicios y/o procesos requeridos que contribuyen a
incrementar la calidad de un producto. Lopez (2016) establece factores relevantes de calidad
relacionado a teorias, metodologias, herramientas y/o técnicas de calidad identificados desde

los procesos de disefio, etapas de transformacion y fabricacion de los productos.

Muchas de las herramientas y metodologias de calidad se describen como factores técnicos

en alguna de las fases de procesamiento y valor agregado.

En el caso de la produccion de cacao en grano seco crudo cada organizacion o empresa
podria aplicar uno o varios de estos elementos en circunstancias necesarias que permitan

incrementar la calidad.

e Factores de la calidad de cacao en grano

La CAC Pangoa (2016), sefiala la calidad del cacao se determina por cinco factores: edaficos,
geograficos, climaticos, botanicos (genotipo o variedad) y principalmente del manejo
agronomico, siendo este ultimo donde se incluyen las buenas practicas agricolas, manejo de

poda y sombra, deshierbo, abonamiento, control de plagas y enfermedades.
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La obtencion de tipo de cacaos finos se da por el genotipo que es la herencia de la calidad a

través de los cruces o combinaciones entre clones de alta calidad.

Los aspectos que inciden en la determinacion de la calidad del cacao son: las normas de
produccion orgénica, comercio justo, normas ISO, normas sanitarias y de clasificacion,
origen geografico y origen genético. Otras especificaciones de calidad incluyen sabor,

pureza y salubridad y rendimiento del material comestible en la produccion (CATIE 2012).

2.4.4 Normas internacionales de calidad y normas técnicas para cacao peruano

Las normas internacionales de calidad requieren que el cacao sea fermentado, seco, libre de
granos con olor a humo u olores anormales, como también cualquier evidencia de
adulteracion, asimismo, debe estar libre de insectos vivos, granos partidos, fragmentos de

cascara y uniformes razonablemente en tamafio (Pérez 2009).

La Federacion de Comercio de Cacao Ltd. (FCC) y la Asociacion de Comerciantes de Cacao
de Norteamérica (CMMA) han desarrollado practicas comunes para la clasificacion del

cacao, asi cada una las distingue mediante grados o categorias descrito en el Cuadro 2.

Cuadro 2: Clasificacion de cacao mediante categorias

FCC

Granos de cacao bien

Granos de cacao

maximo 3% granos mohosos

fermentados medianamente fermentados
menos del 5% de moho menos del 10% de moho
menos de 5% de pizarras menos de 10% de pizarras
menos de 1.5% de materia menos de 1.5% de materia
extrafa extrana
Grado 1 Grado 1

CNMMA

maximo 4% granos
mohosos

maximo 3% de granos
pizarras

maximo 8% de granos
pizarras

maximo de 3% de granos
dafiados por insectos,
germinados o vanos

méaximo de 6% de granos
danados por insectos,
germinados o vanos

FUENTE: Pérez (2009).

Mediante la prueba de corte, se cuentan los granos mohosos, pizarras, dafados por insectos,
germinados y vanos los cuales corresponde a los requerimientos de la industria, sin embargo,

las normas gubernamentales fitosanitarias, en referencia a la presencia de insectos vivos,
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hongos y limites maximos de presencia de pesticidas y agroquimicos, deben considerarse

durante el manejo del cultivo de cacao, pos cosecha y almacenamiento.
e Norma de calidad para el cacao peruano

En Peru, el grano de cacao se deriva al mercado interno en veinte por ciento, y el ochenta
por ciento se va a exportacion (Alcalde 2017), su calidad, basicamente estd regida por el
contenido interior de impurezas y materias extrafias que son usados por intermediarios y
exportadores definido en las normas técnicas las cuales establecen las especificaciones o
requisitos de calidad para la estandarizacion de los productos, procesos y servicios para al

desarrollo de la competitividad de las empresas de cacao.

El Instituto Nacional de Calidad (INACAL), adscrito al Ministerio de la Produccion es la
instancia encargada de aprobar las Normas Técnicas Peruanas (NTP) y en el caso de cacao
facilita la adaptacion del producto, sus procesos y servicios alineado a los fines del mercado
internacional, protegiendo la salud y el ambiente. Aunque las normas tengan una aplicacion
voluntaria, el uso comun sirve de referencia técnica para los productores y otros actores

vinculados a la cadena.

A continuacion, se resume en el Cuadro 3 las principales normas técnicas sobre cacao, de
las cuales la Norma Técnica NTP 208.040:2017 es la que los productores asumen las
actividades de cosecha y beneficio, posteriormente se requiere personal calificado y
acreditado por el Sistema Nacional de Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa

- SINEACE en laboratorios certificados.

Cuadro 3: Principales normas técnicas sobre el cacao

Codigo Titulo Resumen
NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Establece los requisitos, clasificacidn,
Especificaciones (EQV.ISO métodos de ensayo, muestreo, envasado y
2451:2014) rotulado para granos de cacao.

y desinfeccioén son dadas como una guia .

Recomendaciones relativas al almacenamiento

corte. (EQV.ISO 1114:1977). granos de cacao.

NTP-ISO 1114:2016 | Granos de cacao. Prueba de La Norma especifica la prueba de corte para

(método de rutina) (EQV.ISO granos de cacao.
2291:1980).

NTP ISO 2291:2016 Granos de cacao. Determinacién | La Norma especifica un método de rutina para
del contenido de humedad la determinacién del contenido de humedad de

NTP ISO 2292:2016 Granos de cacao. Muestreo. 4a La Norma establece las condiciones generales
Ediciéon. (EQV.ISO 2292:1973) | relacionadas con el muestreo con fines de
evaluacién de la calidad de granos de cacao. Se
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refiere al muestreo de granos de cacao
envasados en sacos como se especifica en la
norma ISO 2451 Granos de cacao.

NTP 208.039:2015

CACAQO Y CHOCOLATE.
Grano entero de cacao,
productos de chocolate y
chocolate en polvo.
Determinacion de aflatoxinas
(método por HPLC)

Establece un método para la determinacién del
contenido de aflatoxinas en grano entero de
cacao, productos de chocolate y chocolate en
polvo.

NTP 208.015: 2015

CACAO Y CHOCOLATE.
Determinacién de cenizas
totales. 3a Edicion

Esta Norma establece el método para la
determinacién de cenizas totales en productos
de cacao; a excepcién de manteca de cacao.

NTP 208.030: 2015

CACAO Y CHOCOLATE.
Determinacién de plomo,
cadmio, cobre, hierro y cinc. 3a
Edicién

Esta Norma establece los métodos de prueba
de espectrometria de absorcién atémica para la
determinacién de plomo, cadmio, cobre, hierro
y cinc presentes en cacao y productos de cacao.

NTP 208.040:2017

CACAO Y CHOCOLATE.
Buenas précticas para la cosecha
y beneficio. 2a Edicién

Esta Norma establece las buenas précticas para
la cosecha y beneficio de los granos de cacao,
con objeto de asegurar la calidad del producto.
Es aplicable a los granos de cacao y
proporciona orientaciones desde la cosecha
hasta el beneficio de los granos. El término
cosecha abarca la recoleccién, quiebra y
extraccion de las almendras; mientras que el
beneficio comprende el fermentado, secado,
limpieza y almacenado.

FUENTE: Direccion de Normalizacion de INACAL. Elaboracién propia.

2.4.5 Especificaciones en el grano y certificaciones comerciales de calidad

MINAGRI (2016), refiere que los diferentes aspectos de calidad se utilizan en un sentido
mas amplio, para incluir las caracteristicas fisicas que tienen una repercusion directa sobre
el rendimiento en la produccién del grano de cacao. Las especificaciones de calidad incluyen
sabor, pureza y salubridad, consistencia, rendimiento de material comestible y caracteristicas
de la manteca de cacao (Gazpi 2012). Algunas caracteristicas fisicas del grano son
influenciadas por el clima (consistencia, rendimiento del grano comestible, tamafio y
uniformidad del grano, contenido de cascara, contenido de grasa y contenido de humedad).
Algunos de estos atributos de calidad del grano, como el contenido de grasa total, acidez,
fenoles totales, acidos orgénicos, metales pesados, aminodcidos, cafeina, teobromina, pH,
aziicares, contenido de macro y micronutrientes, se han considerado en el Indice de calidad

de cacao propuesto (CQI) para granos tipo Forastero (Araujo et al. 2014).

Lima et al. (2011), sefala que la calidad de los granos de cacao comerciales se basa en la
combinacion de factores que incluyen el tipo de material de siembra, las practicas agricolas
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y el procesamiento posterior a la cosecha, siendo la fermentacion de los granos de cacao la
mas relevante, ya que es el proceso por el cual surgen los precursores del sabor del cacao, y
por tanto justifica un mejor precio ya que es el insumo principal que garantiza la calidad de

los productos derivados, como sefiala ademas Loayza y Maldonado (2015).

CAOBISCO/ECA/FCC (2015), senala que el control de calidad corre a cargo de personal de
cooperativas y compradores locales siendo demasiado tarde corregir los defectos quiza por
el poco interés de reconocer y pagar por las propiedades positivas del cacao. Por lo tanto, es
muy importante que los productores comprendan los parametros de calidad, y que participen

en la comercializacion de su cosecha.

Jano y Huet (2013) en su investigacion concluye que la calidad se compensa en el mercado

en un grado significativo y los agricultores tienen incentivos para invertir en la produccion

de calidad.

Pérez (2018) indica que los grupos de productores y procesadores, establecen la certificacion
organica de forma frecuente en el Peru (para el caso de café), existiendo ademas la modalidad

de certificacion a nivel de comercializador.

e C(ertificaciones comerciales de calidad

Segtin la FAO! la certificacion es un procedimiento realizado por un tercero que otorga una
garantia manifestando por escrito que un producto, elaboracidn o servicio estd en
conformidad con ciertas normas. La certificacion permite ésta comunicacion en la cadena de
abastecimiento y lo realiza un tercero a través de un inspector u organismo de inspeccion

demostrando al comprador que el proveedor cumple con ciertas normas.

Pérez (2009) sefiala la distincion entre una certificacion de calidad, donde se enfoca las
condiciones y caracteristicas intrinsecas de un determinado lote de cacao a una determinada

fecha, y las certificaciones referidas al sistema de produccion.

Gutiérrez (2007) senala que la calidad final de un grano fino de cacao depende de los

siguientes factores:

a) 50% genética, es decir se podra producir un chocolate de degustacion si proviene de
una planta de cacao fino.

b) 20% post-cosecha, es decir, fermentado y secado apropiado.

! Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO por sus siglas en inglés)
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c) 25% transformacion (tostado y conchado)

d) 5% suelo y estacion.

Los granos recién cosechados no contienen los determinantes de aroma o sabor a chocolate,
por lo tanto, un procesamiento de post cosecha de los granos crudos (fermentacion, secado
y tostado) es esencial y necesario para la formacion optima del sabor (De Vuyst y Weckx,
2016; Kadow et al. 2015; Kongor et al. 2016; Loureiro et al. 2017). El proceso de
fermentacion del grano de cacao se desencadena por la accidon de microorganismos (por
ejemplo, levadura, bacterias del acido acético y bacterias del 4cido lactico (Illeghems et al.
2015; De Melo Pereira et al. 2016), y los precursores de sabor tales como los acidos
organicos, azucares reductores y aminodcidos libres se producen al final del proceso.
Ademas, el proceso de fermentacion implica una reduccidn significativa de los polifenoles
(epicatequina y catequina) y los alcaloides (metilxantinas: cafeina y teobromina) que se
encuentran en los granos de cacao crudos que producen amargura y astringencia

desagradable (Kadow et al. 2015; Lee et al. 2016), senalado por Wickramasuriya (2018).

Desde setiembre de 2017, a raiz de uno de los encuentros sobre desarrollo y validacion de
las normas internacionales sobre cacao, se acordaron con las organizaciones de productores
y actores, homogenizar algunos estandares los cuales deben ser reproducibles, aplicables de
la misma manera en diferentes ubicaciones para llevar exactamente a los mismos resultados

de calidad en cacao.

El uso y reconocimiento de las normas internacionales sobre la calidad del cacao y la
evaluacion del sabor permitiria una comunicacion clara a lo largo de la cadena de valor:
productores de cacao, compradores /comerciantes de granos de cacao, fabricantes de

chocolate y otros usuarios, utilizando un lenguaje comun:

(1) para identificar los atributos y caracteristicas intrinsecos del sabor (potencial de sabor)
de los granos cuando se convierten en chocolate, y

(2) para desbloquear el valor de los granos de cacao y capacitar a los productores y
compradores para que los usuarios puedan decidir como usar los granos a través de la

personalizacion del marketing dirigido a satisfacer las necesidades de los clientes.

En otro aspecto, la certificacion orgénica se realiza mayormente a través de grupo de

productores conformando asociaciones o cooperativas (Pérez 2018).
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Hay cacaos industriales y hay cacaos nativos; hay cacaos para producir volumen, otros para
producir calidad. El mercado busca ambos productos, el Perti tiene ambos, pero debe apostar

por la calidad (Pajares 2015).

2.4.6 Condiciones del cultivo de cacao en Peru

La produccion del cacao esta vinculada a condiciones medioambientales donde el viento, la
radiacion solar y la humedad relativa afectan mucho los procesos fisiologicos de la planta
(PROAMAZONIA 2004). De otro lado, requiere de suelos profundos, franco arcilloso, con
buen drenaje y topografia regular, ricos en materia organica para lo cual muchas veces se

asocia con plantas leguminosas o de corto periodo productivo.

El cacao es originario de América Tropical. Gomez et al. (2014) sefiala que, debido a su
demanda, el habitat cambio a través del tiempo de los bosques naturales a sistema de

monocultivo o policultivo.

M&O Consulting S.A.C. (2008) indica que existen cuatro grupos germoplasmicos naturales
o cultivares de cacao:

e Ciriollo

e Amazonas o Forastero del Alto Amazonas

e Guyanas o Forasteros de Bajo Amazonas

e Nacional

En 2012, se confirma que el origen de cacao se gestd en América del Sur y luego fue
introducido en América Central en la época precolombina®. Posteriormente se logra
establecer una nueva clasificacion con analisis de genotipo y georeferenciado lograndose
establecer diez grupos genéticos: marafion, curaray, criollo, iquitos, nanay, contamana,

amelonado, purus, nacional y guayana (Arvelo et al. 2017).

Debido a las plagas y enfermedades que empezaron a afectar severamente los monocultivos
y policultivos de cacao, empezaron a desarrollar clones e hibridos, para obtener individuos

mas resistentes y productivos (Becerra 2016).

El cacao es una especie que con adecuado manejo puede generar ingresos permanentes por
30 afos consecutivos (Cerron 2012) y los granos de cacao son las materias primas clave en

la produccién de chocolate y grasas para la industria alimentaria y en cosmética.

2 Jaén, cacao en la Amazonia.
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III. MATERIALES Y METODOS

3.1 AMBITO GEOGRAFICO

La Selva Central de Junin es el &mbito del presente estudio, cuenta con una superficie total
de 44, 329 km? que representa el 3.4 por ciento del territorio nacional. Cuenta con dos
regiones naturales, la sierra con 20,821 km? (47 por ciento) y la zona de ceja de selva y selva
con 23,508 km? (53 por ciento), entre altitudes que van desde los 2,000 hasta los 600
m.s.n.m. Junin se encuentra situada en la zona central y oriental del territorio peruano, a 10°
41°55” de Latitud Sur y entre los meridianos 75° 01°08” - 76°31” 08 de Longitud Oeste,
colinda por el sur con las regiones de Huancavelica y Ayacucho, por el norte con Pasco, por

el este con Cusco y por oeste con Lima.
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Grafico 3: Mapa de la region Junin
FUENTE: ZEE- OT (2015)

La Selva central de Junin esta representada por las provincias de Chanchamayo y Satipo.
Satipo representa el 43.5 por ciento del territorio regional (19,219 km?) y presenta una
fisiografia variada de llanuras, colinas y terrazas conformado por los valles que forman los
rios: Satipo, Ene, Perené, Tambo y Pangoa, con temperaturas que fluctian entre los 14 y 34
C, condiciones favorables para los cultivares Chuncho, Criollo de Montafia, ICS-95, ICS-1,
ICS-6. (M&O Consulting 2008). En el afio 2017 la provincia de Satipo registr6 la cantidad
de 21.8 mil toneladas de produccién en 17,736 hectareas con un rendimiento promedio de

1,204 kg/ha superando incluso el rendimiento a nivel nacional (827 kg/ha).



d)

3.2 TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo exploratorio, descriptivo y especifico con un enfoque

cualitativo, cuantitativo y finalmente correlacional.

Exploratoria, porque permitio identificar, registrar y caracterizar datos de las exportaciones
de cacao proveniente de la Selva central de Junin. En la segunda etapa el enfoque fue
descriptivo para identificar situaciones y eventos en el desempefio exportador de las
entidades de Selva central, es decir empresas, organizaciones y cooperativas registradas en

la base de Sunat Aduanas.

3.2.1 Diseiio de la investigacion

La investigacion es de disefio no experimental, por su alcance temporal, es un estudio
seccional que toma la medicién en un periodo de tiempo 2000 a 2017. La siguiente fase de
profundidad para identificar los factores de calidad se desarrolla un trabajo de campo para
colectar informaciéon primaria de los actores directamente vinculados con los procesos y
actividades para obtener la calidad del grano. Dicho trabajo se desarroll6 entre los meses de
julio a agosto de 2019 correspondiente a la campafia grande en el distrito San Martin de

Pangoa, provincia de Satipo y region de Junin en Pert.

3.3 FORMULACION DE LA HIPOTESIS
3.3.1 Hipotesis General:

El desempefio exportador del cacao en Selva Central esta determinado por los cambios en

los factores de calidad.

3.3.2 Hipotesis Especificas

Existe una vinculacion del desempeio exportador a partir del comportamiento de la oferta
exportada de empresas y organizaciones de Selva Central en el periodo 2000-2017.

Existe una vinculacion entre el desempeno exportador y la implementacion estratégica de la
calidad en las empresas.

Existe una vinculacion entre el desempefio exportador y la implementacion estratégica de la
calidad en las organizaciones.

Existen estrategias que permiten elevar la calidad y el desempefio exportador de las empresas

y organizaciones de la Selva central y a lo largo de la cadena productiva de cacao.
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3.4 POBLACION

La poblacién de estudio son las empresas, asociaciones y cooperativas que exportan cacao

en grano crudo (Partida arancelaria:1801001900). El 67 por ciento del peso neto exportado

total nacional correspondid a lo enviado por la empresa privada, las cooperativas

participaron con el 24 por ciento, las asociaciones con un 6 por ciento y otros un 3 por ciento.

Es con respecto a la region Junin, de donde se obtiene la poblacion especifica para obtener

la muestra de investigacion.

Cuadro 4: Organizaciones exportadoras de la region Junin

T:gt:r?; dzrri acr:z;(c)il(';n Total Nacional (ﬁaggﬂl Total Junin | % Total Junin ;:)[f;l‘[l:; ?lzx?zlll
Empresas 69 67% 2 33% 3%
Cooperativa 25 24% 3 50% 12%
Asoclativa 6 6% I 17% 17%
Otros 3 3% 0 0% 0%
Total 103 100% 6 100% 6%

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia

Segun el Censo Agropecuario 2012 existia un total de 53, 994 productores o unidades

agropecuarias individuales, y en el 2016 se reportd en la region Junin un total de 11,812

productores dedicados al cultivo de cacao, el cual representa el 58 por ciento y de otro lado

en el afio 2017 s6lo la provincia de Satipo represento el 98 por ciento de la produccion

regional.
Cuadro 5: Unidades agropecuarias de la region Junin
Provincia Unigggfgugfrrg;;::iiag Pcr::ﬁ:l\cct)ncrizgcgig:)cg((jﬁé | ‘?fh‘l’roductorcs
(': ) (+%) dedicados al cacao
Chanchamayo 22,466 4915 42%
Satipo 31,528 6,897 58%
Total Region Junin 53,994 11,812 100%

FUENTE: (*) Censo Agrario 2012 y Agencia Agraria Junin (2018)

(**) Encuesta Nacional Agropecuaria 2016
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Para obtener la muestra se considero los siguientes criterios:

1) Empresas, cooperativas y organizaciones cuyo principal producto de exportacion sea

el grano de cacao crudo.
2) Empresas, cooperativas y organizaciones con una antigiiedad de al menos 7 anos.

3) Empresas, cooperativas y organizaciones que han logrado exportar en el periodo

2010 al 2017 o al menos en parte de ella.

4) Empresas, cooperativas y organizaciones que exportan con direccion legal en la

region Junin.

Seglin lo anterior se constituye para el analisis, la siguiente relaciéon de empresas,

cooperativas y organizaciones exportadoras de cacao grano:

Cuadro 6: Entidades seleccionadas aplicando criterios

Nro Entidad

Cooperativa Agraria Cafetalera Pangoa LTDA
| = 2

3 Cooperativa Agraria Cafetalera Satipo LTDA

3 Asociacion de productores Kemito- Ene LTDA

4 Cooperativa Agraria Ecologica cacaotera Velle Ro Ene - COOPAVRE

s |ECOANDINO SAC

6 RAINFOREST TRADING SAC

7 SUMAQAO SAC

8 Amazonas Trading Peru SAC

FUENTE: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia

La empresa Ecoandino S.A.C. tiene su planta de procesamiento en Concepcion

abasteciéndose de los distritos de Satipo, Pangoa y Rio Negro.

Las cooperativas Kemito Ene y COOPAVRE congregan a productores dispersos en zonas
alejadas o de reserva y estuvieron abasteciendo esporadicamente a la Cooperativa Pangoa
dado que cinco productores también eran socios de la CAC. Pangoa y desde 2015 y 2016

lograron realizar sus exportaciones de cacao de manera independiente.

La cooperativa Agraria Satipo concentra sus productores en los distritos de Satipo y Rio
Negro, es una de las organizaciones pioneras en la region que ha sobrevivido a diversas

crisis.
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El nimero de entidades exportadoras de cacao grano crudo de la regién Junin resulta ser
limitado para vincular el desempefio exportador de empresas y organizaciones cooperativas
basado so6lo en ventas y volumenes de exportacion, por tanto, la informacioén sobre los
factores de calidad se permiti6 considerando la accesibilidad a la zona y una empresa y una
organizacion cooperativa accesible de brindar informacién mediante entrevistas a los

productores vinculados a ellas.

3.5 MUESTRA E INSTRUMENTOS DE COLECTA DE DATOS
a) Muestra para productores:

El célculo de la muestra se considera para una poblacion finita, con un 97 por ciento de nivel
de confianza y un margen de error de + 10 por ciento y se aplicé en dos estratos: la
cooperativa y empresa seleccionada y dentro de cada uno se desarroll6 el tipo de Muestreo

Aleatorio Simple para lo cual se utiliza la férmula (1)

n = tamano de la muestra

N = Poblacion total

d = margen de error 10% = 0,10 cuando se aumenta disminuye el tamafio de la muestra
Z = nivel de confianza (97% = 2,23) también denominado Riesgo

p = proporcioén que el productor sea elegido en un intervalo de confianza 90% (0,9)

q = proporcion que el productor no sea elegido o probabilidad de fracaso (1-p =0,1)

n = N@Z)p.q v, (1)
d>(N-1)+Z%.p.q

Reemplazando los valores en la férmula, para obtener “n”, nos da los siguientes resultados:

n = 165 (2.23%) 0.9 x 0.1 — 3538
0,102 (165-1) + 2,232 x 0,9 x 0,1

Cuadro 7: Determinacion de la muestra segun entidad

Nro productores de cacao

h . Muestra obtenida
asociados / empadronados

Entidad Empresas

Cooperativa Agraria Cafetalera

5 5 35
COOET CAC PANGOA LTDA. 163 o
EMPI ECOANDINO S.A.C. 40 (*) 20

Total productores 51

(*) Obtenido del padron SENASA, pero en la fecha de identificacion de productores

asociados a la empresa indicaron que fueron disueltos e inubicables.
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El mismo procedimiento se aplicé para determinar la muestra de la empresa Ecoandino

S.A.C. y se obtuvo como 6ptimo supuesto 20 productores de cacao vinculados a la empresa.
b) Muestra para acopiadores

Se realiz6 entrevistas cortas a los acopiadores en el distrito de Pangoa, Satipo y Mazamari,
por el rol que tienen en el aprovisionamiento de cacao a empresas y para determinar su real
vinculacion empresas y/o cooperativas registrandose la seleccion por conveniencia y

referenciado. El nimero de casos obtenido fue de seis entrevistas.

c) Entrevista para expertos en comercializacion y calidad del cacao.
Se considero6 un balotario de preguntas a expertos vinculados a la cadena de valor de cacao,
donde fueron entrevistados en el periodo febrero a mayo 2019, para las referencias de

cooperativas y empresas lideres en la region.

e Instrumentos de colecta de datos

Las técnicas utilizadas fueron:

a) Revision de literatura: vinculado al desempefio exportador, calidad, normas de

calidad enfatizando el enfoque y articulacion de la cadena de valor.

b) Entrevistas: aplicado a expertos en comercializacién y calidad de cacao, aqui se
consider? a lideres referenciados de las empresas, cooperativas y organizaciones en
la region para profundizar algunos temas vinculados al desempefio exportador,
calidad y articulacion de la cadena de valor. La entrevista se aplicé también a los

acopiadores menores y requiri6 flexibilidad y empatia. Anexo 1

c) Encuestas: esta técnica se uso para la seleccion de variables de calidad, donde la
unidad de observacion fue el productor de cacao, registrandose la seleccion por
muestreo  sistematico, aplicado a productores mediante un cuestionario

semiestructurado de preguntas abiertas y cerradas. Anexo 2.

Para la validez de la encuesta, medicion de las variables y garantizar la confiabilidad
del instrumento de colecta de datos, criterio y constructo se contd con un panel de
cuatro expertos y una prueba piloto con la finalidad de ajustar el tipo de pregunta,

respuestas y tiempo necesario a la logica y 1éxico del productor.

d) Sesiones y talleres participativos para el contenido cualitativo de calidad.
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3.6 PROCESAMIENTO DE LA INVESTIGACION
Los datos se analizan con el paquete estadistico SPSS version 20, WordClouds y Excel de

Microsoft Office 2016.

e Analisis estadistico

Se aplico a variables correspondientes al grupo de entidades de exportacion y los grupos
vinculados a ellos: productores y acopiadores. Los datos agrupados en categorias muestran
el nimero de observaciones de cada categoria y frecuencias mediante histogramas,

distribucion de frecuencias y graficos.

e Coeficiente de asociacion

A través de la prueba no paramétrica: coeficiente rho de Spearman mide la asociaciéon o
interdependencia entre las variables a explicar y las explicativas y cudles son mas

significativas que las otras, a través de la siguiente ecuacion:

6;d,>

rp=1-———7°
R n(n2-1)

Donde:
rr: coeficiente de asociacion.
n: numero de pareja de rangos
d;: diferencia entre el i-ésimo de rangos = R(Xi) — R(Y3)
R(Xj): rango del i-ésimo dato X
R(Y;): rango del i-ésimo dato Y
El coeficiente de correlacion es un numero entre -1 y +1 e indican la relacion o asociacion

entre las variables de estudio.
Sir=0, no hay asociacion de rangos

Si r=1 existe una perfecta asociacion

Si el valor es positivo implica que las variables aumentaran o disminuiran juntas. Sir es

negativo, las variables tendran tendencia a moverse en direcciones opuestas.
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e Operacionalizacion de las variables

Se ha desagregado entre variables a explicar o dependientes y variables explicativas o

independientes.

Variables a explicar o dependiente Y: Desempeifio exportador

Y1: Tasa FOB US$ promedio anual

Y2: Tasa Peso Neto promedio anual

a)

b)

d)

Tasa de crecimiento promedio anual: una medida del aumento o disminucion
promedio de las exportaciones en un determinado tiempo, como resultado del
balance entre los flujos de entrada y salida de su participacion exportadora (de hecho,

puede ser un crecimiento negativo si las salidas superan a las entradas).

Tp=[(Vf/Vo) " -1]1x100

Tp: Tasa promedio anual

Vo = Parametro al inicio del periodo
Vf = Parametro al final del periodo

n = nimero de afios en el periodo

Tasa de crecimiento: diferencia entre dos valores en el tiempo en cuanto a un

porcentaje del primer valor.

Teniendo en cuenta otros indicadores del desempeno exportador (Park et al 2019),

se incluye la tasa de permanencia y la funcién de supervivencia:

Tasa de permanencia: proporcion de empresas que se mantienen como exportadoras
activas en un periodo “t” dividido por el total de empresas exportadoras en ese

periodo y multiplicado por cien.

Funcion de supervivencia empresarial: permite ver la dindmica exportadora de las
entidades, para ello se considera el tiempo de exportacion hasta que ocurra el evento
13 b4 2 .
muerte, desercion”, y en el caso a los que no les ocurra el evento de estudio se les
indica como casos “censurados”. La dinamica exportadora es posible haciendo uso
del estimador Kaplan — Meier instalado en el paquete estadistico SPSS V20. El
estimador Kaplan Meier determina la probabilidad de permanecer (sobrevivir) en el

mercado de exportaciones por un determinado tiempo o periodo.
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Variables explicativas o independientes X:

Orientacion estratégica: X1, X2, X3, X4

Factores de calidad: X5, X6,...,X15

El siguiente cuadro muestra la operacionalizacion de las variables a explicar y la variables

explicativas.
Cuadro 8: Matriz Operacionalizacion de variables
Técnica de
Tipo de Variable Dimension Definicién Operacionalizacion Tipo levantamiento de
Informacion
Tasa promedio de ventas d - . Revision Datos
P . 0 de ve N Y 1: Tasa de crecimiento promedio evist
exportaciones FOB USS en el , SUNAT Aduanas,
. . FOB USS %
. . periodo de anlisis (por empresa) BCRP, Consulta RUC
Varisbleaexplicaro | o, o nefio exportador Continua
dependiente: Y Sempefio expo
Tasa promedio de ventas de . - . -
. ) Y 2: Tasa crecimiento promedio Peso Revision Datos
exportaciones Peso Neto en el o
. PN Neto % SUNAT Aduanas,
periodo de andlisis (por empresa)
C BCRP, Consulta RUC
Técnica de
Tipo de Variable Dimension Definicion Operacionalizacién Tipo levantamiento de
Informacion
Numero de afos de
funcionamiento de la empresa X1: Afos de funcionamiento Ci Entrevista
. Numero de aios de experiencia de
Variables Orientacion Estratégica |14 €mpresa en exportacion X2: Ailos de experiencia exportando Continua__|Entrevista
explicativas: X )
Relacion de compra del cacao a
productores X3: 0: No vinculado: I: vinculado Dicotomica _|Entrevista
Relacion de compra del cacao a
acopiadores X4: 0: No vinculado: 1: vinculado Dicotomica _|Entrevista
Concepto Calidad: Qué es? X35: 0 No usa definiciones; 1 Usa
?Como logra? definiciones propias, explica, narra
sobre su concepto Categorica  |Entrevista/Cuestionario
X6: 0 Menos de 2 aios: 1Entre 2y 3
Edad de planta de cacao anos: 2 entre 5y 9 anos: 3 mas de 10
anos Categorica _ |Cuestionario
Tipo de cacao que cultiva X7: 0 Variedad CCN51 o injerto; 1
Criollo, nativo o de aroma Nominal Cuestionario
Post cosecha Fermentacion X8:0 Fermentado lo realiza el pr.opxo
productor : I Fermentado lo deriva a
un centro de acopio Nominal Cuestionario
Precio Pmlf‘edm pagado por cacao X9: Precio de cacao en baba S/ soles
baba S/x Kg C Cuestionario
Variable de Control: Factores de Calidad :
Productores practicas y procesos X10:0 Secado lo realiza el propio
Post cosecha Secado .
productor : I Secado lo derivaa un
centro de acopio Nominal Cuestionario
Precio Pml,“edlo pagado por cacao X11: Precio de cacao seco S/ soles
seco S/x Kg C Cuestionario
Como lo vende el cacao X12:1 En baba:2 Seco: 3 Ambos: ) ) )
Otros Nominal Cuestionario
L X13:0 Nro de granos x mazorca; |
Factor;s gmrn medir calidad del que no tenga manchas: 2 nro de cocos
rano baba .
¢ X planta; 3 Otros Categorica | Cuestionario
- X14:0 Humedad :1Peso de 100
Factores para medir calidad del granos secos; 2% de impurezas; 3
grano Seco o X X X
tros Categorica__|Cuestionario
Buenas pricticas Agricolas: X15:0 No implementado o en proceso
Abonamiento, Control de de implementarlo: 1 Implementado y
enfermedades n mejora continua Nominal Cuestionario
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados se enmarcan en el andlisis del desempefio exportador de las entidades de
exportacion conformada por empresas y asociaciones cooperativas cuyos reportes en precio
y volumen sefialan las exportaciones desde la region Junin mostrando el rol y

comportamiento en el periodo 2000 a 2017 .

La oferta a partir de la produccidn, superficie y rendimientos se describen y analizan desde
el enfoque nacional y la region de Junin asi como fue evolucionando el incremento de la
superficie certificada y no certificada para la obtencion de cacao orgénico permitiendo el

cumplimiento de uno de los requisitos de calidad.

En la segunda parte se analiza la evolucion del desempefio exportador de las empresas y las
organizaciones cooperativas y se incluye la implementacion estratégica que incluye los

factores de calidad.

Finalmente, basado en los analisis anteriores se establece una propuesta de la Estrategia para
elevar la calidad y desempefio exportador de los actores participantes en la cadena productiva

de cacao de Selva central de Junin.

4.1 DESEMPENO EXPORTADOR DE LAS EMPRESAS Y ORGANIZACIONES EN
SELVA CENTRAL A PARTIR DEL COMPORTAMIENTO DE LA OFERTA
EXPORTADA DE CACAO

A inicios del 2000 en el Peru el cacao contaba con registros de exportacion de productos
intermedios y terminados y con escasos datos sobre el cacao en grano crudo. Por ser un
producto commodity el cacao en grano en todo este periodo se ha sometido a la especulacion
de precios por parte de intermediarios transnacionales, y los precios se habian mantenido por
la influencia de la Bolsa de Londres y en la de New York, donde han sido cotizados
mundialmente hasta la fecha. De otro lado, la demanda de la calidad del cacao en grano se
ha venido utilizando como material principal en la elaboracion de chocolates finos antes que,
como producto intermedio para la obtencion de licor de cacao, manteca, pasta de cacao o en

polvo.



4.1.1 Comportamiento y evolucion de las exportaciones a nivel nacional y rol de la

region Selva central

La evolucion de las exportaciones nacionales desde 2000 reflejado en el Grafico 4, sefiala
que el cacao en grano habia sido aceptado en el mercado internacional y tenia una demanda
mundial siendo las empresas y cooperativas agrarias los principales agentes que lograron

integrarse a las cadenas globales de valor.
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Grafico 4: Evolucion de las exportaciones del cacao y derivados

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia

Las partidas arancelarias asociadas al cacao durante dicho periodo fueron:

1801.00.19.00 Los demas. Partida arancelaria utilizado a partir de 2007 a la fecha

1801.00.10.00 Cacao crudo en grano, entero o partido. Partida arancelaria utilizada hasta el
afio 2007.

1801.00.11.00 Para siembra

Las exportaciones de cacao en grano a nivel nacional repuntaron a partir del afio 2007, como
se observa en el Grafico 5, prevaleciendo la partida arancelaria 1801001900 Los demas,
cacao en grano, entero o partido crudo excepto para siembra, por otro lado de acuerdo al
trabajo exploratorio de los datos proporcionados por Sunat Aduanas se cuenta con cinco
niveles de descripcion en los que el término de calidad estuvo asociado con un tipo de
certificacion y/o el tipo de grano solicitado por los mercados internacionales. La descripcion

de calidad indicaba certificaciones como UTZ, OCIA, Fairtrade, Organico, Comercio Justo,
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Kosher, y de otro lado pocas empresas proporcionaron informaciéon sobre el grado de
fermentacion enviados (de tipo I o II). Las descripciones por el tipo de cultivar fueron
minimas destacando los tipos chuncho, porcelana, y marafion sobre todo en los tltimos tres
anos.
70,000,000
60.000.000
50,000,000
40,000,000
30,000,000

20,000,000

10,000,000 I | |
0 - = n n M I I I - ] | I 1
00¢

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2

y 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

m 1801.00.19.00 - - Los demas: Cacao en grano, entero o partido crudo excepto para siembra
O1801.00.10.00 Cacao crudo en grano, entero o partido

m 1801.00.20.00 Cacaco tostado en granpo, entero o partido

m 1801.00.11.00 - - Para siembra

Grafico 5: Exportaciones de cacao grano y sus presentaciones (Kg)
FUENTE: MINAGRI. Elaboracién Propia

4.1.2 La oferta a partir de la produccion, superficie, rendimientos y productividad de

cacao a nivel nacional y de la region Junin.
e Produccion de cacao 2000 a 2017

La produccion nacional de cacao en Perti en 2017 provenia de 147 mil hectareas con una
produccion de 121.8 mil toneladas, y significé un incremento de 13 por ciento con respecto

al ano 2016 con 125.5 mil hectareas.

El 67.3 por ciento de la produccion estuvo concentrada en las regiones de San Martin, Junin
y Cusco que registraron rendimientos promedios de 950, 1,192 y 412 Kg/ha respectivamente,

las tres regiones en conjunto concentraron en 64 por ciento la superficie sembrada.
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Grafico 6: Tasa de crecimiento de la produccion nacional de cacao 2000 a 2017

FUENTE: MINAGRI. Elaboracién Propia

Las regiones de Junin, La Libertad, Pasco y Tumbes contribuyeron al rendimiento nacional
aportando con 1,192 Kg/Ha, 1,161 Kg/Ha, 1,087 Kg/Ha y 1,039 Kg/Ha respectivamente,

como se indica en el Grafico 7.
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Grafico 7: Ranking de rendimiento de cacao en grano por regiones (Kg/Ha):

FUENTE: Base de datos de la DGESEP. MINAGRI. Elaboracion propia.
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Gran parte de la produccion del grano de cacao tiene un manejo organico, por ello en 2013
Perti fue reconocido como el segundo productor a nivel mundial de cacao orgénico, que
afirma el manejo de las parcelas con fertilizantes y abonos admitidos por las certificadoras
internacionales, ademas de contar con Buenas Practicas Agricolas (BPA) y procesos de

calidad certificados.

Segun el MINAGRI (2016), el 44 por ciento de la produccion es del cultivar cacao fino o de
aroma y el 56 por ciento corresponde al cacao forastero CCN51, esta condicion permitio a
Pert ser clasificado en el 2010 como el segundo productor y exportador de cacao fino o de

aroma después de Ecuador, segun el Convenio Internacional del Cacao ICCO.

Como se puede apreciar en el siguiente Grafico 8, la Selva central conformada por Pasco,
Huanuco, Ucayali y Junin aportan un total de 45,789 toneladas de cacao que representa el
37 por ciento de la produccion nacional en el 2017. Junin es la region que mas ha dinamizado
la produccion nacional con un volumen de 21,801 toneladas representando el 18 por ciento

de la produccion nacional y el 48% de la region de Selva Central.

Junin, 18%

Ucayali, 11%

Hudnuco, 7%

Pasco, 1%

Grafico 8: Distribucion porcentual de la produccion de cacao en grano en 2017

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia

La mayor produccion de cacao emand de la region Junin en 2017 con 21.8 mil Tn lo que le

permitié ocupar el segundo lugar a nivel nacional, después de San Martin (51.1 mil Tn).
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Cuadro 9: Volumen de produccion de cacao grano crudo en 2017

Regiones Produccion cacao ‘?:21 rcspt:cto a % respecto al
(Tn) 2017 Selva Central Total
Junin 21,801 48% 18%
Pasco 1,824 4% 1%
Huanuco 8.912 19% 7%
Ucayali 13,245 29% 11%
Total Selva Central 45,782 100% 38%
Las demas regiones 76.032 62%
Total Nacional 121,814 100%

FUENTE: Adex Data Trade, MINAGRI. Elaboracion propia

Como se observa, la region Junin ha dinamizado la oferta de cacao en grano con una
produccion creciente, pero sobre todo logrando un rendimiento de 1,192 Kg/Ha mayor al

rendimiento nacional de 827 Kg/Ha.

La superficie cosechada fue evolucionando en Junin, asi reportaba en 2007 el 12 por ciento
de la superficie total (7 mil hectareas), y en el periodo 2007 -2017 se logré a nivel nacional
una tasa dindmica de crecimiento de 9.3 por ciento, mientras que la region Junin crecia a una
tasa de 11.1 por ciento alcanzando 18.29 mil hectdreas, como se indica en el cuadro

siguiente:

Cuadro 10: Evolucion de la superficie cosechada (Ha) cacao en grano a nivel nacional

y de la region Junin (2007-2017).

Tasa*
A 007 2008 2000 2000 2001 2012 2013 2014 2015 2016 2017
nos 2007-2017
TOTAL  sog3s 63626 66335  7L192 8417 91497 97611 106635 120374 125580 147304 93

Peri
JUNIN 7079 7856 8,202 8,555 9356 10288 12,704 14556 16,592 17,799 18,292 11

% Respecto

12 12 12 11 11 11 13 14 14 14 12 1.6
al total

FUENTE: DGIA MINAGRI. Elaboracion propia

(*) Método usado: Tasa de crecimiento de minimos cuadrados r:
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LogX;=a+bt+e,
Donde: Xy =variable e ;=término del error
t =tiempo b = pendiente (coeficiente)

r=[Antilogb]-1

Las mayores areas de cultivo del cacao se situaron en la provincia de Satipo, y se conocia
que el 67 por ciento correspondia a la variedad criollo y trinitarios, el restante 33 por ciento
a la variedad CCN51. Por la heterogeneidad del territorio y la economia de los agricultores
en 2007 se mostraban diferencias marcadas en la conduccion de las parcelas, asi el 10 por
ciento de la superficie total de cacao era conducido con una tecnologia mejorada obteniendo
rendimientos superiores a 1000 kilos/ha/afio; 30 por ciento usaba tecnologia media con
rendimientos promedios de 600 1000 kilos/ha/afio y el resto utilizaba una tecnologia
tradicional con rendimientos promedios menores a 400 kilos/ha/afio, como fue reportado por

el MEF-CAF-MINCETUR.

En 2008, con la identificacion de arboles longevos mayores de treinta afios, se iniciaron los
planes de renovacion con cacaos nativos principalmente y diversos proyectos y programas
promovieron el ingreso del CCN51 por la expectativa de sus altos rendimientos, sin
embargo, los productores para el 2017 ya contaban con experiencia empirica para

propagacion por semillas determinando las diferencias y ventajas en ambos cultivares.

Cuadro 11: Evolucion de los rendimientos (Kg/Ha) de cacao en grano a nivel nacional

y de la region Junin (2007-2017).

Tasa
2007-2017

TOTAL Pert 525 34 353 004 671 083 736 766 769 859 827 53

Alios 20072008 2009 2010 2000 20122013 20014 2015 016 2017

JUNIN 363 36 49 39 060 733 T4 §52 924 1,202 1,192 9.7

FUENTE: DGIA MINAGRI. Elaboracién propia

Con respecto a los rendimientos, Junin increment6 de 563 Kg/Ha en 2007 a 1,192 Kg/Ha en
2017 a una tasa de 9.7 por ciento superando en cuatro puntos al rendimiento a nivel nacional
que en 2017 alcanz6 un rendimiento promedio de 827 kg/Ha, como puede se describe en el

Cuadro 11 y cuya evolucion se visualiza en el Grafico 9.
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Grafico 9: Rendimiento de cacao grano a nivel nacional y en Junin 2007 -2017

FUENTE: DGIA MINAGRI. Elaboracion propia

La productividad de cacao en Junin se ha encontrado gestionada formalmente por parte de
cooperativas, asociaciones y algunas empresas. Durante la década pasada se fomento la
organizacion y asociatividad de los productores para lo cual recibieron acompafiamiento de
practicas de manejo, abono, manejo de plagas, etc., principalmente de la cooperacion
internacional mediante DEVIDA vy otras intervenciones a nivel de proyectos vinculados a
experiencias en el cultivo de café, pifia, jengibre y otros de exportacién que permitieron

asimilar las actividades y tratamientos de calidad solicitados por el mercado internacional.

La produccién de cacao proveniente de Junin en 2017, represent6 el 18 por ciento de la
produccidn nacional y las condiciones agroclimaticas de la region favorecieron al cultivo
con caracteristicas en sabor y aroma que le permiti6 ser el primer productor de cacao en
grano a nivel regional, ademas alcanz6 una tasa dinamica de 21.8 por ciento mayor a la tasa
nacional de 15.2 por ciento, como se describe en el Cuadro 12. Satipo fue la principal
provincia productora de cacao y de los nueve distritos que lo conforman destacan San Martin
de Pangoa, Rio Tambo y Mazamari que aportaron en 2017 con 24.5 mil hectareas sembradas,

una produccion de 21.35 mil toneladas y uno de los mayores rendimientos en la region Junin.
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Cuadro 12: Evolucion de 1a produccion (Tn) de cacao en grano a nivel nacional y de la

region Junin (2007-2017)

Tasa

Aflos 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 20072017

TOTAL, Pert 31387 34003 36803 46,613 56499 62492 71838 81,651 92592 107,922 121814 15.2

JUNIN 398 4057 4036 4440 6,178 7557 9835 12399 15334 21,400 21,801 21.8

% Respecto al
Jlotal

wn

13% 12% 1% 10% 1% 12% 14% 15% 17% 20% 18% J

FUENTE: DGIA MINAGRI. Elaboracién propia

De acuerdo a la tendencia de produccion de cacao, Junin tiene un potencial crecimiento
positivo de ofertar un grano para los proximos cinco afios que es inherente a la variedad
genética de los cultivares criollo y nativo mayormente presente en la region (67%) registrado

desde el afio 2012.
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Grafico 10: Tendencia de la evolucion de la produccion (Tn) de cacao al afio 2022
FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia

4.1.3 Desarrollo del cacao en la Selva central de Junin, evolucion de la produccion,

rendimientos y productividad.

En Pert, durante la década de los ochenta e inicios de los noventa, la produccién nacional
de cacao en Selva se vio afectada por factores exdgenos debido a la caida de los precios
internacionales del cacao y al interior del pais debido a la inseguridad por la violencia
narcoterrorista, auge de los precios de la coca y la presencia de diversas enfermedades en el

cultivo como la “Escoba de brujas” y la “Moniliasis” (Garcia 2010, Oblitas 2015). Para el
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afio 2000, la situacion de conflicto se estabilizé y los productores regresaron a sus labores
agricolas entre los cuales el cacao apenas representaba un ingreso extra menos del 50 por
ciento (AVSF 2013) al que muy pocos productores prestaban cuidados y tiempo lo que

repercutié en sus bajos niveles de produccion alcanzando apenas 400 kilos por hectarea.

En 2008, se caracterizd en el pais una distribucion aproximada de cultivares de cacao
determinando que el 70 por ciento de plantaciones correspondian a la variedad Criollo y
Nativo, 25 por ciento al cultivar CCN-51 y de otros tipos un 5 por ciento (entre los que
destacaron los trinitarios, forasteros principalmente) segun la Comision Nacional para el
Desarrollo y Vida sin Drogas — DEVIDA. Para ese periodo las plantaciones en la region
contaban con edades entre 25-30 afios y con el fin de fomentar la productividad fueron
introducidas los clones CCN-51 e ICS-95 representando un 30 por ciento y el 70 por ciento
restante conservandose con “cacaos criollos” y distribuidos en los distritos de la provincia

de Satipo.
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Grafico 11: Distritos de la provincia de Satipo

En 2011 interviene en la zona del Valle del Rio Apurimac -Ene, el Programa de Desarrollo
Alternativo en Satipo (Programa DAS 2017) ejecutado por DEVIDA, el cual oper6 hasta
2017 para impulsar cultivos de café, cacao, pifia y otros con fondos provenientes de la Union
Europea en un acuerdo con el gobierno peruano para el Programa de Desarrollo Alternativo

Integral y Sostenible de la Estrategia Nacional de Lucha contra las Drogas — ENLCD.

La labor de produccion y cosecha de cacao se increment6 y el IV Censo Agropecuario 2012
evidenciaba el registro de 53,994 unidades agropecuarias consignandose ademas 15,463
arboles de cacao instalados. En 2016 mediante la Encuesta Nacional Agraria se determiné a
11.812 productores dedicados al cultivo de cacao en la region Junin de los cuales el 58 por

ciento provenia de la provincia de Satipo.
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Chanchamayo y Satipo fueron las provincias catalogadas como las mayores zonas de
produccién de cacao en la region Junin. En 2017, Satipo representd el 97 por ciento de la
superficie cosechada de cacao (Ha), dicho incremento de superficie cosechada ha

evolucionado principalmente en los distritos de Pangoa, Rio Tambo y Mazamari.

Cuadro 13: Evolucion de la produccion (Tn) de cacao en grano en las provincias de

Chanchamayo y Satipo de la region Junin 2007 -2017.

Afio 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Chanchamayo 171 88 197 199 186 185 192 214 295 350 451
Satipo I8 3869 3830 4242 5993 7458 9,642 12185 15,039 21,050 21,350

Total Junin 3986 4,057 4,027 4441 6179 7,643 9834 12399 15334 21400 21,801

FUENTE: DGIA MINAGRI. Elaboracién propia

Los productores de Satipo en las dos décadas pasadas, tenian su atencion en el cultivo y
produccion de café, la organizacion en cooperativas y asociaciones para e€sos tiempos
encontraban ventajas en las actividades y procesos a fin de lograr una produccién orgénica
para atender mercados internacionales por lo cual la evolucioén de la produccion del cacao
en Satipo se apoyé las précticas organicas y agroecoldgicas lo que permitid ademas un

desarrollo productivo creciente del cacao para la region.

Como se muestra en el Grafico 12 la evolucion de la produccion de cacao en la provincia de

Satipo fue altamente significativa.
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Grafico 12: Evolucion de la produccion de cacao en la provincia de Satipo.

FUENTE: DRAJ AAS/UEIA. Elaboracion propia
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La produccion de cacao de Junin de 21.8 mil toneladas proviene en un 98 por ciento de la
provincia de Satipo (21.35 mil toneladas). De otro lado como se observa en el Grafico 13
Satipo desde 2011 mejora sus rendimientos gradualmente de 660 Kg/Ha hasta 1204 Kg/Ha
en 2017.

== (Chanchamayo ====Satipo

Rendimiento Kg' Ha

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Grafico 13 : Evolucion del rendimiento en las provincias de Satipo y Chanchamayo de
la region Junin (2007-2017).

FUENTE: DRAJ AAS/UEIA. Elaboracion propia

La cosecha del cacao en Pangoa indicado en el Cuadro 14 estuvo concentrado en los meses

de mayo a julio (cosecha grande segun referencia de los productores), en agosto y setiembre

disminuia las actividades del cacao en Pangoa, pero se inicia la cosecha proveniente del valle

Rio Ene. Los productores apreciaron el cacao criollo sobre el cacao ordinario “porque le

permite cosechar en varios momentos del aiio”.

Cuadro 14: Calendario de cosecha, campaiia 2018

Ene Feb Marz Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic

Campana Chica ampaiia grande en Pangoa JE®THFTERIRNT C. Chica

Criollo Criollo Chuncho

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

Los rendimientos de cacao en Satipo en 2017 superaron el rendimiento a nivel nacional,
como se indica en el Cuadro 15. Dichos rendimientos se deben al aporte de los distritos de

San Martin de Pangoa, Rio Tambo y Mazamari ubicados en la provincia de Satipo.
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Cuadro 15: Rendimiento de cacao (Kg/Ha) en 2017

Nacional Satipo

Minimo Maximo Minimo Maximo

412 1,192 811 1,204

FUENTE: DEIA Junin. Elaboracion propia

En Pangoa se ha denominado “cacao convencional” cuando se usa quimicos o ha sido
fumigado por el ataque de plagas, por lo general se identifica mayormente con el cultivar
introducido CCN-51, “injerto” o “cacao ordinario”; en cambio denominan “cacao organico”
cuando realizan un manejo con abonos y se refiere al “cacao criollo” que resiste mas a las

plagas y enfermedades siempre que se haga manejo de podas.

Los precios de cacao grano en la region Junin, segun la Direccién General de Informacion
Agraria DGIA, tuvieron un valor mayor a los ofrecido en otras regiones del pais, y parte se
debe a que los productores cuentan con predominio del cultivar de cacao nativo criollo (70
%) sobre el CCN51 (25%), como habia sefialado DEVIDA en 2008, ratificado por los

estudios de Garcia en 2010.

Entre el periodo 2007 a 2010 los precios de cacao en grano fueron atractivos para los
productores y estuvo influenciado por la especulacion de los precios internacionales
(demanda, poca disponibilidad y crisis global financiera), en 2012 desciende significando el
precio mas bajo en todo el periodo de andlisis, como se indica en el Grafico 14; a mediados
de 2012 comienza un nuevo ascenso de los precios internacionales (dificultades en la oferta
de cacao en Africa por la propagacion de enfermedades y efectos del clima) que origind una
influencia en los precios pagados al productor alcanzado su mayor valor en el 2016 con un
valor de S/ 8.97 Soles/ kg en la region Junin, la actividad por tanto resulto rentable y atractiva
motivando a muchos agricultores a invertir en sus parcelas y resguardar sus cultivares
criollos, por tanto, el cacao en la zona se convirti6 en el segundo cultivo de mayor relevancia,

siendo ademas un producto sustituto del cultivo de hoja de coca.

En los dos ultimos afios los precios vuelven a descender por el declive de los precios
internacionales, la sobre produccion de los principales paises africanos y una retraccion de

la demanda internacional.

Por otro lado, en varias regiones del pais en dicho periodo se enfrentaron a los fendmenos
climaticos (plagas y enfermedades) que restringieron el acceso a caminos y carreteras para

el transporte de varios productos de exportacion también.
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Grafico 14: Evolucion de precios de cacao
FUENTE: DGIA MINAGRI, Sunat Aduanas. Elaboracion propia

(*) Tipo de cambio 1USS$ = 3.3 Soles

Los factores que influyeron en los precios, también fueron la demanda global del cacao y

por los patrones de consumo vinculados a la salud y una produccion de orgénico.

En 2010 la empresa ARMAJARO adquiri6 el 15 por ciento de la produccidon anual en el

mundo generando una alta especulacion y comportamiento en los precios.

En 2017, el 44 por ciento del volumen de las exportaciones nacionales de cacao correspondia
a tres empresas privadas: Cafetalera Amazoénica S.A.C., Amazonas Trading S.A.C. y
exportadora Romex S.A. en 2017, como se detalla en el Ranking de empresas exportadoras

2017 (Anexo 5. Cuadro 37).
4.1.4 Demanda del cacao y nuevos mercados: tendencias del consumidor

El mercado europeo representado por los consumidores tradicionales de Bélgica, Francia,
Alemania, Italia, Suiza e Inglaterra mostraban una especial atencion del cacao en grano
crudo para atender nichos de mercado con produccidon organica y comercio justo, esto ultimo
incorporando los criterios de calidad que permitié generar cambios en los procesos de
produccion respetuoso con el ambiente, asimismo, alinearon una demanda creciente a
chocolates con interés de conocer la historia de los productores, su origen y que respondieran

a cuestiones ¢éticas y medioambientales en compatibilidad con la sostenibilidad.
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Los ultimos estudios sobre las propiedades nutritivas y para la salud con el consumo de cacao
y chocolate generaron un impacto en el consumidor que empezaba a demandar los
“alimentos funcionales”. En el caso de cacao los flavonoides podrian inhibir la oxidacién de
la lipoproteina de baja densidad (“‘colesterol malo”), contribuyendo a la prevencion de
enfermedades cardiovasculares, ademas por el alto contenido de antioxidantes se reduce el
riesgo de cancer y por tanto la demanda por el chocolate negro con alto contenido de cacao

fue adoptada por algunas industrias tradicionales de chocolateria.

La promociéon y comercializacion en linea a través de las redes sociales Facebook e
Instagram sirvieron como herramientas para informar al consumidor, siendo las cooperativas
y empresas los principales agentes de incorporarse a la cadena global de valor liderado por
CAOBISCO. En tanto en 2006 se establecia el Registro Nacional de Organismos de
Certificacion de la Produccion Orgénica a cargo del Servicio Nacional de Sanidad Agraria -
SENASA, entidad adscrita al Ministerio de Agricultura del Perti encargado de emitir los
certificados fitosanitarios con estandares de control de plagas y enfermedades, los cuales
significaron en 2008 el posicionamiento del pais como segundo productor mundial de cacao

organico (SENASA 2007).

4.1.5 Cacao organico certificado, no certificado: requerimientos de la calidad y

variedad del grano para la exportacion

La region alcanzaba altos rendimientos y la mayor parte del progreso se vio reflejado en el
manejo de paquetes tecnoldgicos, identificacion de material genético y sobre todo por la
aplicacion de practicas orgédnicas bajo control en los procesos agronémicos. La produccion
organica de cacao y su certificacion proporcionaria una garantia con los respectivos
estandares desde el sistema agricola hasta el consumidor final en sus diferentes etapas que
abarca esta cadena, a nivel nacional significo 3.85 millones de dolares comprometiendo una
superficie total de 5,250 hectareas y participacion de 31,530 productores segun el reporte de
SENASA en 2006. Para el afo 2012 el cacao se constituyd entre los primeros productos con
certificacion orgénica con 13.5 mil hectareas, después de los productos de castafia y café
(108 mil y 98.75 mil hectareas respectivamente). A finales de 2017 el cacao organico tuvo
un crecimiento sostenido alcanzando 33 mil hectareas como se aprecia en el Grafico 15 y el

involucramiento de 88,734 productores.
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Grafico 15: Superficie de cacao organico certificado y no certificado en el periodo 2006

a 2017 (miles de hectareas)
FUENTE: MINAGRI. Elaboracion Propia

Con respecto al tipo de cultivares, en 2008 el estudio de DEVIDA reportaba un total de
68,650 hectareas de cacao a nivel nacional de los cuales el 56.80 por ciento correspondia al
cultivar nativo criollo que seria incluido posteriormente como un factor de calidad y
permitiria acciones de intervencion para preservar dicho material genético. Por el tipo de
cultivar cacao nativo al Peru se le determin6 como el tercer pais productor de cacao fino de

aroma.

Durante el 2017 el cacao en grano y sus derivados fueron destinados principalmente a los
paises de Estados Unidos (21%), Holanda (20%), Bélgica (14%) e Italia (7%), teniendo el
cacao en grano una participacion del 56 por ciento, manteca de cacao en 21 por ciento, cacao
tostado en 7 por ciento, polvo de cacao en 6 por ciento y pasta de cacao en 2.1 por ciento

(PROMPERU 2018).

e Categoria del desempeiio exportador a partir de los factores de calidad y variedad

del grano

Como indicé Lima et al. (2011), se considera la calidad del cacao comercial basado en
factores que incluye el material de siembra, las buenas practicas, procesamiento y vinculado
al desempefio en mercados globales que requieren de un sistema de control de calidad

minimo basado en la gestion de procesos.
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En la region Junin desde 2007 se inicia los registros oficiales de exportacion de grano con
descripcion de organico segun los datos oficiales de SUNAT Aduanas, posteriormente
durante los afios 2012 y 2017 los cambios en factores de calidad se manifestaron en el
cumplimiento de procesos de fermentacion y humedad para obtencion de granos tipo 1y 2
para exportacion. La participacion de diversas empresas en la region activo la dindmica
exportadora con cacao convencional pero también con oferta de granos organicos
demandados por las tendencias de consumo. En 2017, los precios por produccion orgénica
fueron mayores incluso favoreciendo a empresas, cooperativas y organizaciones, como se

puede apreciar en el siguiente cuadro:

Cuadro 16: Ventas, volumen y precio de cacao en grano por tipo de entidad

exportadora en los afios 2007, 2012 y 2017

| Tipo de entidad Valor de ventas miles USS FOB Peso neto (Tn) Precio (US$/Kg)
e exportadora | Grang Convencional | Grano Organico | Grano Convencional | Grano Organico | Grano Convencional | Grano Organico
Empresa 0.00 33.80 0.00 5.00 0.00 6.76
2007
Cooperativa 0.00 73.00 0.00 26.00 0.00 281
- Empresa 1,054.64 §3.22 500.59 26.76 211 311
o Cooperativa 0.00 228.34 0.00 §3.20 0.00 274
Empresa 166.54 689.63 56.31 94.40 296 131
2017 |Cooperativa 355.59 §63.64 177.01 332.63 201 2.60
Asociacion 9.60 46.13 240 9.3 4.00 5.00

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.

Como se observa en los siguientes graficos sobre ventas y volumen exportado las entidades
establecen una orientacion estratégica de lo que demande el mercado internacional
aprovechando el apoyo de asistencia técnica, acciones y normativas se mostrd un incremento
de las areas de cultivo, rendimientos y sobre todo un manejo agricola para la calificacion de
grano organico el cual requiere cubrir procesos y protocolos de calidad en las etapas y

eslabones de la cadena de cacao, andlisis que se desagrega en los siguientes items.
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Grano Convencional Grano Organico

VALOR DE VENTAS MILES USS
N

2007 Empresa 2007 Cooperativa  Total Junin 2007 2012 Empresa 2012 Cooperativa  Total Junin 2012 2017 Empresa

2017 Cooperativa 2017 Asociacion Total Junin 2017

Grafico 16: Participacion de ventas totales (miles US$) de la region Junin, segun

entidades y tipo de grano ofertado en los afios 2007, 2012 y 2017.

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.
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Grafico 17: Participacion de volumen total (Tn) de la region Junin, segun entidades y

tipo de grano ofertado en los afios 2007, 2012 y 2017.

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.

En el cacao los principales procesos se concentran en el primer eslabon de la cadena, es decir
el productor, desde la eleccion del cultivar o genotipo de cacao, las buenas practicas
agricolas hasta el manejo de recoleccion de las mazorcas, la entrega del cacao en baba al
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proceso de fermentacion y posterior secado. Se propone la siguiente categoria de desempenio
a partir de factores que determinan la calidad del grano de cacao (Cuadro 17) y se aplica en

los actores claves vinculados a las entidades de exportacion.

Cuadro 17: Categoria del desempeiio a partir de los factores de calidad en cacao

Niveles
Desempeino
Bajo Intermedio Optimo
Rendimiento kg/ha 400 750 1500
Buenas Practicas para cosecha (1) No Si Si
Buenas practicas para Beneticio de .
P! P No No Si
granos (11)
2
Z |Genotipo o Cultivar CCNSI CCNS1+Criollo Criollo o nativos
=
=
e .. En transicion/ Por ..
T |Parcelas con certificacion organica No Si
= renovar
'_3
= |Humedad % grano seco 16% 12% 7.5%
S
-} Color grano seco Violeta Marron Marron
g
s . Exento de olores
-E Olor de humo, Olores extranos ¢ f de olore
= |Olor . - extranos, moho,
> combustible varios
S humo
=
b 1] - see ~
g Salubridad (111) No controlado No controlado Controlado
2
= |Registo Fitosanitario - SENASA (iv) No No Si
Asesoria técnica/ Capacitacion No No Si
Entrega oportuna No Impredecible Si
Pago No Impredecible Si

FUENTE: Basado en la NTP 208.040: 2017 y CAOBISCO/ECA/FCC (2015).

i.  Buenas Practicas de cosecha refiere a la recoleccion, quiebra y extraccion de las
almendras.
ii.  Beneficio de granos refiere al fermentado, secado, limpieza y almacenado.
iii.  Registro sanitario refiere a limites maximos de presencia de pesticidas y

agroquimicos.

iv.  En cuanto a los siguientes: Alérgenos, Dioxinas y PBCs, Bacterias, Materia Extraiia,
Metales Pesados, Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (HAP) y Micotoxinas,

incluido Residuos de Plaguicidas.

El desempeiio se explica también en el uso y reconocimiento de las normas internacionales
sobre la calidad en la cadena: productor-comprador /comerciante de granos, para ello se
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continia el andlisis en una categoria de desempefio basado en la vinculacion con
productores, un aspecto cualitativo relevante en la cadena también en otras regiones (GIZ
2011), y se ha definido desde la gestion de empresas y la gestion en las cooperativas. A
continuacion, se explica en base a la informacion primaria como los factores de calidad han
determinado el desempeio exportador y las formas estratégicas desarrolladas por las

empresas y organizaciones cooperativas de la Selva central de Junin.

4.1.6 Participacion y permanencia de entidades exportadoras de cacao en la Selva

central de Junin.

La cuota de participacion de las entidades exportadoras de cacao en grano crudo de Selva
central representd el seis por ciento respecto del total en entidades registradas en Sunat, de
los cuales el 3 por ciento fueron empresas juridicas y el 29 por ciento en conjunto provenian

de cooperativas y asociacion de productores, como se muestra en el Cuadro 18.

Cuadro 18: Participacion de entidades exportadoras, segin tipo de organizacion

exportadora en 2017

Tipo de organizacion exportadora en . . , , % respecto al
. I . l Total Nacional |% Total Nacional|  Total Junin % Total Junin ; :
2017 Total nacional
Empresas 09 67% 2 33% 0

3%
Cooperativa 25 24% 3 30% 12%
Asociativa 6 6% 1 17% 17%
Otros 3 3% 0 0% 0%

/0

0/

TOlﬂl 103 “}0 /0 (, lmo b (‘,(vo

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracioén Propia

La participacion de las entidades exportadoras es volatil como se indica en el Grafico 18. El
aumento experimentado desde 2007 hasta 2017 no ha seguido un ritmo constante y se ha
caracterizado por etapas de expansion y otras de baja participacion. Las empresas fueron en
mayor numero entre 2011 y 2012 y después de ese periodo dejaron de declarar su
participacion en Junin. Por otro lado, las cooperativas se mantuvieron constantes con sus

propios procesos de gestion y crisis.
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Cuadro 19: Participacion de entidades exportadoras de cacao segin modelo juridico,

2007 -2017
Entidad / Afo | 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Empresas 1 2 9 8 3 5 2 6 2
Cooperativas 2 3 3 4 3 3 4 4 3 4 3
Asociaciones 1 1 1 1
Otros * 1 1
Total 3 3 3 6 13 11 8 10 6 11 6

FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia.

(*) Persona natural con negocio.

La permanencia de exportacion de las entidades exportadoras de cacao grano crudo es un
elemento para considerar en el desempefio exportador. En el caso de Junin en el periodo
2007-2017 participaron 21 empresas y 9 cooperativas (también estuvieron 2 asociaciones de
productores y 2 personas naturales con negocios que se excluyen en este andlisis), haciendo

un total de 30 entidades.
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Grafico 18: Entidades exportadoras de Selva central
FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia

Los resultados del modelo Kaplan Meier descrito el Cuadro 20 muestran que, en promedio,
todas las entidades exportadoras tuvieron una probabilidad de 40 por ciento de permanecer
exportando en la region Junin teniendo las cooperativas una permanencia de 44 por ciento

mayor que las empresas privadas que presentaron una permanencia de 38 por ciento.
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Cuadro 20: Permanencia de exportacion de entidades segun tipo de organizacion

Case Processing Summary
Censored
Tipo_Org Total N N of Events N Percent
Cooperativa S 5 &~ 44 4%
Empresa 21 13 8 38,1%
Overall 30 18 12 40,0%

Elaboracién propia

También podemos afirmar que el tipo de organizacion, a un 0.05 de significancia, influy6 en
la sobrevivencia de permanecer exportando en dicho periodo. (Log Rank 0.749 es mayor a

0.05).

Chi-Square df Sig.
Log Rank (Mantel-Cox) ,102 1 , 749

Test of equality of survival distributions for the different
levels of Tipo_Org.

Como se observa el Cuadro 21, en 2013 se registro la participacion de 8 entidades entre
empresas y cooperativas y en 2017 s6lo continuaron 4 de ellas, el desempeio de las

exportaciones considerando la tasa de permanencia fue de 67 por ciento.

Tasa de permanencia = Nro de empresas que se mantienen activas de 2013 a 2017 =4x100 =67%
Total de empresas en 2017 6

Cuadro 21: Entidades exportadoras de cacao de la region Junin.

Participacion
Nro Entidades
2013 | 2017
1 [COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA X X
2 |[COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT X X
3 |ECOANDINO S.A.C. X X
4 |RAINFOREST TRADING S.A.C. X X
5 |ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROSOSTENIBLES VILLA ECOLOGICA PERU X
6 |CENTRAL DE COOPERATIVAS AGRARIAS CAFETALERAS COCLA LTDA. N° 281 X
7 |COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA Y DE SERVICIOS ORO VERDE LTDA X
8 |AMAZONAS TRADING PERU S.A.C. X
9 |COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CACAOTERA VALLE RIO ENE - COOPAVRE X
10 JASOCIACION DE PRODUCTORES KEMITO - ENE X
Total 8 6

FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia.
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4.1.7 Desempeiio exportador de las empresas y cooperativas en Selva central de Junin

a partir de la Orientacion Estratégica

El Desempefio exportador esta explicado por dos variables: tasa promedio de ventas de
exportacion FOB USS$, la tasa promedio de volumen peso neto y la variable independiente
estd compuesta por la Orientacion estratégica conformada por: afios de funcionamiento de
la entidad exportadora, afios de experiencia exportando, relacion o vinculo con productores

y relacion o vinculo con acopiadores.

La hipotesis planteada para el andlisis, ha sido:
Ho: No existe asociacion entre las variables X e Y
Hi: Si existe asociacion entre X e Y

X1: Tasa FOB USS$;

X2: Tasa Peso neto (tasa promedio anual)

Y: Anos de funcionamiento, Afios de exportacion, Vinculo con productores, Vinculo con

acopiadores.
Considerando una significancia de 0.05 y mediante el rho de Spearman se aprecia:

La variable Tasa FOB US$ promedio anual no tiene asociacion con las variables: Tasa Peso

neto promedio anual (0.016 > 0.05, se acepta Ho) ni los Afos de funcionamiento (0.193 >
0.05, se acepta Ho).

En cambio, la variable Tasa FOB US$ promedio anual si mantiene una asociacion con las

Variables: Afios de exportacion (0.036 < 0.05, se rechaza H,) y Vinculo con productores
(0.036 < 0.05, se rechaza H,), mientras que la variable Vinculo con acopiadores (0.005 <
0.05, se rechaza Ho), tiene una buena correlacion -0.801 pero inversamente proporcional.

Con respecto entre la variable Tasa Peso neto promedio anual no existe una relacion lineal

con la variable Afios de funcionamiento (0.826 > 0.05, se acepta H,), ni tampoco con la
variable Afios de exportacion (0.367 > 0.05, se acepta Ho).

En cambio, la variable Tasa Peso neto promedio anual y la variable Vinculo con productores,
existe una relacion lineal (p value 0.002 < 0.05, se rechaza H,) y cuenta con una muy buena

correlacion 0.853 (entre 0.6 y 0.79), directamente proporcional.
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Entre la variable Tasa Peso neto promedio anual y la variable Vinculo con acopiadores, se
rechaza H, (0.005 < 0.05) es decir existe una relacion lineal entre ambas, ademas cuenta con

una muy buena correlacion -0.801 (entre 0.6 y 0.79), inversamente proporcional.

Con respecto a las variables Afios de funcionamientos, Afios de exportacion, Vinculacion
con productores y Vinculacién con acopiadores el valor obtenido en cada uno de los pares

[({we2]

el valor “p” es mayor a 0.05, aceptando la H, que no existe una relacion lineal entre ellas.

Cuadro 22: Correlacion rho de Spearman

Tasa FOB
L, USS Tasa Peso Neto Afos de Anos de Vinculo con Vinculo con
Descripcion . . _ . - .
Promedio | Promedio anual | funcionamiento | exportacion productores acopiadores
anual
Cpsiictenko do 1,000 733 449 665+ 853%¢ - 801
correlacion
o I NS e .
Tesa FOB USS Sig. (bilateral) : 016 193 036 002 005
Promedio anual
N 10 10 10 10 10 10
{eticiente do T3 1,000 080 320 853 -801%
correlacion
Tasa Peso Neto Sig. (bilateral) 016 . 826 367 002 005
Promedio anual
N 10 10 10 10 10 10
) (0ehcneﬂte de 449 080 1.000 52 397 -,354
Afos de correlacion
funcionamiento Sig. (bilateral) ,193 826 : 21 256 316
N 10 10 10 10 10 10
Coeliciente de 665* 320 52 1,000 S8 -39
Afios de exportacion carrelacion
T Sig. (bilateral) 036 367 121 . 074 257
N 10 10 10 10 10 10
) Coeficiente de 8534 530+ 397 588 1000 -S816
Vinculo con correlacion
productores Sig. (bilateral) 002 002 256 074 c 004
N 10 10 10 10 10 10
. Cocfcientc de - 801+ - 801+ 354 396 - 816 1,000
Vinculo con correlacion
acopiadores Sig. (bilateral) 005 005 316 ,257 004 :
N 10 10 10 10 10 10

* La correlacion es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).

FUENTE: Elaboracion propia.

Por lo anterior y considerando la referencia ISO 9000 sobre el desempefio exportador es
posible relacionarlo con la gestion e implementacion estratégica (Thompson 2012) que tanto
empresas y cooperativas adoptan al inicio de sus operaciones en el territorio, por ende, el
desempefio exportador como constructo induce a relebar la relaciéon con productores y
acopiadores y asi comprender su real dimension en funcién de los factores de calidad

desarrollados.
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4.2 DESEMPENO EXPORTADOR Y LA IMPLEMENTACION ESTRATEGICA DE
LA CALIDAD EN EMPRESAS Y ORGANIZACIONES COOPERATIVAS

Desde 2007 se afianza las relaciones comerciales con compradores dispuestos a pagar
precios superiores por ofertas certificadas, estdndares de calidad e inocuidad fisica y
organoléptica del grano y sus derivados lo que ha permitido mantenerse en el mercado
internacional (ICCO 2018) mediante una oferta continua, el desempefio exportador por tanto
responde a una respuesta de implementar estratégicamente la calidad en las organizaciones

de la cadena de valor del cacao.

4.2.1 Factores de calidad en la cadena de cacao en empresas y organizaciones

cooperativas

Los factores de calidad en procesos y flujos de la cadena de valor en cacao permiten el
desarrollo, y conservacion de las caracteristicas fisico quimicas del grano e implica la gestion
desde un sistema de produccién de las mazorcas, cosecha, post cosecha que implica la

transformacion del grano hasta la comercializacion.

El cacao ha sido enmarcado como un cultivo en un sistema agroforestal y se asocia con otras
especies como frutales, platano y especies forestales, los que al inicio del periodo vegetativo
le producen sombra y a la vez le permite al agricultor contar con ingresos adicionales
mientras el arbol de cacao se desarrolla. El cacao es un cultivo que demanda gran cantidad
de mano de obra y trabajo licito promovido por programas de desarrollo alternativo que

siguen interviniendo en la zona a través de asistencia técnica y planes de negocio.

De acuerdo al trabajo exploratorio se determind que en la cadena de cacao en Junin
intervienen cuatro actores o eslabones claves: productores, acopiadores, transformadores
(fermentacion + secado) y comercializadores (empresas y cooperativas), y de otro lado es
posible identificar dos tipos de cadena de valor de cacao: la primera vinculado con empresas

y otra vinculada con organizaciones cooperativas.
e Cadena de valor en empresas

Como se aprecia en el Grafico 19 la cadena de cacao en grano para empresas describe un
vinculo indirecto con el productor en el cual diversos acopiadores se encargan de acopiar

grandes volumenes de cacao por demanda de las empresas exportadoras.
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DEFINICION Y MEJORA DE LA CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LACALIDAD: HACCP,
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Grafico 19: Cadena de valor de empresas de cacao en Junin y principales procesos

para obtencion de calidad.

El vinculo productor — acopiador estd basado en una transaccion comercial inmediata
(granos de cacao en baba o seco) y mayormente fluctuante dado que se articula por el precio
mayor a consensuar. El productor que participa en esta cadena no esta asociado formalmente
y trabaja de manera independiente bajo criterios que ha recibido en programas de

capacitacion recibido en su parcela.

Con respecto al vinculo acopiador- empresa se basa en volumen (cacao en grano seco) y

abastecimiento oportuno, es decir el compromiso de entrega en un tiempo determinado.
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Los procesos de calidad solicitado por el mercado internacional son atendidos por el sector
empresarial y al interior de la cadena se destaca la fuerte conexion con acopiadores locales

y/0 mayoristas.
e Cadena de valor en organizaciones cooperativas

Con respecto a las organizaciones cooperativas el vinculo directo con productores facilita la
informacion de trazabilidad y consolida los conceptos de calidad ademas de otras actividades
conexas vinculadas a la generacion de ingresos. En esta cadena se distingue los eslabones y

sus vinculos de manera mas explicita.

El primer eslabon en la cadena de cacao vinculado a organizaciones cooperativas se inicia
en la parcela del productor responsable del proceso productivo compuesto por un conjunto
de actividades: abonamiento, eliminacion de maleza (roza), podas de mantenimiento, podas
fitosanitarias (limpieza, monitoreo de mazorcas danadas o infectadas), riego como pasos
previos a la recoleccion de mazorcas de cacao (cosecha), para ello selecciona y acopia los
frutos maduros, los parte con un machete para extraer los granos en baba y los deposita en
sacos de pléstico o baldes, siendo este ultimo utilizado como medida patrén para sus
negociaciones de comercializacion. Un balde lleno de cacao en baba equivale a 7 kilos.
Terminado esta fase el productor tiene la opcion de transportarlo hacia un centro de acopio
de acopio cuando estd asociado, o sino hacia acopiadores individuales concentrados en las

principales avenidas cercanas al mercado.

El segundo eslabén, requiere de procesos adecuados de fermentacion y secado del grano de
cacao, esto ultimo de acuerdo a las normas internacionales pueden ser de Grado 1, Grado 2
o descarte. Puede desarrollarse de forma : 1) empirica o artesanal en la parcela; ii) informal
por intermedio del acopiador; iii) industrial cuyos procesos cubren los protocolos de
fermentacion, tiempo, humedad, etc. El producto final seria el cacao grano crudo seco de
uso comercial para alimento o insumo intermedio para agroindustria, en este proceso se

determina los criterios de calidad basado en las normas técnicas del cacao.

El tercer eslabodn esta dirigido a la elaboracion de derivados o productos intermedios: licor
de cacao, manteca, cacao en polvo. Las actividades se realizan en plantas de procesamiento

que requieren como minimo un Plan Haccp y Aseguramiento de la Calidad.

El cuarto eslabon estd compuesto por las actividades de comercializacion, donde se

encuentran el transporte, logistica y distribucion al cliente nacional o internacional.
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DEFINICIONY MEIORA DE LA CONSERVACION DE LA CALIDAD CONTROLY ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD: HACCP,
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Grafico 20: Cadena de valor de cacao en Junin y principales procesos para obtencion

de calidad.

Basado en el Manual de calidad CAC Pangoa (2016) y adaptado con el trabajo exploratorio

y entrevistas.

Como caracteristica esencial en la cadena de cacao de organizaciones cooperativas destaca
un flujo que se refiere a productores asociados en organizaciones y/o cooperativas donde

existe el vinculo de pertenencia y representatividad de intereses.

El vinculo productor-centro de acopio — cooperativa estd basado en la entrega oportuna del
grano seleccionado de post cosecha que se traduce en un valor comercial mas alto que el
cotizado por los acopiadores locales. Las cooperativas se conforman por productores y se
acompafian en todo el proceso de valor agregado realizado por el centro de acopio gestionado
por la cooperativa (fermentacion y secado), hasta la comercializacion al exterior. La
cooperativa significa una representacion para sus socios y se les informa de las acciones

técnicas y comerciales a través de asambleas y mesas de trabajo.
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Otras instituciones de apoyo y acompaiamiento son las instituciones sectoriales de

agricultura, produccion, gobiernos locales, entre otros.

Segiin MINAGRI el 80 por ciento es absorbido para la exportacion y el resto para consumo

nacional.

4.2.2 Implementacion estratégica de la calidad en las empresas: analisis de 1a evolucion

y desempeiio exportador 2007 — 2017.

La implementacion estratégica en la empresa plantea objetivos a largo plazo, los cuales se
manifiestan en la mision y vision y también en decisiones de registrarse juridicamente en un
territorio a través de una sucursal u oficinas administrativa. Al respecto, se encontrd que las
del tipo Sociedad Andénima Cerrada (SAC) y la Sociedad Anénima (SA) son las que han
participaron mayoritariamente entre 2007 y 2017. De acuerdo a la Ley General de
Sociedades Ley 26887, son sociedades de capitales con responsabilidad limitada, los
accionistas no tienen derecho sobre los bienes adquiridos, pero si sobre el capital y utilidades
de la misma, asimismo los accionistas o socios no responden solidariamente por las deudas
sociales y las acciones constituyen titulos valores que pueden ser transados en el mercado.
Este tipo de empresas elijen una junta directiva y gerencia que se encarga de administrar el

negocio.

Entre 2010 a 2013 el desempeiio exportador se ha reflejado en los valores FOB USS$ de
ventas y volumen totales Peso Neto (Tn), mostrando un periodo dindmico debido a la
participacion de empresas exportadoras con gran soporte logistico como Amazonas Trading
Pertt SAC, como se indica en el Grafico 21.

Desempeno exportador de Empresas de Junin
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Grafico 21: Desempeiio exportador del total de empresas de la region Junin.

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.
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Entre 2014 y 2015 ingresan Romex SA y Machu Picchu Food SAC con el acopio local e
instalacién de oficinas de compra de cacao en grano seco, el registro de los volimenes
exportados se incrementd notablemente y de acuerdo a los registros de Sunat Aduanas fue
cotizado como cacao para uso industrial, mientras que en el mismo periodo ya se reportaban
exportaciones con certificacion organica por parte de Ecoandino SAC. En 2015 s6lo Romex
SA representd el 91 por ciento de volumen de cacao grano exportado a nivel regional como
parte de su estrategia de exportacion y efecto de la promocién del gobierno y una pequefia

participacion de Ecoandino SAC con 2.1 por ciento (Cuadro 43, Anexo 5) .

El tamano de estas empresas, la experiencia en la exportacion en gran volumen, una estrecha
relacion con el cliente, ademads de la logistica y rastreo de embarque desde Lima les generd
diferencias competitivas en el sector, sin embargo, algunas empresa no se han capitalizado
para permanecer con exportaciones de grano crudo proveniente de Junin en los siguientes

periodos.

Las mayores ventas se muestran en los anos 2014 y 2015 influido por la participacion
temporal de Romex SA y Machu Picchu Foods SAC quienes incursionaron en el acopio
local y permitieron crecer conjuntamente en 83 por ciento y 325 por ciento, respectivamente

(Grafico 21) en dichos afos.

Cuadro 23: Evolucion de exportaciones cacao grano por parte de empresas, 2007 2017

Entidades Aiios 2007 | 2008 | 2009 | 2000 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2005 | 2016 | 2017 T“:n‘l’;‘;':'f)d“’
ECOANDINO S.A.C. FOBS USS |33800] 0 | 0 | 295 | o 0 |385.412] 830674 | 473320 |1273,833]735,325]  55.3%
ECOANDINO S.A.C. NETS KG | 5000 0 | o | 2700 | o 0 |50250 | 105,647 | 60,853 | 169,861 [100403]  53.5%
RAINFOREST TRADING

SAC. FOBSUSS | 0 | 0 | o 0 0 0 |s16308] 0 0 0 |10ss2|  -516%
RAINFOREST TRADING

SAC. NET6KG | 0 | 0 | 0 0 0 0 |200100 0 0 0 |50307]  49.9%
SUMAQAO S.A.C FOBTUSS | 0 | 0 | o [237455 o0 |28163] 0 0 0 |30 o 49.1%
SUMAQAO S.A.C NETZKG | 0 | 0 | o |73260| 0 [124800] 0 0 0 | 100210 o 49.4%
AMAZONAS TRADING

PERU S.A.C. FOBSUSS | 0 | 0 | o 0 | 1459709657354 179201] 0 0 0 0 50.3%
AMAZONAS TRADING

PERU S.A.C. NETSKG | 0 | 0 | o 0 | 455402 249,985 75,004 | 0 0 0 0 45.2%
OTRAS EMPRESAS FOBIOUSS| 0 | 0 | 0 0 |2,569.843|192,343] 69,148 | 1,275,831 | 8.486,358| 36,027 | 0 50.9%
OTRAS EMPRESAS NETIOKG | 0 | 0 | o 0 |1268,550]152,567) 25,000 | 412,375 | 2,668,669 29.080 | 0 46.7%

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.

(*) Tp: Tasa promedio anual
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Ecoandino SAC es una de la empresas que desde sus inicios otorga valor agregado al cacao
con una especificacion de cacao criollo orgadnico con otros productos andinos de la region,
mientras que las otras empresas exportaron cacao convencional para uso industrial, de

acuerdo a los reportes de Sunat Aduanas.

Valor de las Exportaciones de cacao de Selva central de Junin
(Variacion % respecto al ano anterior)

BTasa Crecimiento FOB USS EMPRESAS JUNIN  mTasa Crecimiento PESONETO KG EMPRESAS

427%

122%

1%
20 il

-34%

2009/08 2010/09 2011/10

-100% -100%
-2

Grafico 22: Tasa de crecimiento FOB USS y Peso Neto Kg a nivel empresarial
FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia

No obstante a partir del comportamiento exportador orientado a ventas y volumen realizado
por el tipo empresas SAC y SA no puede inferirse completamente un alto desempefio
exportador, puesto que es necesario considerar la participacion directa y activa con los

productores de cacao, los principales proveedores de calidad del grano.

Las empresas para exportar requieren cumplir los requisitos de calidad y por informacién
secundaria en sus paginas webs se determina que cumplen con certificaciones reconocidas
internacionalmente: Certificacion organica, Comercio Justo (Fair Trade), UTZ son las mas

utilizadas para atencion de sus mercados en Estados Unidos, Uniéon Europea y Asia.

4.2.3.1 Los acopiadores locales y vinculo con las empresas

La informacion directa de las unidades y laboratorios de calidad de las empresas y gerentes
resulté restringido debido a que implicaba formalismos y protocolos institucionales,
teniendo en consideracion la trazabilidad del grano de cacao se considerd la informacion de
los acopiadores locales que son piezas claves para las empresas exportadoras y también
porque existen oficinas administrativas y control de almacenamiento instaladas en las zonas

de Satipo, Mazamari y en Pangoa.
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Los acopiadores locales de cacao cominmente 1lamados “grillos” sirven de intermediarios
para los acopiadores mayorista y empresas exportadoras. En el distrito San Martin de Pangoa
existen al menos 24 centros de acopio designados como rubro comercial con licencia de
funcionamiento para la comercializacion de cacao, café y otros productos agricolas (PDCL
Pangoa 2015). El acopio local se ubica en calles cercanas al mercado principal y alrededores
y se recibe todo tipo de cacao sin importar si es organico o convencional. El cacao hiimedo
“en baba” es preferible con respecto al cacao seco, y pocas veces en grano seco, el precio
pactado con el productor es el mismo. Los precios se establecen “segun cotizacion en la
bolsa”, “segun oferta y demanda” de acuerdo a las entrevistas realizada a seis acopiadores
cuyas tiendas se ven continuas e incluso uno frente al otro. Al productor, le facilitan obtener
efectivo de manera inmediata contra entrega. La calidad del cacao “deberia partir del
gobierno local, de las asociaciones o cooperativas”, de “Trabajar con el productor y
concientizar de hacer seleccion” (Acopiadores 3 y 4 respectivamente), esto se refiere

principalmente cuando el cacao en baba viene mezclado buenos y podridos.

Los acopiadores hacen negocios a través de la acumulacion del grano de cacao (en baba o
seco), tomando ventaja de las variaciones de los precios y mas aun cuando esta en baja en la

bolsa de cotizaciones.
Para el acopiador la calidad de cacao es:

“Comienza en la chacra que debe trabajar el manejo y post cosecha, para manejo con los
fertilizantes puede duplicar, hacer parcelas demostrativas, con metodologias de “aprender
haciendo”.

“En la post cosecha la calidad del fruto no seleccionado, fermentado no se cumple el
proceso por la economia. De qué sirve secarlo si al final se pagan igual sea en baba o seco”.

“Pepas uniformes”

“La cascara si es marron es ok, pero si es negra hay que revisar que no esté podrido por
dentro (cacao seco). Se hace partiendo el grano, si es uniforme el color se acepta y se paga”.

“Cumplir todos los protocolos de manejo, cosecha y post cosecha hasta obtener el grano”.

“Prefiero el cacao en baba ya que permite un manejo sobre la fermentacion y secado”.

Una evaluacion apropiada por parte del acopiador local puede durar hasta una hora, y si se
efectlia, por ejemplo, en uno de dos baldes (o sacos segun sea el caso de cacao seco) puede
resultar un proceso tedioso y no permite distinguir los grados de cacao por lo que los precios

recibidos siempre seran inferiores a los precios de bolsa.
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Comercio y acopio intermediario en el Acopio y fermentacion de acopiadores “grillos”
distrito de San Marin de Pangoa

En cuanto a la pregunta: ;Como se implementa la calidad?, Sefialaron:

“Por la humedad se acepta minimo 7.5 de humedad, pero para el agricultor lo trae es de 12
de humedad entonces hay que secarlo en el piso” (Acopiador de Pangoa).

“Manejar la fermentacion en 6 dias”. (Acopiador de Pangoa).

“Recibiendo el cacao en baba y hacer que escurra por si solo”. (Acopiador de Mazamari).
“Haciendo el secado yo misma”. (Acopiador de Satipo)

“Haciendo cumplir los protocolos”. (Acopiador de Satipo)

“Revisando el balde que este uniforme la baba (color)”. (Acopiador de Mazamari).

De acuerdo a lo recopilado como informacion primaria, se aprecia que el acopiador local
realiza el proceso de escurrido, fermentacion y secado, por ello prefiere comprar el cacao
himedo o en baba, pesar en sus propios baldes a veces acondicionado a filtrar el liquido del

mucilago para realizar el pesaje final y pagar contra entrega previa revision del cacao.

Otro de los factores de calidad para el cacao grano seco es la humedad la cual se realiza con
instrumentos digitales de precision, sin embargo, por la practica han desarrollado métodos

empiricos que son validos a la hora de transar el pago con el productor:

“Cuando esta seco los granos suenan como sonaja y todo es un marron uniforme, pero a la
pepa si se corta por la mitad es color lila, entonces esta con humedad”.
“Cuando la cascara es negra es porque le ha caido la lluvia, necesita partirse el grano y

ver su interior”.
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En el caso del cacao seco, raramente el productor puede cumplir los parametros de humedad
exigido por el comprador, por tanto, el primer contacto es el acopiador quien asume el secado
del cacao a la intemperie en las veredas o a la entrada de su establecimiento convirtiéndose
en una practica generalizada expuesta a diversos contaminantes de la calle. Dichas précticas
contradicen gravemente la calidad debido a la absorcion de los Hidrocarburos Aromaticos
Policiclicos (HAP) descritos en la revision de literatura y porque el grano es sensible a la
absorcion de materiales extrafios por lo que el precio sera determinado como un cacao

corriente o comun.

Por lo descrito en parrafos anteriores se otorga al productor precios diferenciados: por
humedad, impurezas, fermentacion, al final de la labor todo suma y el acopiador realiza la
revision del secado de cacao en sus propios almacenes, luego este se vende seco, por sacos
a empresas mayoristas o exportadoras como Llacta, Amazonas Trading, e incluso Machu
Picchu Food, “al menos me dan 0.20 hasta 0.40 puntos mdas por kilo cuando esta

seleccionado” (acopiador en Satipo que vende a Machu Picchu Food).

Las particularidades del mercado de exportacion hasta 2017 consider6é fuertemente los
criterios de calidad: cultivares de cacaos criollos, manejo de cultivo, procesos de post
cosecha, valor agregado (fermentacion), homogeneidad del lote, seguridad en el
abastecimiento. Sin embargo, el proceso en el periodo 2007 a 2017 muestra un bajo
desempefio exportador debido al informal tratamiento e informacién del cacao que manejan
los acopiadores locales, lo que limita la trazabilidad del producto y otros requisitos de calidad

sefnalados en las normas internacionales.

En 2017, Ecoandino SAC destacé como empresa de mayor facturacion en valor FOB US$
con despachos de exportacion hacia India, Corea del Sur, Australia y Estados Unidos, debido
a tener entre sus estrategias la diversificacion del producto orientado al andlisis de procesos
con valor agregado y certificaciones de produccion orgénica, el cual es corroborado con los

datos descriptivos de cacao criollo y organico referidos por Sunat Aduanas.

Con respecto a los factores condicionantes externos orientado a los mercados especiales de
exportacion han significado de alta relevancia para el fomento y desarrollo de la inversion
privada, los mercados especiales requieren procesos consistentes en la efectividad de la
calidad y enfoques en la sostenibilidad que las empresas en la region Junin deben incluir en
sus estrategias de comercializacion, por tanto, el desempefio exportador de las empresas

resulta heterogéneo y complejo.
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La produccion y comercializacion de cacao en grano se desarrolla de manera intensiva en
zonas tropicales de la Selva central, y las exportaciones se registran particularmente via

Callao y Lima.

Por lo descrito anteriormente podemos indicar que la implementacion estratégica de la
calidad en las empresas estuvo asociada a registrarse juridicamente en el territorio durante
el periodo 2007 a 2017 con participacion directa o indirecta de productores, pero vinculada
directa y permanentemente con acopiadores locales. El acopiador local asume algunos
criterios de calidad y paga al productor considerando pardmetros de humedad y % de
fermentacion logrado. Aunque prefieren realizar la fermentacion y secado (valor agregado)
ellos mismos en sus locales, ademés con preferencia de pagar un precio adicional y en

efectivo por el cacao fresco (en baba) y del cultivar criollo.

Las empresas de cacao de Selva central fueron grandes acopiadores de grano seco y éstas se
exportan con certificaciones de caracter internacional: Organica USDA, sin embargo, a nivel
de la trazabilidad del grano de cacao son los acopiadores locales las piezas claves para

establecer los factores de calidad: % humedad, y % de impurezas.

A continuacion se muestra en el siguiente el desempefo exportador de cada empresa en base
a precio y volumen durante el periodo 2007 a 2017. En los mismos se puede distinguir que
durante dicho periodo la empresa ECOANDINO S.A.C. ha mostrado mayor permanencia
siendo el periodo 2013 a 2017 de mayor relevancia a diferencia de permanencia itinerando
de periodos cortos en caso de las empresas RAINFOREST TRADING S.A.C., SUMAQAO
S.A.C., AMAZONAS TRADING S.A.C. que reportaron sus exportaciones provenientes de
la region Junin. Finalmente, destacar que existen diversas empresas entre 2011 al 2015 cuya
participacion y permanencia ha sido aun mads inestable pero que de manera conjunta

repercuten en la influencia del desempefio exportador regional.
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Desempefio exportador de ECOANDINO SAC
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Grafico 23: Desempeiio exportador por empresa instaladas en Selva central de Junin



4.2.3 Implementacion estratégica de la calidad en organizaciones cooperativas: analisis

de la evolucion y desempeiio exportador 2007 - 2017

En este apartado se analiza el desempefio exportador de la organizacion cooperativa
mediante la variable del volumen exportado y se analiza la implementacion estratégica de la

calidad desarrollado en el periodo 2007 a 2017.

La organizacion cooperativa empresarial esta basada en acciones colectivas de productores
asociados voluntariamente a fin de satisfacer sus necesidades econdmicas, sociales y
culturales (Alianza Cooperativa Internacional - ICA) mediante una organizacion de

propiedad conjunta y gestion democrética sin fines de lucro.

Mientras que el objetivo de una empresa S.A.C o S.A. es la maximizacion de sus utilidades,
en las cooperativas se busca maximizar el ingreso de cada uno de sus socios o bien de
minimizar sus costos (Jefrey 2014). En la cooperativa los objetivos econdmicos y
empresariales se integran a otros de caracter social para lograr un crecimiento basado en el
empleo, la equidad y la igualdad. Las cooperativas conducen sus funciones a través de la
asamblea general de asociados y elijen instancias de administracion, control de vigilancia, y

gerencia que se encarga de administrar el negocio.

La implementacion estratégica en la cooperativa se enfoca a la comercializacion del grano
de cacao crudo que se hace en forma cooperativa y gran parte de la adquisicion de insumos
o certificacion para la produccion puede realizarse en dicho esquema aunque la gestion de
produccion de la parcela se realice individualmente. Las cooperativas también plantean

objetivos a largo plazo, los cuales se manifiestan en la mision y vision.

Las cooperativas en el periodo 2007 a 2017 muestran una participacion mas permanente y
creciente a nivel de volimenes y ventas. Las cooperativas mas representativas fueron la
Cooperativa Agraria Cafetalera — CAC Satipo y la Cooperativa Agraria Cafetalera — CAC

Pangoa que inician sus actividades en la década del 60 y 70 con el cultivo de café.

La Cooperativa Agraria Cafetalera — CAC Satipo fundada en 1965 fue una gran referencia
para las acciones de manejo, produccion y acopio de caf¢ organico, y posteriormente en
cacao. En 2007 logro6 exportar 16 mil kilos de cacao valorizado en 48 mil dolares. Debido a
la gran extension territorial que abarcaba en 1977 la CAC Satipo con cincuenta socios
deciden fundar su propia cooperativa para atender especificamente la zona de Pangoa, en
2007 inicia la CAC Pangoa reportd 10 mil kilos de cacao valorizado en 25 mil ddlares

americanos.
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Cuadro 24: Evolucion de exportaciones cacao grano por parte de las organizaciones

cooperativas, 2007 2017

Entidades Aios 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 T“:nﬂ;‘l’"('f;m
COOPERATIVA AGRARIA | o\ 0
CAFETALERA PANGOA LTDA B 25,000 | 162,608 | 141,802 | 196,440 | 239,514 | 96,700 | 213,850 | 215,130 | 417,854 | 627,761 | 816,223 37.3%
COOPERATIVAAGRARIA | o
CAFETALERA PANGOA LTDA - 10,000 | 51,000 | 54036 | 65960 | 71,040 | 33,284 | 74944 | 59,068 | 115,745 | 194,316 | 309,838 36.6%
ggggTﬁ:ARiléAmo Ltpa |FOB2USS

48,000 | 171,595 | 293,105 | 368.674 | 171,725 | 64.646 | 156,218 | 260,134 | 171,226 | 246,252 | 103483 7.2%
gggg&?_léﬁléfmro LTpa  [NETZKG

16,000 | 55977 | 124,833 | 124,800 | 49.920 | 24.960 | 56,960 | 74,880 | 49.920 | 100.440 | 50.410 11.0%
ASOCIACION DE
PRODUCTORES KEMITO - ENE | C0>-USS

0 0 0 0 0 0 0 0 | 40000 | 146,782 | 55725 11.7%
ASOCIACION DE
PRODUCTORES KEMITO - ENE | =110
0 0 0 0 0 0 0 0 10,000 | 31,077 | 11,625 5.1%

COOPERATIVA AGRARIA
ECOLOGICA CACAOTERA
VALLE RIO ENE - COOPAVRE_|FOB4 US§ 0 0 0 0 0 0 0 0 | 87.061 | 244,390 | 299.520 51.0%
COOPERATIVA AGRARIA
ECOLOGICA CACAOTERA
VALLE RIO ENE - COOPAVRE |NET4 KG 0 0 0 0 0 0 0 0 | 25216 | 74864 | 149.396 80.9%
OTRAS COOPERATIVAS FOB9_US$ 0 | 133292 | 130,136 | 515,541 | 391,265 | 66,993 | 129,608 | 354,657 | 0 913 0 13.0%
OTRAS COOPERATIVAS NET9 KG 0 | 44560 | 49.660 | 174701 | 110,078 | 24,960 | 50,071 | 124800 | 0 207 0 13.7%

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.

(*) Tp: Tasa promedio anual

El Grafico 24 nos sefiala el valor exportado por parte de las cooperativas en ascenso desde

2007, retrayéndose entre 2011 y 2012 por la crisis de gestion interna de algunas cooperativas

como la CAC Satipo.
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Grafico 24: Desempeiio exportador del total de cooperativas de la region Junin

FUENTE: Sunat Aduanas. Elaboracion propia.
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Para ese tiempo se contaba con informacion de mercados sobre la tendencia del consumo
por el chocolate negro demandado por Europa principalmente, dicho comportamiento
también estuvo orientado a un cacao nativo ademés de orgéanico pero sobre todo a conocer
el origen y representatividad de los productores de cacao y las condiciones en las que lo
producian. Las cooperativas habian mostrado permanencia en la region, con una tasa de
crecimiento de 46 por ciento en el periodo 2013 a 2017, y se mantuvieron estables en el
desempefio comercial, siendo referencia y modelo para surgir de ellas a nuevas cooperativas
o asociaciones exportadoras de cacao en grano crudo incursionando en nichos de mercados

de especialidad de chocolateria fina con certificaciones acreditadas.
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Grafico 25: Valor de las exportaciones de cacao de Selva central de Junin proveniente

de las organizaciones cooperativas. (Variacion % respecto al afio anterior)

FUENTE: Adex Data Trade. Elaboracion propia

La CAC Pangoa Ltda., result6 el mayor referente del modelo empresarial cooperativo del
cultivo, manejo, acopio y comercializacion de cacao en Selva central de Junin, ademas de la
implementacion estratégica de la calidad con énfasis en la produccion organica que data
desde 2006 con envios de cacao en grano seco crudo hacia Francia. De esa fecha su
participacion ha sido permanente y creciente por la acreditacion de las certificadoras de
comercio justo y orgéanico representando al menos a mil familias productoras de cacao y

café.

Por tanto, de acuerdo a los desarrollado en anteriores parrafos podemos sefialar que:
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La implementacion de la calidad en las organizaciones cooperativas fue asociado a la
orientacion estratégica (afios de funcionamiento, afios de experiencia exportadora, vinculo
de compra con productores y/o acopiadores minoristas) , ademds de la visién y mision
manifestada en acciones colectivas de capacitacion y asistencia técnica para los productores
asociados. Se identificaron factores de calidad que se muestran en los datos de exportacion
referido a certificaciones reconocidas internacionalmente: Certificacion organica, Comercio
Justo (Fair Trade), UTZ que facilita a compradores el nivel de la trazabilidad del grano de

cacao.

4.2.3.1 El centro de acopio y su rol en las organizaciones cooperativas

El centro de acopio de la organizacion cooperativa es el agente clave en la cadena de cacao
para otorgar el valor agregado e identificar los procesos, protocolos y control de calidad. El
centro de acopio genera y facilita informacion sobre la conduccioén de procesos de acopio,
fermentacion, secado y control de calidad hasta la comercializacion, esto se informa a las
instancias de administracion y control de vigilancia de la organizacion cooperativa o a través

de las asamblea general de socios.

Acopio y fermentacion cooperativo CAC Secado de granos — CAC Pangoa
Pangoa

FUENTE: Procesos identificado y basado en el Manual de calidad CAC Pangoa (2016) y

adaptado con el trabajo exploratorio y entrevistas.

El desempefio de las principales cooperativas participantes en la region Junin destaca con la

participacion y permanencia de dos cooperativas emblematicas: CAC Pangoa y COOP
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Cafetalera Satipo durante el periodo 2007 al 2018 inclusive. Y desde 2015 y 2016 las

acciones de las cooperativas Kemito Ene y COOPAVRE continuaron vinculando

directamente productores con el mercado exportador como se muestra en el siguiente

Grafico 26.

900,000
800,000
700,000
600,000
500,000
400,000
300,000
200,000
100,000

0

400,000
350,000
300,000
250,000
200,000
150,000
100,000

50,000

0

600,000

500,000

400,000

300,000

200,000

100,000

0

Desempefio exportador: CAC. PANGOA

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

mCO0P1 FOBUSS mCOOPL_NETOKG

Desempefio exportador: COOP CAFETALERA
SATIPO

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

BCOOP3_FOBUSS MCOOP3_NETOXG

Desempefio exportador de OTRAS COOPE

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

WFOBI_USS mNET9_KG

Desempefio exportador: COOP KEMITO-ENE

250,000
200,000

150,000

100,000
50,000 I
: N

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

m(00P4 FOBUSS wCOOPY_NETOKG

Desempefo exportador: COOP COOPAVRE

350,000
300,000
250,000
200,000
150,000
100,000
50,000 I I
0 |

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

mCOOPS FOBUSS mCOOPS_NETOKG

Grafico 26: Desempeiio exportador por cooperativas exportadoras de cacao instaladas

en Selva central de la region Junin
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4.2.3.2 Factores de calidad desde la perspectiva de los productores en Pangoa.

Tomando el periodo 2000 y 2017 y en consideracion de la identificacion de factores mas
especificos de éxito en las exportaciones sefialadas por Coz (2018), se definio6 los factores
de calidad con productores vinculados a la CAC Pangoa, el cual consta de once indicadores

como se describid en la Matriz de operacionalizacion de las variables ( Cuadro 8).

La muestra de 35 productores entrevistados representd 128 hectareas de cultivo de cacao de
un total de 426 hectareas (29%), que presentan ademas certificacion organica de la CAC
Pangoa en el distrito de Satipo. En promedio los productores entrevistados pertenecen a la
cooperativa desde hace 22 afios y el 51 por ciento manejan parcelas pequefias hasta 3.8

hectareas que son conducidas por ellos mismos y sus familias.

Cuadro 25: Estadisticos descriptivos del productor y area de cacao en Pangoa

Variable N Minimo Maximo Media
Afios de socio 35 1 42 21,63
Edad 33 29 80 58,70
Area de cacao en la
actualidad 33 ,50 10,00 3,871
Afos que cultiva el
cacao 35 1 54 14,54

FUENTE: Cuestionario. Elaboracion propia

La edad promedio de los productores socios es de 58 afios que confirma el envejecimiento y
conduccion de las parcelas. El Cuadro 26 resume las frecuencias sobre el manejo de areas
de cacao las que se ha categorizado entre parcelas pequeias menor a 3 hectéreas, parcelas
medianas entre 4 a 6 hectareas y parcelas grandes cuando cultivan mas de 6 hectareas para

lo cual requiere contratar mano de obra externa en la poda y cosecha.

Cuadro 26: Manejo de areas de cacao (Ha) segin productores de Pangoa

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido | entre 0.5 a3Ha 18 51,4 51,4 57,1
de4a6Ha 10 28,6 28,6 85,7
Mas de 6 Ha 5 14,3 14,3 100,0
No responde 2 5,7 5.7 5,7
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia
El Cuadro 27 muestra el resultado sobre la pregunta: ;Qué tipo de cacao cultiva

actualmente?, obteniendo que el 100 por ciento de los entrevistados cultivan cacao criollo.



Cuadro 27: Tipo de cacao cultivado a la fecha en Pangoa

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vilido |Criollo 35 100,0 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia

El cacao de la zona de Pangoa denominado como criollo o nativo no tiene una clasificacion
propia, ni tampoco un estudio en base genética, a pesar que desde el ano 2016 el Ministerio
de Agricultura establecid cinco subclases en la Nomenclatura de cacao segin la
Clasificacion Nacional de Productos Agropecuarios (Anexo 4), los funcionarios locales que
fueron entrevistados (SENASA y DGIA Satipo) senalaron las prioridades sobre prevencion
de enfermedades y plagas, capacitaciones y monitoreo pero que gradualmente estarian
incorporando las descripciones de genética del cultivo aunque son las propias cooperativas
que se encargan de generar dicha informacion en atencion de los mercados internacionales.
Los propios expertos de la cooperativa sefialan que se trataria de diversos cultivares de cacao
destacando los criollos y trinitarios que se han adaptado al ecosistema y son reconocidos en

términos de los propios productores.
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Grafico 27: Distribucion de areas de manejo de cacao, segun productores de Pangoa
FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.
El Grafico 27 indica que el 28.6 por ciento maneja entre 4 a 6 hectareas y un 14.3 por ciento

cuenta con mas de 6 hectareas para lo cual requiere contratar mano de obra externa en la

poda y cosecha.

Existen cacaos longevos de mas de treinta anos de edad que son referencia para la obtencion

de semillas. Las plantas de cacao, que poseen el 54 por ciento de los encuestados, tienen una
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edad mayor a 10 afios y el 9 por ciento cuenta con plantaciones nuevas menores de 2 afios,

siempre con preferencia en el cultivar criollo o nativo.

Pregunta: ;Qu¢ edad tienen sus plantas de cacao?

o%

v
>

Grafico 28: Edad de plantas de cacao segun productores de Pangoa

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

4.2.3.3 El material genético de cacao como factor y aseguramiento de la calidad

Testimonios de productores de mayor edad sefialan que el cacao ya se encontraba en el monte
y era conocido por los nativos amazonicos de Junin, como lo indica Garcia (2010) en el
2008, el 60 por ciento de las plantaciones eran mayores a treinta afios y les han generado

ingreso permanente corroborando lo manifiesto por Cerrén (2012).

En el Cuadro 28 frente a la pregunta de ;Cémo obtuvo el cacao? Se obtuvo que 27 casos lo

obtuvieron de la semilla, 5 por plantones adquiridos en viveros, 1 por varay 2 casos.

Cuadro 28:0Obtencion del cacao segin productores de Pangoa

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido |Por plantones 5 14,3 14,3 20,0
Por semilla 27 77,1 77,1 97,1
Por varas 1 2.9 2,9 100,0
Otros 2 5,7 5,7 5,7
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

El arbol de cacao que tienen los productores entrevistado se logroé por siembra de semilla

sexual en un 77 por ciento, es decir adquirian las mazorcas por intercambio con familiares y
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amigos, sacaban las semillas y las embolsaban para hacerlas germinar, éstas practicas
mayormente empiricas les garantizaron tener un material genético propio que a la fecha
preservan resultando un factor de calidad inherente al territorio. So6lo un 3 por ciento lo
obtuvieron de esquejes o varas (técnica recientemente promovida en los programas de
desarrollo).

Pregunta: ;Coémo obtuvo el cacao?
Otros

Por varas/esquejes
19

%

Por plantones
14%

Grafico 29: Obtencion de cacao en Pangoa.

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

Actualmente en el distrito de Pangoa se puede localizar viveros es con menos de tres afios
instalados ofreciendo plantones de cacao comun y frutales como paltos, guandbana y
mocambo. El material genético ha sido colectado de los alrededores predominando los

cultivares VRAE15, VRAE99, ICS6.

De acuerdo a la entrevista en el vivero de la zona de Sonomoro es una actividad privada por
interés del productor que aprendi6 las técnicas de injerto y germinacion de semilla con
técnicos e ingenieros del VRAEM, al respecto sefiala “las semillas que se usan son del
comun (cacao) para usarlo como patron y se puede poner las variedades que hay. En caso
de usar semilla del injerto (CCN51) crece, pero no vale para injertar”. Actualmente trabaja
con pedidos de 1000 a 1200 plantas con injertos y existe una diferencia del precio de S/ 0.50
soles entre la planta de cacao convencional y el cacao comun por el cual se paga més. Para
el viverista la calidad de cacao esta en el cacao comuin “porque el CCN5 1 tiene mucha grasa
v lo piden mas las empresas de Huancayo o Lima”. Para el mes de octubre a diciembre

estaran listas los plantones para campo definitivo.
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Mediante el andlisis semantico del contenido dentro de las entrevistas realizadas a los
productores entrevistados, el 83 por ciento defini6 el término de calidad en funcion de las
palabras: seleccion, manejo y cosecha, etc., ademas de especificar algunos criterios como:
color blanco del mucilago, uniformidad del tamafio de grano que se da en la parte central de
la mazorca y poco en los lados. Estas labores determinan la calidad del grano y ha sido
sefialado por diversos autores. La seleccion del grano inicia desde la cosecha de cocos o

mazorcas, por lo general se realiza muy temprano y se arruman en montones.
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Grafico 30: Percepcion sobre la calidad del cacao, segun los productores.

FUENTE: Cuestionario. Elaboracion propia

El proceso de seleccion de grano y mucilago determina la calidad de fermentacion, ello lo
conocen los productores y por eso al momento de retirar el cacao con mucilago toman
cuidado de observar los manchados o podridos, por ello cuentan con dos recipientes (baldes)
donde se realiza la separacion en buenos (todo blanquito) y malos (podridos, manchados

para descarte) granos.

Entre dos o tres dias pueden juntar con toda la familia entre 1200 a 1400 cocos y conseguir
10 baldes copados con cacao en baba, estos se requieren trasladar prontamente al centro de

acopio de la cooperativa cumpliendo el protocolo de entregarse por la tarde.
Nro. de cocos a kilos Volumen Precio pagado
20 cocos = 1 kg 10 baldes todo blanco Por Cooperativa S/ 7.50 x kilo

7a8Ke = 1 balde 1 balde con podridos, manchado | Por Acopiador S/5.50 x kilo
(llamado también cachaza)

FUENTE: Elaboracion propia en base a entrevistas.
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Con respecto a como logra la calidad, el 43 por ciento describieron sus procesos desde el
manejo de las plantaciones y lo tiene interiorizado a fin de informar a la cooperativa y
delegarle todos los procesos de calidad correspondiente a la fermentacion y secado para
comercializarlo posteriormente. Del grupo de entrevistados el 31 por ciento realiza las
actividades de secado en su propia parcela, es decir, han realizado las tareas de seleccion de
mazorcas, despulpado, escurrido y fermentacion. Para lograr la calidad del grano reconocen

los tiempos desde la cosecha, fermentacion y secado.

Cuadro 29: Forma de comercializacion del cacao

Preg. 19 ;Como vende Ud. el cacao?
Respondieron Seco Baba Seco&Baba NR Total general %
Preg 147
Si 5 4 6 0 15 43%
No 19 19 54%
Total general 5 4 6 19 35 100%
% 14% 11% 17% 54% 100%

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.
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Grafico 31: Percepcion de como lograr la calidad del cacao, segun los productores.

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia
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b)

El analisis semantico del contenido de las entrevistas correspondientes a la pregunta: ;Coémo
lograr la calidad?, muestra que las palabras mas importantes encontradas son: cosecha,

fermentacion, control, manejo, cosecha, entre otros, como se indica en el Grafico 31.

Los factores que han contribuido a la calidad del cacao se describen en:
Aspectos agrondmicos: con certificacion organica, buenas practicas agricolas, uso de
compost y bocash, manejo de plagas y enfermedades mediante manejo de podas y sistemas

agroforestales.

Variedad genética: como se muestra en el Cuadro 30, el 54 por ciento de los productores
encuestados ya contaba con cacao criollo desde el afio 2000, la produccioén era vendido un
20 por ciento a los acopiadores, 6 por ciento a empresas instaladas en la zona y el 23 por
ciento restante a las cooperativas de Satipo y Naranjillo que venian acopiando cacao en grano

en esos tiempos.

Cuadro 30: Destino de las ventas de cacao en 2010

Preg. 8 ;A quien vendia el cacao en ese ano?
Preg 7 En el ano
2000. ;Ud tenia Acopiadores [Cooperativa |Empresas NR Total general |%
cacao?
Si 7 8 2 2 19 S54%
No 16 46%
Total general 7 8 2 3 35 100%
Yo 20% 23% 6% 9% 100%

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia

La calidad se define desde la cosecha de la mazorca cuando selecciona el producto maduro
y evita mezclarlo con sobre maduras o verdes, evitando también mezclarlo con otras
variedades de menos atributos de sabor. También se evidencia a través de las buenas
practicas agricolas de produccion y post cosecha para el cual los productores han sido
sensibilizados y capacitados continuamente por parte de la cooperativa en su condicion de
socios. Dichas practicas se encuentran sistematizadas, pero sobre todo se ha logrado
empoderar en términos de su propio lenguaje e idiosincrasia. Estos procedimientos
corroboran lo sefialado por Lima et al. (2011) y Loayza y Maldonado (2015), donde la
materia de siembra, las practicas agricolas y procesamiento post cosecha determinan la
calidad de los productos derivados del cacao. Sin embargo, uno de los mayores problemas
que enfrenta el productor son las enfermedades y plagas, los cuales han observado

principalmente en el cultivar CCN51, los que son precoces en produccién, dan mayor
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rendimiento, pero requieren de mayores insumos en fertilizantes y mucha mano de obra. Uno
de los testimonios de los productores indicd: “el cacao injerto dura entre 10 a 15 arios

mientras que el nativo hasta 30 afios, pero necesita mayor mano de obra”.

Las enfermedades se controlan con la prevencion en las yemas para no propiciar la escoba
de la bruja, por eso se realizan las labores de poda en un 51 por ciento (Grafico 32), limpieza
de las ramas y monitoreo de los frutos cada 3 meses (orientaciones que reciben del técnico
de la cooperativa). La poda puede realizarse manualmente con machete cuyo el costo llega
a ser entre S/400 a S/500 soles por una cuadra o hectarea, cuando se usa machete eléctrico
el costo asciende a S/ 200 soles sin combustible. El monitoreo debe ser permanente retirando
las ramas o los frutos enfermos los que se separan y entierran, como es organico no se pueden
aplicar medicinas y ademds porque perderian su condicién de organico; al respecto la
cooperativa cuenta con registros y un plan de control entre los mismos productores que les
ha permitido detectar cuando infringen los protocolos y han sido separados del plan de

acopio de cacao.

Por lo anterior podemos afirmar que el productor conoce su cacao y reconoce su capacidad
de produccion y post cosecha basado en la calidad, pero desconoce el mercado de
exportacion por lo que delega las tareas de fermentacion y secado a terceros (cooperativas o

acopiadores locales).

Pregunta: ;Como controla las enfermedades /plagas del
cacao?

mPoda
Abono
51%  WAsociacion de cultivos
® Abono&Poda
® No control/Natural

Grafico 32: Control de enfermedades y/o plagas del cacao, segin productores

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia

Las tareas de fermentacion y secado para un productor lo podran hacer por necesidad de no
perder sus granos y el alejamiento de sus parcelas respecto a los centros de acopio (algunos

traslados demandan mas de un dia de viaje), tienen experiencias de realizar el fermentado en
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cajones, pero reconocen que les demanda tiempo y control que podrian dedicarlo a otros

cultivos, a ello se suma el proceso de secado que le significa asumir el riesgo y que no veran

compensados en los precios finalmente.

Otro aspecto relevante luego de extraer los granos de cacao con el mucilago es el traslado

hasta el centro de acopio donde se realiza la fermentacion.

Cuadro 31: Tipos de contenedores para traslado de cacao segun productores.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido | En balde 19 54,3 54,3 60,0
En sacos 14 40,0 40,0 100,0
No corresp. 2 5,7 5,7 5,7
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia

En el Cuadro 31 se presentan la frecuencia obtenida de la pregunta: ;En qué tipo de
contenedores traslada el cacao hasta el centro de acopio?, obteniendo como resultado un
total de 33 casos que utilizan como recipientes los baldes y sacos.

54.3%
60.0"%

50.00%%
40.0%

40.00%

30.00%

Porcentaje

20.00%

5.7%

10.00%

0.0%
En balde

En sacos No cormresp.

Grafico 33: Tipos de contenedores para traslado de cacao segun productores.
FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia

En el Grafico 33 se observa que el 54 por ciento de los productores entrevistados traslada el
cacao en baldes y un 40 por ciento lo traslada en sacos de plastico, siendo los baldes los méas
populares y utiles para transportarlos en vehiculos motorizados ya que no escurre el

mucilago y se toma como referencia de peso.
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4.2.3.4 Actividades conexas del productor de cacao

Sélo el 6 por ciento se dedica en exclusividad al cultivo de cacao, como se aprecia en el
Grafico 34, y el 91 por ciento desarrolla otros cultivos como caf€, pifia, platano entre los mas
mencionados, es decir, el productor requiere otras actividades para obtener ingresos y
ademas porque la cosecha del cacao es temporal (principalmente los meses de mayo, junio

y julio se concentra la cosecha grande, la campana chica se da de diciembre hasta marzo).

Pregunta: ; Ademas del cacao, que otras
actividades realiza para obtener ingresos?

= S6lo me dedico al
cacao
= Cultivo otros

productos

Otros

91%

Grafico 34: Actividades para obtencion de ingresos.
FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

El Cuadro 32 presenta las frecuencias frente a la pregunta ;Qué otros productos derivados
de cacao vende Ud.?, que tenia como objetivo ver el fruto de cacao como un todo, es decir
la mazorca vacia o cascara y aquellos que no calificaban como de calidad, al respecto con
los resultados obtenidos se observa que solamente un 14 por ciento elabora chocolate
artesanal para autoconsumo o venta local de los granos que logra fermentar y secar por su
cuenta, un 3 por ciento luego del secado lo procesa como granos partidos, y un 83 por ciento

lo destina para compost, refiriendo a la céscara vacia luego de retirar los granos con

mucilago.
Cuadro 32: Derivados de cacao para venta, segin productores
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido |[Chocolate 5 143 143 14,3
artesanal
Granos partidos 1 2,9 2,9 17,1
Ningun
derivado, 29 82,9 82,9 100,0
compost
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.
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El beneficio que les ofrece el modelo cooperativo a los productores son: capacitacion y
asistencia técnica ademads de brindar el servicio de fermentacion, secado (valor agregado) y
comercializacion. La CAC Pangoa viene desarrollando mecanismos de identificacion y
registros del cacao, asi frente a la pregunta: ;Cuenta Ud. con una forma de identificar y
registrar el cacao que entrega a la organizacion?, en el Cuadro 33 sefiala que el el 77 por
ciento de productores entrevistados indic6 que cuenta con un registro impreso como

comprobante de la entrega de su cacao, el resto no considera este documento con valor ni lo

conserva.
Cuadro 33: Identificacion y registro de cacao segun productores

Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Valido Si 27 77,1 77,1 100,0

No 5 14,3 14,3 22,9

NR. 5 14,3 14,3 22,9

No corresp. 1 2.9 2.9 2,9
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.

Asimismo, alineado al cumplimiento de estandares de sostenibilidad se ha establecido
procedimientos de reclamos, disconformidades o sugerencias. Al respecto como respuesta a
la pregunta: Cuando Ud. tiene alguna queja, reclamo o sugerencia sobre la calidad, ;Sabe
cudl es el proceso a seguir dentro de la organizacion?, un 89 por ciento de los entrevistados

sefiald que conocen dichos procedimientos y comunicacion con la cooperativa la cual es

inmediata, como se describe el Cuadro 34.

Cuadro 34: Procedimiento para comunicacion y sugerencias

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélido| No 4 11,4 11,4 11,4
Si 31 88,6 88,6 100,0
Total 35 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia.
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4.3 ESTRATEGIAS PARA ELEVAR LA CALIDAD Y EL DESEMPENO
EXPORTADOR DE LAS EMPRESAS Y ORGANIZACIONES
COOPERATIVAS DE LA SELVA CENTRAL Y A LO LARGO DE LA
CADENA PRODUCTIVA DE CACAO

Recientemente la adopcion de estdndares internacionales de calidad, buenas practicas, y
demas condiciones conllevan a un desarrollo progresivo y sostenible y los exportadores
requieren adaptarse a los estandares exigidos no solo a los productos, sino también a los
procesos. Los resultados progresivos de oferta exportable de varios productos se han regido

por el Plan de Facilitacion de Comercio y del Consejo Nacional de Competitividad (CNC).

Durante el periodo 2003-2013 el Plan Estratégico Nacional Exportador dedico sus esfuerzos
para insertarse en la apertura comercial del pais con una planificacion concertada entre el
sector publico y privado. Las exportaciones agricolas mas dindmicas para esos tiempos
estuvieron enfocadas en las uvas, esparragos, mangos y cebollas frescas (PENX 2003). Los
objetivos estratégicos habia sido diversificar e incrementar la oferta exportable en base a la
productividad, realizar la promocion de la asociatividad con enfoque de cadenas productivas,
innovacion e investigacion y fomentar el sistema de normalizacion y certificacion de la
calidad. Sobre este ultimo punto mas medidas se orientaron a : 1) brindar facilidades para
que las empresas adopten sistemas de calidad; ii) establecer marcas colectivas, sellos de
calidad y denominacion de origen; iii) difundir los estandares de calidad y normas técnicas

establecidos y exigidos en los mercados internacionales.

4.3.1 Factores de calidad en la agenda del sector publico

Los factores de calidad se ratifican a fines de 2015 a través de la Comision Multisectorial
Mixta Permanente que gestiona el Plan Estratégico Nacional Exportador PENX 2025 el cual
sigue vigente y enfoca nuevos objetivos estratégicos: i) consolidar la internacionalizacion de
empresas; ii) incrementar en forma sostenible y diversificada las exportaciones de productos
y servicios con valor agregado; y iii) mejorar la competitividad del sector exportador. Al
2017 se cuenta con diecinueve acuerdos comerciales y los negocios de exportacion requieren
incluirse en cadenas globales de valor que permita el escalamiento en términos de
conocimiento, contenido tecnologico y capital humano, asi como atraer socios estratégicos

para el desarrollo de proyectos insertados en dichas cadenas (PENX 2025).

Todos los aspectos se han descrito en informes de los programas de intervencion en la zona

pero existe poca evidencia de haberse insertado en los planes y politicas publicas del
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Gobierno Regional de Junin y los ministerios sectoriales competentes evidenciandose atin
en el Plan de Exportacion de Junin 2019, publicado recientemente en el cual el cacao se
analiza como un producto mas de la canasta de productos amazonicos y también en la poca

participacion de los didlogos para la Mesa de Concertacion de Cacao en Junin.

Por parte del Ministerio de la Produccion (PRODUCE), mediante la Resolucion Ministerial
N° 448 -2018-PRODUCE, se fomenta el acceso a mercados de los referidos agentes para la
colocaciéon de sus productos, la promociéon de mecanismos de asociatividad y
financiamiento, este mecanismo se hace accesibles y mas factible a las entidades instaladas

en Lima por la cercania de las entidades publicas donde se promocionan.

En 2017, el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo incluye al cacao en grano sin tostar
a la promocion de marca Superfoods Pert centrando la atenciéon la calidad, variedad y
beneficios por sus propiedades nutricionales, en este aspecto con instituciones publicas y
respaldo de gremios privados se proponen acelerar los accesos sanitarios, generar

innovaciones en veinte productos de exportacion, asi como herramientas de promocion.

Los instrumentos de gestion como la visiéon y mision abordan el desarrollo y promocion
integral de los integrantes de una empresa, cooperativa u organizacion y al ser competencia

propia permite la construccion de una cultura corporativa identificada con su territorio.

Para ratificar la importancia de los instrumentos de gestion de mision y vision se validé con
una muestra adicional de quince entrevistas a productores sin vinculacion a la CAC Pangoa
donde se obtuvo que apenas el 20 por ciento conocia o al menos habia escuchado sobre la
mision y vision de su organizacion, mientras que en el grupo de socios entrevistados de la
CAC Pangoa indicaron conocerlo en un 74 por ciento.

Pregunta: ;Conoce Ud la mision, vision de su
organizacion?

I%

Grafico 35: Instrumentos de gestion

FUENTE: Cuestionario. Elaboracién propia
84



4.3.2 Propuesta de la Estrategia para elevar la calidad en Selva central

La estrategia para elevar la calidad y desempefio exportador de las empresas y
organizaciones de Selva central de Junin, en el contexto actual se orienta mas a una
Estrategia de desarrollo e innovacion de acuerdo a la Matriz de Ansoff como se muestra en

el siguiente cuadro.

Cuadro 35: Propuesta de la Estrategia para elevar la calidad en la Matriz de Ansoff

Productos

actuales nuevos

Estrategia de penetracion de  |Estrategia de desarrollo ¢

@ actuales . y

S mercados innovacion del producto

= e ——

bt L

= Estrategia de conquista o Estrategia de diversificacion
= nuevos

busqueda de nuevos mercados uevos productos

Para lo cual requiere:
e Identificar los patrones de cacao nativos de la zona de Pangoa, Satipo .

e Fomentar la investigacion articulada al léxico, conocimientos y saberes de los

productores y comunidades locales.

e Fomentar la investigacion asociada a los procesos de calidad en la fermentacion del

cacao nativo que realiza el productor.

e Incluir informacion de variedad genética del cacao nativo a los programas y
estrategias de desarrollo alternativo y a las politicas de entidades gubernamentales y

regionales.

e Informar sobre un desempefio (crecer mas) sostenible en los mercados y mantenernos
de forma diferenciada a través de los factores de la calidad bajo una cultura

corporativa.

e Identificar la infraestructura de acopio centralizado y/o equipos para la fermentacion

en los programas de desarrollo.

e Identificar y desarrollar el capital humano que gestione una infraestructura de calidad

acorde a las condiciones de su territorio.
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V. CONCLUSIONES

El desempeiio exportador del cacao de Selva central de Junin a partir de los valores
de oferta en precio FOB US$ y Volumen Peso Neto muestran una tasa dindmica de
crecimiento exportador de 27.9 por ciento en 2017 pero su aporte real corresponde a
una tasa de 46.5 por ciento mostrando ademds un evolucién positiva ascendente

respecto al cumplimiento de procesos y protocolos de certificacion organica.

El desempefio exportador en 2017 resultd de la participacion de 8 entidades entre
empresas y cooperativas con una tasa de permanencia de 67%, vinculado a la
orientacion estratégica de las mismas para permanecer en la exportacion del cacao

proveniente de dicho territorio.

En promedio el 40% de entidades en total permanecid exportando, teniendo las
cooperativas una permanencia relativamente mayor que las empresas (44% y 38%

respectivamente).

El desempefio exportador de las empresas de la region Junin es muy bajo
considerando s6lo volumen y ventas durante el periodo 2007 a 2017. Del conjunto
de empresas solamente ECOANDINO mostré una tasa de crecimiento promedio
anual de 53% (volumen exportado) mientras que en las demas fue incluso negativo
(entre -46 y -49%). A ello se suma la informacion inaccesible y/o confidencial de las
empresas sobre procesos de calidad con sus acopiadores locales lo que limita la
trazabilidad del producto y otros requisitos de sefialados en las normas

internacionales (como la absorcion de los Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos).

El desempeiio exportador de las organizaciones cooperativas seria Optimo si el
énfasis se orienta a reconocer la produccion organica que data desde 2006, ademas
de los volimenes y ventas permanentes durante el periodo 2007 a 2017. Las
cooperativas Pangoa y Satipo destacan su desempefio asociado a la permanencia en
la region con tasas promedio anual de volumen de 36.6% y 11% respectivamente, y
en general destaca la permanencia de las cooperativas con una tasa promedio de

crecimiento de 46% en el periodo 2013 a 2017.



6. Las estrategias como el Plan Nacional de Exportacion (orientado a la promocion de
la asociatividad, normalizacion y certificacion de la calidad) del 2003 hasta el Plan
de Exportacion 2025 (formulado el 2015) permiten elevar la calidad de cacao y por
ende el desempeno exportador determinando la diversidad de productos con valor
agregado: organico certificado, buenas practicas y protocolos post cosecha. La region
Selva central de Junin, sin embargo, en instancias publicas no parece establecer
prioritario el cultivo de cacao nativo y més bien lo incluyen como uno mas de la
canasta de productos amazodnicos y también en la escasa participacion de didlogos en

la Mesa de Concertacion de Cacao en Junin.



d)

g)

VI. RECOMENDACIONES

Incentivos de tipo econdémico, tributario y/o comercial para las organizaciones publicas y

privadas que promuevan los factores de calidad.

Generar una cultura de calidad a partir de pequefas acciones de promocion en el mercado

local y luego nacional.

Realizar trabajos de investigacion referentes a factores de calidad en cadenas de valor de

productos orientados a la exportacion.

Se requiere mecanismos de retroalimentacion a través de las mesas ejecutivas de trabajo para

que se revise las normas en concordancia con la realidad de los productores.

Sensibilizacion a las entidades gubernamentales para ser las primeras en organizar sus
procesos y factores de calidad de la informacion correspondiente al cacao, que permita ser

modelo para las acciones de las empresas y organizaciones cooperativas.

La calidad seguira siendo el mas importante criterio demandado por el mercado antes que la
productividad, por tanto el sector privado como actor activo debe ser atraido mediante

mecanismos de incentivos como por ejemplo gestion por impuestos.

Se recomienda como estrategia para elevar la calidad y desempefio exportador de las
empresas y organizaciones de Selva central de Junin incentivar la orientacidon estratégica
basado en Desarrollo e Innovacion para lo cual se requiere: a) Identificar los patrones de
cacao nativos de la zona de Pangoa, Satipo; b) Fomentar la investigacion articulada al 1éxico,
conocimientos y saberes de los productores y comunidades locales; ¢) Incluir informacién
de variedad genética del cacao nativo a los programas y estrategias de desarrollo alternativo

y a las politicas de entidades gubernamentales y regionales, entre otras.
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VIII.- ANEXOS



Anexo 1: Matriz de Consistencia

GENERAL

ESPECIFICAS

PROBLEMA

OBJETIVO

HIPOTESIS

CONCLUSIONES

Pregunta central ;Como se relaciona el
desempeno exportador de las empresas
v/o organizaciones de cacao de Selva
Central a partir de los cambios en los
factores de calidad?,

Determinar el desempeno
exportador del cacao en la Selva
Central a partir de cambios en los
factores de calidad.

El desempeno exportador del cacao en Selva
Central esta determinado por los cambios en
los factores de calidad.

El desempeno exportador durante el periodo 2000-2017 se califica no solo a partir de la oferta exportada
sino por cambios en los factores de calidad desarrollados en el primero eslabon de la cadena de cacao.

Como se califica el desempeno
exportador de las empresas v
organizaciones de cacao en Selva central
a partir de la oferta exportada en el
periodo 2000 -20177

Evaluar el desempeno exportador de
las empresas v organizaciones en
Selva Central a partir del
comportamiento de la oferta
exportada en el periodo 2000-2017.

a) Existe una vinculacion del desempeno
exportador a partir del comportamiento de la
oferta exportada de empresas vy
organizaciones de Selva Central en el periodo
2000-2017.

1 El desempeno exportador del cacao de Selva central de Junin a partir de los valores de oferta en precio
FOB USS vy Volumen Peso Neto muestran una tasa dinamica de crecimiento exportador de 27.9 por ciento
en 2017 pero su aporte real corresponde a una tasa de 46.5 por ciento mostrando ademas un evolucion
positiva ascendente respecto al cumplimiento de procesos v protocolos de certificacion organica.

2. El desempeno exportador en 2017 resulto de la participacion de 8 entidades entre empresas y cooperativas
con una tasa de permanencia de 67%. Ademas estuvo vinculado a la orientacion estratégica de las mismas
para permanecer en la exportacion del cacao proveniente de dicho territorio. En promedio el 40% de
entidades en total permanecio exportando teniendo las cooperativas una permanencia relativamente mayor
que las empresas (44% v 38% respectivamente).

LEn que medida el desempeno
exportador esta asociado a la
implementacion de la calidad en forma
estratégica de las empresas v
organizaciones de cacao en Selva
Central? ;Qué factores determinan
satisfactoriamente el desempeno
exportador de las organizaciones de
cacao?

Evaluar la implementacion de la
calidad en forma estratégica y su
relacion con el desempeno
exportador de las empresas v
organizaciones de cacao en Selva
Central.

b) Existe una vinculacion entre el desempeno
exportador y la implementacion estratégica de
la calidad en las empresas.

3. El desempeno exportador de las empresas de la region Junin es muy bajo considerando sélo volumen vy
ventas durante el periodo 2007 a 2017. Del conjunto de empresas solamente ECOANDINO mostro una tasa
de crecimiento promedio anual de 53% (volumen exportado) mientras que en las demas fue incluso negativo
{entre -46 v -49%). A ello se suma la informacion inaccesible y/o confindencial de las empresas sobre
procesos de calidad con sus acopiadores locales lo que limita la trazabilidad del producto vy otros requisitos
de senalados en las normas internacionales (como la absorcion de los Hidrocarburos Aromaticos
Policiclicos).

<) Existe una vinculacion entre el desempeno
exportador y la implementacion estratégica de
la calidad en las organizaciones.

4. El desempeno exportador de las organizaciones cooperativas se muestraria optimo si el énfasis se orienta
a reconocer la produccion organica que data desde 20006, ademas de los vol v ventas permanentes
durante el periodo 2007 a 2017. Las cooperativas Pangoa vy Satipo destacan su desempeno asociado a la
permanencia en la region con tasas promedio anual de volumen de 36.6% y 11% respectivamente, y en
general destaca la permanencia de las cooperativas con una tasa promedio de crecimiento de 46% en el
periodo 2013 a 2017.

Proponer estrategias para elevar la
calidad vy el desempeno exportador
de las empresas y organizaciones de
la Selva Central y a lo largo de la
cadena productiva de cacao.

d) Existen estrategias que permiten elevar la
calidad vy el desempeno exportador de las
empresas v organizaciones de la Selva central
v a lo largo de la cadena productiva de cacao.

5. Las estrategias como el Plan Nacional de Exportacion (orientado a la promocion de la asociatividad,
normalizacion y certificacion de la calidad) del 2003 hasta el Plan de Exportacion 2025 (formulado el 2015)
permiten elevar la calidad de cacao y por ende el desempeno exportador determinando la diversidad de
productos con valor agregado: organico certificado. buenas practicas v protocolos post cosecha. La region
Selva central de Junin sin embargo. en instancias publicas no parece establecer prioritario el cultivo de cacao
nativo ¥ mas bien lo incluyen como uno mas de la canasta de productos amazonicos v también en la escasa
participacion de didalogos en la Mesa de Concertacion de Cacao en Junin.

6. Se propone como estrategia para elevar la calidad y desempeno exportador de las empresas v
organizaciones de Selva central de Junin incentivar la orientacion estratégica basado en Desarrollo e
Innovacion para lo cual se requiere: a) Identificar los patrones de cacao nativos de la zona de Pangoa, Satipo:
b) Fomentar la investigacion articulada al léxico. conocimientos y saberes de los productores y comunidades
locales: ¢) Incluir informacion de variedad genética del cacao nativo a los programas y estrategias de
desarrollo alternativo vy a las politicas de entidades gubernamentales v regionales, entre otras.




Anexo 2: Encuesta a Productores

Fecha: / /2019

Nro de socio: ...........

La siguiente encuesta a PRODUCTORES sera usada en la investigacion: “Desempefio exportador del cacao en la Selva
Central a partir de cambios en los factores de calidad” y tiene caracter de reservado ya que solo se difundiran resultados en

promedio.
I. DATOS GENERALES
1Sector y/o anexo: 2Distrito:
3 (Desde qué afio es socio de la cooperativa?:
4 Nombre del Productor: 5 Edad: 6 (Cuanta area de cacao tiene en la actualidad?
II. INFORMACION DE LA FINCA

7 En el ano 2000. Ud tenia cacao?
0Si m—seqla pregunta 8

I NO i se a la pregunta 10
3 Otro especifique

8 A quién le vendia el cacao en ese afio:
0 Acopiadores

1 Asociacioén

2 Cooperativa

3 Empresas

9 {Como obtuvo el cacao?
0 Por semilla

1 Por varas / esquejes

2Por plantones

3 Otros especifique...........

10 ¢Desde qué afio cultiva cacao?
Escriba el ario sefialado

11;Qué tipo de cacao cultiva actualmente?
0 Criollo/comun

1 CS95

2 Injerto/ CCN51

3 Otro especifique

12;Qué edad, aprox. tienen sus plantas de cacao?
0 Menos de 2 afios

1 Entre 2 y 5 afio

2 Entre 5 afios y 9 afios

3 Maés de 10 afios

I1I. CONCEPTO DE CALIDAD:

13 (Qué es para Ud. la calidad del cacao? Explique seguin su lenguaje y criterio

14 ;Y cémo logra Ud. la calidad? Explique segun su lenguaje y criterio

IV.- FUNCIONAMIENTO DE LA FINCA

15 {Qué tipo de comunicacion recibid durante el Gltimo afio por
parte de la cooperativa sobre la calidad de cacao?

0 Volantes y manuales

1 Charlas y capacitacion
2 No recibe

3 Otros especifique

16 {Cémo controla las enfermedades/plagas del cacao?
1 Control quimico (fungicidas, otros)

2 Asociacion de cultivos .....Cuales?:

3Manejo de poda

4Abono

5No controla

17 De las siguientes actividades, ¢cudl realiza Ud. en su parcela?
1 Despulpado

2 Escurrido

3 Fermentacion

4 Secado

5 Almacenamiento

18 ¢ Qué elementos cuenta Ud. para medir la calidad de su cacao
en baba?

0 Numero de granos/mazorca

1 Que no tenga manchas o podridos

2 Nro. de cocos por planta

3 Otros

19 Como vende Ud. el cacao?:

20. ;Cuanto le pagaron por el cacao seco?

21 Cuanto le pagaron por el cacao en baba:

1 En baba S/ Kilo S/soles/balde
2 Seco
3 Ambos
4 Depende...
2010 Actual 2010 Actual

22 (En qué tipo de contenedores traslada el cacaq

23 ¢(Con qué tipo de balanza pesa su cacao?

24 ;Qué elementos cuenta Ud. para medir la calidad

hasta el centro de acopio de la organizacion?
0 En balde (caso de cacao en baba)

1 En sacos (caso de cacao seco)

2 Otros (indicar).........

1Balanza romana
2Balanza digital
3 Al calculo

4 En la balanza del comprador

de su cacao seco?

0 Humedad

1 Peso de 100 granos secos
2 % de impurezas

3 Otros




25 (Qué otros productos derivados de cacao vende Ud.?
0 Cascarilla

1 Granos partidos

2 Mucilago

3 Mazorca vacia

4 Chocolate artesanal

5Ninguno

26 (Ademas del cacao, que otras actividades realiza para obtener ingresos?
0 So6lo me dedico al cacao

1 Comercio

2 Cultivo otros productos

3 Otros (especifique)..

27 Esta pregunta solo corresponde si el productor realiza el
secado de cacao en su finca.

(Qué mecanismo cuenta para mantener en buenas condiciones las
instalaciones de fermentacion, secado y almacenamiento?
OLimpieza periodica

1Mantenimiento

2Revision

30tros especifique....

Ninguno

28 Cuenta Ud. con una forma de identificar y registrar el cacao que entrega
a la organizacion?

0Si()

INo( )

2 Otros...........

29 (Conoce Ud. la mision, vision de su organizacion?
0Si

1 No

2 NS/NR

30 Cuando Ud. tiene alguna queja, reclamo o sugerencia sobre la calidad,
sabe cudl es el proceso a seguir dentro de la organizacion? 0 Si ()
I No( )

31- {Qué factores o aspectos han sido importantes para Ud. a fin de lograr un cacao de calidad? Tomar nota o de ser posible un diagrama de

Sus procesos

Muchas gracias!, si desea tener los resultados déjenos su correo electronico o celular :




b)
c)

b)
c)
d)

Anexo 3: Guia de entrevista para acopiadores
Fecha: / /2019

La siguiente encuesta a LA ORGANIZACION ser4 usada en la investigacion: “Desempefio exportador del cacao en la
Selva Central a partir de cambios en los factores de calidad” y tiene caracter de reservado ya que solo se difundiran
resultados en promedio.

(Existe algin mecanismo de comunicacion para que se conozcan los procesos basicos del sistema de
gestion de la calidad implantado en las parcelas de los productores?

Si() No( )

(En qué tipo de contenedores se traslada el cacao de los productores hasta el centro de acopio de la
empresa/cooperativa?:

En contenedores (caso de cacao en baba)

En sacos (caso de cacao seco)

Otros (indicar).........

El productor cuando tiene alguna queja, reclamo o sugerencia sobre la calidad, sabe cudl es el proceso a
seguir dentro de la organizacion? Si( ) No( )

{Qué mecanismos cuenta para mantener en buenas condiciones las instalaciones de fermentacion,
secado y almacenamiento?

Limpieza periodica

Mantenimiento

Revision

Otros...

(Como ha sido el proceso de implementacion de la calidad (2010) y como es en la actualidad ?

(El productor ha implementado el sistema de identificacion y registro para la entrega del cacao a la
organizacion? Si( ) No( )

El precio que se paga al productor en baba es:.....

(Doénde considera el principal problema de calidad a nivel de los socios/productores asociados/
empadronados?

10. ;En qué meses cuentan con mayor trabajo de acopio?

Meses Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic

Marque X




Anexo 4: Nomenclatura del cacao segun la Clasificacion Nacional de Productos

Agrarios.

Desde el 2016 el cacao se encuentra en el Grupo de Cultivos estimulantes, de especias y
aromaticos en la Clasificacion Nacional de Productos Agrarios (CNPA), elaborada sobre la
base de la Nomenclatura Andina de Productos de la Agricultura, Silvicultura y Pesca
(NAPA) de la Comunidad Andina y desagregado por subclases de la Seccion 0 de la
Clasificacion Central de Productos (CPC siglas en inglés de Central Product Classification),

version 2 de las Naciones Unidas.

Cuadro 36: Nomenclatura segun la Clasificacion nacional de Productos Agrarios

Grupo | Clase = Subclase Subclase | Subclase | Descripcion Arancel de Clanae

CPC Andina Nacional Aduanas 2012
aciona 2012

016 Cultivos
estimulantes, de
especias y
aromaticos

0164 Granosde cacao
01640 Granosde cacao
016401 Cacao en grano

1064011 | Cacao chuncho 18010019.00 01272
en grano

1064012 | Cacao trinitario | 18010019.00 01272
en grano

1064013 | Cacao forastero | 18010019.00 01272
en grano

1064014 = Cacao CCN-51  18010019.00 01272
en grano

1064019 = Demas cacaos en = 18010019.00 01272
granos

FUENTE: CNPA, 2016. MINAGRI.



Anexo 5: Cuadros de exportaciones de cacao en grano a nivel de empresas y

cooperativa

Cuadro 37: Ranking Total de Empresas exportadoras 2017

e %
P que exportan cacao TOTAL en las acumulada
Ranking | @ ano crudo Partida : 1801001900 Suma de FOB USS | b ot NETOTn  |Exportaciones
Peso Neto (Kg)
1 CAFETALERA AMAZONICA S.A.C. 26,957,697 10,995.12 20% 20.4744%
2 AMAZONAS TRADING PERU S.A.C. 14,679,556 6,709.48 12% 32.9683%
3 EXPORTADORA ROMEX S.A. 11,432,159 5,963.19 11% 44.0725%
a COOPERATIVA AGRARIA CACAOTERA ACOPAGRO 12,163,492 4,950.26 9% 53.2906%
s SUMAQAO SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 10,236,893 4,643.54 9% 61.9374%
6 ASOCIACION CACAOTERA DE TOCACHE - ASOTOC 4,902,027 2,289.37 a% 66.2005%
7 COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL CACAO ALTO HUALLAGA 4,724,256 1,923.63 a% 69.7826%
s CASA LUKER DEL PERU S.A.C. 3,563,396 1,709.43 3% 72.9658%
B COOPERATIVA AGRARIA NORANDINO LTDA.-COOP.NORANDINO 5,406,772 1,515.08 3% 75.7871%
10 | COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA Y DE SERVICIOS ORO VERDE LTDA 2,454,660 1,047.96 2% 77.7385%
11 BLUE PACIFIC OILS SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - BLUE PACIFIC OILS 5.4 2,117,369 1,042.68 2% 79.6801%
12 COOP AGRARIA CAFETALERA EL QUINACHOL 78 2,111,048 878.37 2% 81.3157%
13 |TROPICAL FOREST PERUS.A.C. 1,965,926 875.61 2% 82.9462%
14 COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL TOCACHE LTDA 1,713,934 799.96 1% 84.4359%
15 | ASOCIACION DE PRODUCTORES CACAO VRAE 1,713,968 708.45 1% 85.7551%
16 MACHU PICCHU FOODS S.A.C. 2,948,598 679.42 1% 87.0203%
17 | ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROINDUSTRIALES KALLPA-APAGRO 1,384,331 679.41 1% 88.2854%
i8 COOPERATIVA AGRARIA DE CACAO AROMATICO COLPA DE LOROS 1,583,155 587.90 1% 89.3802%
19 COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA DIVISORIA LTDA 1,177,115 477.11 1% 90.2686%
20 INDUSTRIAS DEL SHANUSI S.A. 900,281 449.97 1% 91.1065%
21 COOPERATIVA AGRARIA CENTRAL DE CACAO AROMA DE TOCACHE LTDA. 826,648 366.30 1% 91.7886%
22 RAINFOREST TRADING S.A.C. 795,545 350.63 1% 92.4415%
23 INVERSIONES CAMPO VERDE SAC 957,835 330.17 1% 93.0563%
24 COOPERATIVA AGRARIA DE CACAOTEROS TECNIFICADOS DE PADRE ABAD 775,344 324.27 1% 93.6602%
25 | COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 816,224 309.84 1% 94.2371%
26 COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES - APROCAM 791,274 300.01 1% 94.7958%
27 INDUSTRIAS DEL ESPINO S.A. 602,094 299.82 1% 95.3541%
28 ALGARROBOS ORGANICOS DEL PERU SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 1,885,068 269.87 1% 95.8566%
29 NUTRY BODY SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 1,395,726 264.86 0% 96.3498%
30 INKA'S COMMODITIES TRADING S.A.C. 565,520 260.99 0% 96.8358%
31 COOP AGRARIA CAFET VALLE RIO APURIMAC 476,486 207.17 0% 97.2216%
32 COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL ASPROC - NBT LTDA 355,032 150.04 0% 97.5010%
33 COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CACAOTERA VALLE RIO ENE - COOPAVRE 299,520 149.40 0% 97.7792%
EL) ECOANDINOS.A.C. 965,605 131.64 0% 98.0243%
35 ESPECIES PERUANAS S.A.C. 253,029 124.82 0% 98.2567%
36 | ECOMMODITIES SOCIEDAD ANONIMA CERRADA _ ECOMMODITIES S.A.C. 579,328 100.86 0% 98.4446%
37 BPO TRADING S.A.C. 240,150 98.97 0% 98.6289%
38 | VILLA ANDINA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 469,004 69.47 0% 98.7582%
39 NATURAL PERU SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 397,188 61.20 0% 98.8722%
40 | COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 103,483 50.41 0% 98.9660%
41 COMITE CENTRAL CON DESARROLLO AL FUTURO DE CURIMANA 119,801 50.25 0% 99.0596%
az COOPERATIVA AGRARIA ALLIMA CACAO LTDA. 123,999 49.95 0% 99.1526%
43 COOPERATIVA AGRARIA EL GRAN SAPOSOA LTDA 138,186 49.71 0% 99.2452%
44 MARADON CACAOS.R.L. 197,575 45.10 0% 99.3292%
45 ALIMOST SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 287,407 45.08 0% 99.4131%
a6 ORGANIC HARVEST S.A.C. 218,538 34.95 0% 99.4782%
47 |auecHuaroobpss.ac. 68,925 25.13 0% 99.5250%
a8 “SOLUCIONES AVANZADAS EN AGRONEGOCIOS - WIRACCOCHA DEL PERU"S.A.C. 62,450 25.11 0% 99.5717%
a9 EXPORTADORA SHERYL SK TRADING S.A.C. 53,727 25.02 0% 99.6183%
50 COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA JOSE OLAYA LTDA NI 252 67,500 25.00 0% 99.6649%
51 |COMERCIAL LIBORIOE.LR.L. 1,968 19.68 0% 99.7015%
52 UCAYALI RIVER CACAOS.A.C. 131,760 19.52 0% 99.7379%
53 MEMEX SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 111,939 17.82 0% 99.7711%
54 ORGANIC RAINFORESTS.A.C. 101,590 15.35 0% 99.7997%
55 AGROINDUSTRIAS INTIPAMPA S A.C. - INTIPAMPAS.A.C. 84,394 14.11 0% 99.8259%
56 EXPORT IMPORT BETZALEL E.I.LR.L. 39,060 12.97 0% 99.8501%
57 ASOCIACION DE PRODUCTORES KEMITO - ENE 55,725 11.63 0% 99.8717%
58 | AMAZON ANDES EXPORTS.A.C. 52,980 a.50 0% 99.8894%
59 AGRITRADES.A.C. 21,130 7.00 0% 99.9024%
60 | COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE PERU 30,600 6.00 0% 99.9136%
61 PRAC AGRIBUSINESS S.A.C.- PRACABS.A.C. 131,464 5.00 0% 99.9229%
62 |AGROFINOFOODSS.A.C. 27,709 a.95 0% 99.9321%
63 COFFEECOAPERUS.A.C. 146,689 4.04 0% 99.9396%
64 | GUAYAS FOODS SOCIEDAD ANONIMA 8,107 a.00 0% 99.9471%
65 COMERCIAL INDUSTRIAL DEL CACAOS.A.C. 9,216 2.56 0% 99.9519%
66 ANDINA FOODS EXPORT EMPRESA INDIVIDUAL DE RESPONSABILIDAD LIMITADA - Al 16,650 2.54 0% 99.9566%
67 ASOCIACION DE PRODUCTORES ECOLOGICOS DE CACAO MEDIO URUBAMBA - IVOCH 9,341 2.52 0% 99.9613%
68 AGROINDUSTRIAS OSHO S.A.C. 16,475 2.11 0% 99.9652%
69 IMPULSATEC S.A.C. 13,210 2.00 0% 99.9689%
70 PERUVIAN NATURES & SS.A.C. 13,700 2.00 0% 99.9727%
71 |cPxPerus.ac. 13,771 1.88 0% 99.9762%
72 GLINTS.A.C. 10,606 1.85 0% 99.9796%
73 | SUSTAINABLE FOREST PROJECT DEVELOPMENT S.A.C. 5,100 1.50 0% 99.9824%
74 COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES JUAN MARCO EL PALTO 3,750 1.25 0% 99.9847%
75 | COOPERATIVA AGRARIA INDUSTRIAL NARANIILL 3,595 1.02 0% 99.9866%
76 COOPERATIVA AGROBOSQUE 4,200 1.00 0% 99.9885%
77 CV EXIMP SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - CV EXIMP S A.C. 2,199 1.00 0% 99.9904%
78 INDALIEXP S.A. 3,656 0.90 0% 99.9920%
79 FRUCTUS TERRUM S A, 3,541 0.66 0% 99.9932%
80 BURGOS LINGAN MARIA OFELIA 4,894 0.59 0% 99.9943%
81 RODRIGUEZ CARREON RAUL 2,975 0.55 0% 99.9954%
82 FINCA SANTA ESTELA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 1,080 0.50 0% 99.9963%
83 PERUVIAN SUPERFOODSS.A.C. 1,457 0.32 0% 99.9969%
84 NAKAYAMA DEL PERU S.A.C. 1,277 0.30 0% 99.9975%
85 LEI CORPORATION E.I.LR.L. 1,623 0.25 0% 99.9979%
86  |FAB DECHOCOLATES LA IBERICAS A 1,921 0.21 0% 99.9983%
87 MG NATURA PERUS.A.C. 1,216 0.20 0% 99.9987%
88  |THEOBROMA INVERSIONES S.A.C. 2,158 0.19 0% 99.9990%
89 AVENDALO TRADING COMPANY SAC 508 0.10 0% 99.9992%
[0 AMAZONIA FOOD S.A.C. 720 0.08 0% 99.9994%
91 TANTALEAN DIAZ MARTIN ANTONIO 500 0.07 0% 99.9995%
92 DRIED FOODS PERU S.A.C 450 0.06 0% 99.9996%
93 |COOPERATIVA AGRARIA APPROCAP LTDA 1s 0.0s 0% 99.9997%
94 COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERAALTO URUBAMBA LTDA N 239 200 0.05 0% 99.9998%
as INKA FOREST EXPORT S.A.C. 162 0.03 0% 99.9998%
96 FITOMUNDO COMERCIAL DE RESPONSABILIDAD LIMITADA 198 0.03 0% 99.9999%
a7 RAYMISAS A as2 0.02 0% 99.9999%
98 INCA INVEST SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 80 0.02 0% 100.0000%
as IMPORTADORA Y EXPORTADORA EL PICAFLOR E.LR.L. 10 0.01 0% 100.0000%
100 CHOCOMUSEO SOCIEDAD ANENIMA CERRADA - CHOCOMUSEO S.A.C. 84 0.01 0% 100.0000%
101 GRAHPAS.R.L. 29 0.01 0% 100.0000%
102 INVERSIONES LA MINGAE.ILR.L. 60 0.01 0% 100.0000%
103 VIDAANDINAS. A.C. 1 0.00 0% 100.0000%
Total general 130,121,0a9.00 53,701.92




Cuadro 38: Empresas exportadoras de la region Junin 2013-2017

ECOLOGICA PERU

; Precio % exportaciéon
Total Valor Total Peso . * oxp
E rtadoras de la regién Junin, 2017 USS$ FOB Neto (Tn) promedio  |Peso Neto respecto n o
mpresas exportadoras egl * (US$/Tn) al nacional
2,131,128.02 671.98 3,171 1.25%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 816,223.33 309.84 2,634 46% 46%
COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CACAOTERA VALLE
299,520. 8 2, 22% %
RIO ENE - COOPAVRE 99,520.00 149.40 005 68
ECOANDINO S.A.C. 735,324.71 100.40 7.324 15% 83%
COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 103.483.20 50.41 2,053 8% 91%
RAINFOREST TRADING S.A.C. 120.851.78 50.31 2,402 7% 98%
ASOCIACION DE PRODUCTORES KEMITO - ENE 55.725.00 11.63 4,794 2% 100%
Fuente: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia
. Precio % exportaciéon
Total Valor Total Peso . o op
E del i6n Junin. 2016 USS$ FOB Neto (Tn) promedio Peso Neto respecto 6 Fi
mpresas de la region Junin, (US$/Tn) al nacional i i
2,888,970.05 700.05 4,126.78 1.24%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 627.761.15 194.32 3.231 27.76% 28%
ECOANDINO S.A.C. 1.273.833.43 169.86 7.499 24.26% 52%
COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 246,252.16 100.44 2,452 14.35% 66%
SUMAQAO SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 313,010.95 100.21 3,124 14.31% 51%
COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CACAOTERA VALLE
2443 3.2 .69% %
RIO ENE - COOPAVRE 244.390.46 74.86 3.264 10.69% 91
ASOCIACION DE PRODUCTORES KEMITO - ENE 146,782.00 31.08 4,723 4.44% 96%
EXPORT IMPORT AYLEN E.LR.L. 34.387.20 28.66 1.200 4.09% 100%
EMPRESA AGRARIA CAFETALERA CHANCHAMAYO
3 3 3.5 5% %
HIGHLAND COFFEE SAC 1,380.00 038 3594 003 100°
C = A DE C — -
CO-OPE:RATI\U\ DE PRODUCCIO! PECIALDELA S 912.70 0.21 4.409 0.03% 100%
CENTRAL DEL PERU " - "COOPERU"
G FOODS NATIVE S.A.C. 260.00 0.04 6.500 0.01% 100%
Fuente: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia
. Precio % exportaciéon
Total Valor Total Peso promedio Pes‘(’r me respecto
i6 in, USS$ FOB Neto (Tn N i
Empresas de la region Junin, 2015 $ (Tn) (USS$/Tn) al nacional fi Fi
9.675.818.18 2,930.40 2,930.40 5.27%
EXPORTADORA ROMEX S.A. 8.477.331.86 2.667.43 2.667.43 91.03% 91.03%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 417.854.38 115.75 11575 3.95% 94.98%
ECOANDINO S.A.C. 473.319.56 60.85 60.85 2.08% 97.05%
COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 171,225.60 49.92 49.92 1.70% 98.76%
COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CACAOTERA VALLE
2 25.22 % .62%
RIO E COOPAVRE 87.060.82 25.2 0.86 99.6:
ASOCIACION DE PRODUCTORES KEMITO - 40.000.00 10.00 10.00 0.34% 99.96%
ECOTRIBAL PERU S.A.C. 9,025.96 1.24 1.24 0.04% 100.00%
Fuente: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia
. Precio % exportaciéon
Total Valor Total Peso promedio Pes‘(’r N:tn respecto
{0 i US$ FOB Neto (Tn N i
Empresas de la regiéon Junin, 2014 $ (Tn) (USS$/Tn) al nacional fi Fi
2,936.426.11 776.77 3.780 1.65%
EXPORTADORA ROMEX S.A. 1.225.344.26 398.94 3.072 81.25% 51.36%
ECOANDINO S.A.C. 830.674.35 105.65 7.863 207.99% 64.96%
COOPERATIVA AGRARIA CACAOTERA ACOPAGRO 272,064.00 99.84 2,725 72.08% 77.81%
COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 260.134.20 74.88 3474 91.90% 87.45%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 215,129.60 59.07 3.642 96.34% 95.06%
COOPERATIVA AGRARIA EL GRAN SAPOSOA LTDA 82,592.64 24.96 3,309 87.53% 98.27%
MACHU PICCHU FOODS S.A.C. 44,960.40 12.49 3,600 95.23% 99.88%
ECOTRIBAL PERU S.A.C. 5.000.00 0.77 6.494 171.77% 99.98%
EMPRESA AGRARI AFETALERA CHANCHAMAYO
426.66 0.13 3.333 88.17% 99.99%
HIGHLAND COFF C . 3
VARILLAS BALTAZAR CINTHIA PAOLA 100.00 0.05 2,000 52.91% 100.00%
Fuente: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia
. Precio % exportaciéon
Total Valor Total Peso . ° ¢Xp
E del i6n Junin, 2013 USS$ FOB Neto (Tn) promedio Peso Neto respecto fi Fi
mpresas de la regiéon Junin, S (USS$/Tn) al nasianal i i
1,649,744.57 532.43 3.099 1.71%
RAINFOREST TRADING S.A.C. 516.308.03 200.10 2.580 37.58% 37.58%
AMAZONAS TRADING PERU S.A.C. 179.200.52 75.10 2,386 14.11% 51.69%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA PANGOA LT 213,849.60 74.94 2.853 14.08% 65.76%
COOP AGRARIA CAFETALERA SATIPO LTDA 156,217.60 56.96 2,743 10.70% 76.46%
ECOANDINO S.A.C. 385.412.15 50.25 7.670 9.44% §5.90%
CENTRAL DE COOPERATIVAS AGRARIAS CAFETALERAS
25.05 2 o X o
COCLA LTDA. N° 251 64.370.79 25.05 2,570 4.70% 90.60%
COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA Y DE SERVICIOS ORO 65.237.57 25.02 2.607 4.70% 95.30%
VERDE LTDA
ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROSOSTENIBLES VILLA 69.148.31 25.00 2.766 4.70% 100.00%

Fuente: Adex Data Trade. Sunat Aduanas. Elaboracion propia




Anexo 6: Datos estadisticos

Cuadro 39: Estadisticos descriptivos del desempeiio exportador

Desviacion
N Minimo | Maximo Media estandar

Tasa FOB US$

Promedio anual 10 | -51619 | ,72330 | ,0386190 | ,50140455

Tasa Peso Neto

Promedio anual 10 | -,49859 | ,80948 | ,0561600 | ,50053182

Afios de exportacion | 10 2 11 5,70 3,433
Afios de
funcionamiento 10 6 39 14,30 10,688

Cuadro 40: Estadisticos descriptivos del cuestionario: Factores de Calidad

'Variable N Minimo | Maximo | Media
Precio recibido

por cacao seco, 9 2,00 8,00 5,2222
en 2010
Precio recibido

por cacao seco, 12 2,00 7,50 6,6250
actual

Precio recibido
por cacao en 10 4,00 10,00 6,5000
baba, en 2010

Precio recibido

por cacao baba, 22 6,00 8,00 7,3000
actual

Afos de integrar

la cooperativa 35 1 42 21,63

Afos que cultiva

el cacao 35 1 54 14.54




Anexo 7: Resefia de empresas y cooperativas con mayor desempeiio.

A continuacion, se lista las principales empresas de la region que cuentan con registro de

marca tenemos a:

Ecoandino S.A.C.: inici6 sus operaciones en julio de 1998 y estd orientado al cultivo,
procesamiento y comercializacion de alimentos orgénicos andinos (quinua, maca, quinua,
chia, algarrobo, entre otros) y amazdnicos (cacao, camu camu, sacha inchi, stevia, ufia de
gato, café y jengibre). Sus productos cuentan con certificacion organica, Fair Trade, Kosher
y Halal. Exporta directamente a Australia, Canad4, USA, Rusia, Guatemala, Inglaterra,

Japon, entre otros.

Cooperativa Agraria Cafetalera Pangoa Ltda. Fundada en 1977, cuenta con mas 700
socios dedicados al cultivo de café y cacao en la provincia de Satipo y distrito de Pangoa, en
la actualidad 165 socios activos de cacao. Estad conformada por 16 comités donde la politica
es que cada comité este formado por 5 personas (un joven, una mujer y tres socios de edad
adulta) buscando generar relevo generacional y el enfoque de género. Tienen habilitado la
Certificacion Orgénica OCIA, Comercio Justo (FAIR TRADE), SPP COOP (Simbolo de
Pequefios Productores), PRODUCCION AGROECOLOGICA, BIRD FRIENDLY. Sus

principales mercados son Francia, Holanda, EE. UU e Inglaterra.



