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INTRODUCCION

Los desastres naturales ocurridos en diciembre de 1999 en diferentes partes del pais constituyeron uno de
los principales estimulos que motivé la llegada de diferentes organizaciones de cooperacion internacional a
Venezuela, entre las cuales estaba la Cooperacion ltaliana. Durante un primer momento, ésta revistié de un
importante contenido humanitario y asistencial dirigidos a las personas afectadas y al restablecimiento minimo
de los principales servicios publicos.

Una vez superada la emergencia, la actuacion de la Cooperacion Italiana se ha focalizado en la regién de
Barlovento del Estado Miranda, apuntando hacia la rehabilitacién y fortalecimiento de las condiciones basicas
que posibiliten el desarrollo socioeconémico de dicha regién, a través de la intervencidon en temas econémicos
y sociales especificos, en estrecha articulacion con el gobierno regional del Estado Miranda y bajo la direccion
del Programa para el Desarrollo de las Naciones Unidas (PNUD).

La presencia de la Cooperacion ltaliana se estructura a partir de la intervencion de varias Organizaciones
No Gubernamentales de dicho pais. Las tradicionales actividades econdmicas existentes en la zona
constituyen el punto de partida para la definicion de tales espacios de actuacion. Asi, en torno a la notoria
vocacion cacaotera regional se congregan los esfuerzos de las ONG COOPI y CESVI, la primera se centra en
el rescate de la actividad productiva del cacao, fundamentalmente en manos de pequefios productores, y la
segunda se orienta hacia la valorizacidon del cacao a través de procesos agroindustriales de caracter semi-
artesanal. De manera similar, la pesca artesanal es atendida por CISP, la produccion de raices y tubérculos
por CINS y la capacitacién organizativa-gerencial por CRI. Finalmente, la identificacién de iniciativas y la
potenciacion de espacios de cooperacion y de concertacion entre los distintos actores publicos y privados esta
bajo la responsabilidad de ARS-ARCI, donde el cacao constituye un primer punto de partida. A ésta se afade,
la visualizacion de alternativas de comercializacion de este rubro.

1.- PROPOSITOS DE LA ACTUACION INSTITUCIONAL

Para el cumplimiento de este cometido ARS-ARCI establecid un Convenio de cooperacion con la ONG
venezolana PROACTIVA, quien se encargaria de la instrumentacion del programa de trabajo. Los
lineamientos de la actuacién de ambas organizaciones, contenidos en el documento de base, se sintetizan en
los siguientes términos:

“(...) contribuir con la creacién de espacios para el impulso y cooperacion de las distintas iniciativas de
desarrollo, potenciando las diversas actividades del sector no gubernamental, con iniciativas del sector
privado en acuerdo con las entidades regionales. Por esta razén, se propone la iniciativa de implementar
una reflexion articulada acerca de las potencialidades y limites del desarrollo de la region. Un plan regional
de desarrollo y los proyectos especificos en los distintos ambitos sectoriales son los dos insumos
principales que el proyecto debe perseguir. En particular el Proyecto debe contribuir al mejoramiento de las
condiciones de coordinacion entre el sector publico y privado, por una parte, asi como crear mecanismos
de informacion basica y de promocion de las ventajas competitivas del territorio, que atraigan inversion
privada nacional y externa hacia la region.

Igualmente el Proyecto pretende ser un estimulo para los mecanismos de coordinacion de las actividades
tanto de las instituciones de promocién del desarrollo, de caracter privado, como de las publicas
(nacionales, regionales y locales). De la misma manera, es necesario mejorar el conocimiento de otros
servicios, que sirvan de apoyo y soporte a las actividades econdmicas. Asi, se pueden formular propuestas
operativas orientadas a lograr mejorar el empleo y las condiciones de vida en la regién, con particular
énfasis en las actividades relacionadas con la cadena de produccion del cacao. Particular atencion debe
ser colocada en analisis de la fase de comercializacion de sus productos, tanto en el mercado nacional,
cono en el establecimiento, eventualmente, de vinculos técnicos y comerciales con la region de la Umbria
italiana.”

Para tales efectos, se establecieron los siguientes objetivos del Proyecto:

* Definir el estado del arte acerca de los limites y potencialidades del desarrollo en Barlovento
« Estudiar las posibles potencialidades para mejorar los mecanismos de comercializacion del cacao

Para el logro de los objetivos precedentes se establecié un periodo de trabajo de 8 meses, desde la segunda
quincena de enero de 2001 hasta septiembre del mismo afio y una cobertura institucional en tres de los seis
municipios barloventefios, Acevedo (capital Caucagua), Paéz (capital Rio Chico) y Pedro Gual (capital Cupira).
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En este sentido, el presente documento se inscribe en el segundo objetivo referido a la cadena de produccion
del cacao. No obstante, al ser el cacao un tema transversal que abarca toda la regién, su delimitacion espacial
se circunscribe a toda el area.

2.- LINEAMIENTOS DE BASE PARA EL ESTUDIO DE LA CADENA DE
PRODUCCION DE CACAO

La explotacion del cacao ha sido desde tiempos inmemoriales una de las principales actividades productivas
de la region de Barlovento en torno a la cual una parte de la poblacién barloventefia deriva su sustento. Sin
embargo, a pesar de los numerosos esfuerzos realizados en diversos momentos, la dinamica agroproductiva
de este rubro se ha venido deteriorando progresivamente, de forma tal que hoy dia no constituye un sector
suficientemente remunerativo y atrayente. Los desastres climaticos ocurridos a fines de 1999 han contribuido
a acentuar un clima de desesperanza en torno a dicho rubro. De alli la urgencia y pertinencia de una
intervencion apropiada que permita rescatar a este rubro.

Esta situacion de emergencia de 1999 propicié el surgimiento de nuevas iniciativas y esfuerzos, de diversas
procedencias, tanto nacionales como internacionales, en el abordaje de la problematica cacaotera. En este
sentido, la Cooperacion Italiana a través de varias organizaciones no gubernamentales de su pais y de
Venezuela, asi como del gobierno regional del Estado Miranda han acordado desarrollar un conjunto de
acciones de mayor alcance, donde se atiendan los aspectos propios al cultivo del cacao, a su procesamiento y
a su colocacion en el mercado.

Esta perspectiva integral permite visualizar al cacao como un circuito agroeconémico, en cuyo seno se
realizan una serie de operaciones que van desde la produccién hasta la colocaciéon en el mercado, pasando
por el beneficio y procesamiento del cacao, y para lo cual se asocia un plan de intervencion especifico a cada
uno de dichos eslabones. Asi, COOPI-ACCION CAMPESINA operan a nivel de la produccién y del beneficio,
CESVI lo hace en materia de procesamiento y ARCS/ARCI-PROACTIVA apunta hacia la comprensién de los
procesos de comercializacion.

En este sentido, la actuacién de ARCS/ARCI-PROACTIVA sobre la materia se orienta hacia la comprension
del circuito cacaotero e identificacion de alternativas de colocacion del cacao producido en Barlovento.

3.- NATURALEZA DEL TRABAJO REALIZADO

A partir de los referidos lineamientos, el estudio en consideracion ha sido abordado desde una doble
perspectiva: la primera se ha orientado hacia el conocimiento del circuito del cacao y la segunda hacia la
apreciacion de los procesos locales vinculados con la actividad cacaotera de Barlovento.

Cabe destacar que para una apropiada comprensién de la cadena productiva del cacao es necesario
abordarlo mas alla del ambito espacial establecido, pués ella opera desde un marco nacional e internacional,
cuyas decisiones afectan de una u otra forma al entorno regional. Una parte de los esfuerzos se orientaron,
también, a la consulta de documentos sobre el tema y al uso de fuentes estadisticas secundarias.

Paralelamente, se ha estado trabajando en la regién con diversos actores vinculados con la dinamica
cacaotera local a fin de comprender la naturaleza de sus actividades, asi como la racionalidad de la zona.
Varias visitas se realizaron hacia las comunidades cacaoteras, a las organizaciones que en ellas trabajaban y
a las instituciones publicas, nacionales o regionales, presentes en la zona.

En cuanto a los aspectos vinculados con la comercializacién del cacao, se contacté a varios de los
comercializadores presentes en la zona, asi como en la capital donde la mayoria tienen sus sedes principales.

A medida que el trabajo se fue realizando y mas alla de la sana intencionalidad de cada uno de los actores
participantes en el circuito, destaca la autonomia con que muchos de ellos operan, asi como la desconfianza
de algunos ante la presencia de un tercero.

Si bien una parte de los esfuerzos de este estudio apuntaban a la identificacién de alternativas de colocaciéon
del cacao, durante la ejecucién del trabajo se constata que la comercializacién no constituye un problema
como tal; ella se realiza a través de unos agentes claramente identificados y parte de sus dificultades
provienen, mas bien, de los bajos volimenes tranzados y por la deficiente y heterogénea calidad del cacao en
grano.

La amplia trayectoria de la actividad cacaotera nacional, desde la época del descubrimiento de América por
los espafioles, le imprime un sello particular a este rubro. Por un lado ha permitido desarrollar y acumular una
considerable experticia sobre el tema en distintos ambitos, y por otro lado, inserta las decisiones nacionales en
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un contexto internacional que no es posible desconocer y que a su vez repercute sobre las primeras.
Probablemente, el cacao sea una de las primeras expresiones de una economia globalizada cuando ni
siquiera se sofiaba en aproximaciones de este género.

Desde esta perspectiva el abordaje de algunas acciones, especialmente aquéllas que tienen que ver con la
conexion con otras realidades, con otros mercados en continua efervescencia, requiere de un tesonero
esfuerzo preparatorio que desarrolle las capacidades, los conocimientos y las destrezas necesarias para
asumirlo adecuadamente, mas alla de los discursos de corte agrarista.

Probablemente, buena parte del contenido de este trabajo no es desconocido para aquellos actores que
diariamente se desempefian en el mundo del cacao, sin embargo, se ha querido imprimir un particular
connotacién a este estudio al partir de la comprensién del comportamiento de la demanda comercial. Esta es
entendida como el punto de partida que emite estimulos hacia los distintos actores y agentes participantes en
la cadena productiva del cacao, y por tanto orienta los esfuerzos productivos, agroindustriales y comerciales.
Desde esta perspectiva se capta y se aprehende al circuito como un todo y no como una suma de
parcialidades.

El presente documento se estructura en dos grandes partes. En la primera se sintetiza una visién de conjunto
del circuito del cacao que abarca los actores directamente vinculados con él y el marco institucional en el cual
se inscribe dicho circuito. Igualmente, en ella se sefalan las orientaciones basicas que podrian considerarse
para la region de Barlovento.

La segunda parte contiene los principales rasgos que caracterizan a cada uno de los componentes del circuito
en consideracion: el de acopio, comercializaciéon y exportacion, el de acondicionamiento y transformacion y el
de produccion agricola de cacao. A tales efectos, cada componente es objeto de un capitulo especifico en el
cual se caracterizan sus principales rasgos con especial énfasis hacia la realidad barloventefia. Luego, se
sefiala su problematica especifica junto con las propuestas particulares y el mapa de actores presentes en el
area de estudio.

Finalmente, queremos agradecer la colaboracién prestada por todas las instituciones, organizaciones y
personas que de una u otra forma han contribuido en la realizacion de esta investigacion, y muy
especialmente a todos aquellos integrantes de las diversas experiencias, empresas e instituciones visitadas,
que con su trabajo tesonero y creativo, han nutrido muchas de las ideas y de los sefalamientos aqui
esbozados.
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PARTE |
UNA VISION DE CONJUNTO

En un esfuerzo por comprender la composicion y dinamica de los distintos actores presentes en la
produccién y en el aprovechamiento del cacao se parte desde una perspectiva funcional e integral al
considerar esta actividad productiva como un circuito agroalimentario. Este término se deriva del concepto de
Sistema Alimentario, cuyo acento reside en la comprension sistémica de las relaciones e interrelaciones que
se suscitan entre los componentes que lo conforman.

El Sistema Alimentario puede ser percibido "(...) como el conjunto de los agentes participantes en la
formacion y en la transferencia de los productos alimentarios con miras a garantizar la alimentacion de una

poblacion dada."

Este tipo de aproximacion implica, por consiguiente, la consideracion de todas las actividades, desde la
producidon agricola y pecuaria hasta el consumo alimentario a nivel de los hogares. Esta realidad
agroalimentaria se inserta en lo que Malassis denomina la “cadena agroalimentaria”. Por ella se entiende al
"conjunto de operaciones que van desde la produccion -agricultura, cria, piscicultura- o desde la adquisicion -

recoleccion, caza, pesca- de los productos primarios hasta el alimento en la boca del consumidor." 2

Estas consideraciones permiten destacar la importancia de la nocién de ‘“itinerario” o “trayectoria de un
producto” como uno de los principales conceptos, necesarios para la comprensién y estudio de los procesos
productivos. Destaca, ademas, que estos procesos pueden ser analizados mas alla de las correspondientes
unidades productivas, al poner de relieve la presencia de unos lazos, de unas relaciones y de un “tejido”
organizativo-productivo que permite que el producto en consideracion pueda fluir de un extremo a otro en el
seno de dicho trayecto.

Ademas del referido tejido organizativo-productivo directamente involucrado en la creacidon y movilizacion
del o los productos propios a la cadena agroalimentaria en consideracion, existe un conglomerado institucional
que se conforma en torno este circuito, unas veces mas, otras veces menos articulado entre si, y cuyas
labores esenciales se orientan hacia la facilitacion de las condiciones sociales, econémicas, tecnoldgicas,
culturales y juridicas para que el quehacer de los actores de la cadena operen adecuadamente.

Indudablemente, todos estos procesos que se desarrollan dentro de la cadena o que la complementan o la
completan estan regidos por la naturaleza misma del producto, objeto central del circuito. Algunos de sus
rasgos son de naturaleza estructural ya que estan definidos por su propia composicion fisica, mientras que
otros, de caracter dinamico, son el resultado del modelaje y de la jerarquia que la sociedad le otorga a través
del tiempo, lo cual puede llegar a imprimir un interesante dinamismo y controversia en el seno de la cadena en
cuestion.

Es desde estas perspectivas que se desea enmarcar la caracterizacion del circuito agroalimentario del
cacao en Venezuela, con especial referencia a la regién de Barlovento. Para ello, en un primer momento se
examinan aquellos aspectos que singularizan al producto en estudio, el cacao, y que por ende marcan el
funcionamiento del circuito. Luego, se describen las principales caracteriisticas de los componentes que la
conforman, a continuacion se presenta el panorama institucional y organizacional en el cual se enmarca este
circuito y por ultimo se expone suscintamente su problemética y las propuestas que pudiesen ser de interés en
fiuncién de este estudio y de la regién en consideracion.

1.- PRINCIPALES PARTICULARIDADES DEL CACAO
1.1.- APROXIMACION HISTORICA DEL CACAO EN VENEZUELA 3

1 G. GHERSI.- Economie Agro-Alimentaire.- Québec: Université Laval, 1980. (apuntes de clase). p. 4.
2 cf L MALASSIS, M. PADILLA - Economie Agro-Alimentaire: 'économie mondiale.- Paris: Cujas, 1986, tomo IIl. pp. 239 y siguientes.

3 Para el desarrollo de esta seccién, hemos consultado ampliamente las siguientes fuentes bibliograficas: R. CARTAY .- El cacao venezolano en el
mercado mundial: situacion actual y perspectivas.- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999; L. QUINTERO.- El circuito del cacao en Venezuela, 1990-
1999.- Mérida: ULA, 2000; E. GONZALEZ JIMENEZ .- El cacao en Venezuela.- Maracay, 1999; H. REYES, L. CAPRILES DE REYES.- El cacao en
Venezuela: moderna tecnologia para su cultivo.- Caracas: Chocolates El Rey, 2000 y J.R. LOVERA .- El cacao en Venezuela: una historia.-
Caracas: Chocolates El Rey, 2000.
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* El cacao es una planta oriunda de América, que venia siendo explotada en distintas partes del continente por
los aborigenes antes de la llegada de los espafioles. Los mayas y los aztecas de centroamérica lo cultivaban
y lo utilizaban para diversos fines, alimenticios, curativos y religiosos; los cuicas de Trujillo preparaban una
bebida a base de cacao.

Los primeros registros acerca de la presencia del cacao en Venezuela se remontan, al parecer, a los afios
1571-1574 cuando los espafioles describen la existencia de dicha planta hacia el sur del lago de Maracaibo y
la posibilidades de exportacion de estos frutos hacia Espafa. Ya para 1607 existen registros de

exportaciones de cacao lo cual supone el establecimiento de dicha actividad productiva. 4

Las congregaciones religiosas fueron las responsables de la difusion y del desarrollo del cacao en diferentes
partes del pais, accidon que realizaban a medida que creaban poblados y sometian a los indigenas. “El cacao
era el producto mas valioso llevado de América después de los metales preciosos, y una vez transformado

en chocolate era degustado en ocasiones especiales, siendo privilegio de pocos.” S

Poco a poco la produccién cacaotera se fue intensificando y extendiendo hacia nuevos espacios. “A finales
del siglo XVI las plantaciones de cacao se extienden a lo largo de la costa del oeste de Caracas (Choroni,
Chuao, Turiamo, Guaiguaza); en algunos valles de Barlovento y de Cupira, en los margenes del rio Aroa;
hacia Barquisimeto, Chivacoa, Giiigie y Orituco; hacia las tierras andinas de Mérida y Trujillo, y en algunas

areas de la regién oriental, en la provincia de Nueva Andalucia.” 6 Un importante y creciente comercio fue
establecido entre Caracas y Nueva Espafia (México) hasta 1730, cuando la Compafiia Guipuzcoana inicia
sus operaciones en Venezuela, acaparando el comercio de la época.

EL cacao venezolano por su aroma y calidad era un producto tan importante para Espafia que la Corona
Espafiola, en 1725, entrega por Real Cédula a la Compaiiia Guipuzcoana la exclusividad del comercio de
dicho producto, ademas del tabaco y el afiil. A pesar del comportamiento que esta Compaiiia llegé a tener
en algunos momentos, buena parte del desarrollo de la agricultura venezolana, y por ende del cacao,
proviene del impulso que los vascos le brindaron a través del comercio.

“La implantacion, expansion y auge de la hacienda cacaotera en la Venezuela colonial obedecién a miras
mercantiles. Se trataba de cultivar y beneficiar un fruto que desde temprano en el siglo XVI tenia demanda

en el mundo hispanico y luego la tuvo también y cada vez mas frecuente en Europa."7

El cacao se convirtio desde finales del siglo XVI hasta comienzos del siglo XIX en el principal cultivo
exportable del pais, constituyendo la base para un renovado periodo de riqueza. Ya, para el siglo XVIII,
Venezuela era reconocida como un importante pais exportador de cacao a pesar de que a finales de ese
siglo hay sefiales de decaimiento, pués desaparece la exclusividad comercial de la Compafiia Guipuzcoana
y la guerra entre Espafia e Inglaterra interrumpe practicamente el comercio con Espania.

En el siglo XIX, la guerra de independencia (1810-1823) y las continuas revueltas civiles que la sucedieron
afectaron seriamente la produccion cacaotera; muchas plantaciones fueron destruidas, habia escasez de
mano de obra y el comercio fue interrumpido, y ya hacia 1830, el cacao deja de ser el principal rubro
econdmico del pais, a pesar de mantener el ritmo exportador.

A principios del siglo XX, y durante la primera mitad de este siglo, la actividad cacaotera recobra un nuevo
aliento llegando a ser la mejor época de la cacaocultura venezolana; en 1937 se alcanza la mayor
produccidon de cacao en grano, unas 24.098 toneladas, y en el periodo 1924/25 corresponde a la mayor
exportacion habida, unas 21.450 toneladas, equivalente al 90% de la producciéon nacional, tal como se

evidencia en la grafica N° 1. 8

GRAFICO N° 1
SERIE HISTORICA DE PRODUCCION Y DE EXPORTACION DE CACAO EN GRANO DE VENEZUELA: 1620-1997

4 Cf. R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit., pp. 12-13
5 L. QUINTERO.- El circuito del cacao ... , op. cit., p. 70

6 L. QUINTERO.- El circuito del cacao ..., op.cit.. p. 73

7 J.R. LOVERA, El cacao en Venezuela ..., op. cit., pp. 50-51

8 Los datos de produccién y de exportacion que se han logrado recabar hasta ahora son incompletos, sobre todo durante la época colonial, pués no
considera la extraccion ocasionada por el contrabando, reflejando sélo las salidas legales. Para mayor detalle, véase J.R. LOVERA, El cacao en
Venezuela ... , op. cit., pp. 56-58

1 2 Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva



Fuentes: Datos procesados a partir de M. IZARD, “Series estadisticas para la historia de Venezuela”, Mérida: ULA, 1970 y del

13

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, “Anuarios estadisticos agropecuarios: varios afios”, Caracas: MAC,
varios afios (Cuadro n° A-1 en anexo)

Sin embargo, de acuerdo con los historiadores, a partir de 1825 se comienza a introducir desde Trinidad,
variedades de cacao “Trinitario” y “Forastero” en la regién de Barlovento en sustitucion del cacao “Criollo”. A
partir de esa fecha se inicia un progresivo proceso de hibridaciéon de plantas, dejando Venezuela de ser un
productor exclusivo de éste ultimo. Este hecho contribuye en la disminucion de la calidad y del prestigio
internacional que habia tenido durante los dos siglos anteriores.

La produccion y la exportacion de cacao en grano han practicamente evolucionado al mismo ritmo y con el
mismo signo desde la colonia hasta 1949, lo cual evidencia el dinamismo que el mercado externo ha
imprimido a este producto.

La aparicién del petrdleo, a finales de la década de 1920, generd una serie de cambios que han ido
afectando la estructura social y econémico-productiva del pais, que en el caso del cacao se empieza a
manifestar abiertamente desde mediados de los afios 40. La acentuacion de la economia petrolera, la caida
de los precios de los productos de exportacion, el aumento de la participacion africana en el negocio del
cacao y la ocurrencia de algunos desatres naturales (ciclon de 1933 que arras6 con las plantaciones del
Estado Sucre) afectaron de manera importante la produccion y la exportacion del cacao.

Ante las dificultades constatadas, el Estado emprendié diversos esfuerzos por revertir estas tendencias
descendentes, haciendo uso de la renta petrolera; algunas medidas de subsidio fueron puestas en marcha a
partir de 1932, realizacién de varias campafas para recuprerar el cacao, creacion, en 1959, de una Oficina
gubernamental -Fondo Nacional del Café y del Cacao- que se encargaria de la promocién de cooperativas,
créditos, asistencia técnica y servicio. Esta es luego fortalecida en 1975, con la creacion del Fondo Nacional
del Cacao (FONCACAO), quien ademas de continuar con las responsabilidades precedentes, monopoliza la
comercializacion del cacao, funcién que realiza hasta 1992. Los malos manejos internos, la liberalizacién de
los intercambios, la apertura econdmica y la instauracion de una serie de medidas que permitiesen rescatar
los equilibrios econdmicos fueron factores que contribuyeron a este cambio de panorama a partir de 1989.

Durante la década de los 90 han surgido varias iniciativas -publicas y privadas- que apuntan hacia el rescate
de la produccion cacaotera, centrando los esfuerzos en el fortalecimiento del cacao fino o de aroma,
principal ventaja natural del pais, no siempre debidamente apreciada y valorada. Sin embargo, la situacién
actual de la cacaocultura no es aun del todo halagadora: los volumenes producidos son bajos, muchas
plantaciones son viejas al igual que sus responsables, el sector industrial y comercializador no es muy
abundante, mas bien algunos han desaparecido, los precios y los costos de los factores no dejan mucha

Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva



holgura, la paridad monetaria tiende a favorecer las importaciones y dificultar las exportaciones y los
esfuerzos de concertacion y de articulacion entre los actores son aun insuficientes.

1.2.- NATURALEZA DEL CACAO Y DE SUS DERIVADOS

De la planta al grano de cacao

 El cacao, cuyo nombre cientifico es Theobroma cacao, es una planta originaria de la América tropical,

especificamente de la América del Sur. 9 su origen exacto no es del todo claro, lo cual ha dado lugar a
diversas teorias. De acuerdo a los sefialamientos realizados por Cartay, el centro primario se situa
probablemente en “(...) la vertiente oriental de los Andes colombianos y ecuatorianos, situada entre los rios
Caqueta, Putumayo y Napo. (...) Un centro secundario de diversidad genética se ubica al sur de México y en

América Central” 10 Gonzalez Jiménez sefiala, ademas, que “(...) de las 22 especies conocidas de
Theobroma, 19 se encuentran al norte de América del Sur, 13 de ellas en la cuenca Orinoco-Amazonas, de

las cuales 10 son exclusivas de esta area (...).” 11

Ante un cultivo de tan larga trayectoria y de amplia distribucion geografica, el cacao es una especie muy
variable. Al expandirse mas alla de sus area naturales y originales ha podido ir sufriendo muchas mutaciones
que al entrar en contacto con diferentes tipos ha aumentado su variabilidad por hibridacion, permitiendo que

cada variedad desarrollase su propio sabor y color. 12

Varios autores especializados y organismos vinculados con el sector cacaotero, y el Centro de Comercio
Internacional de las Naciones Unidas (UNCTAD/GATT) sefialan que el cacao se puede clasificar de dos

maneras; desde una 6ptica botanica, y desde una 6ptica comercial e industrial 13, De acuerdo a la primera
optica se distinguen los siguientes cacaos:

- El cacao “Criollo” o cacaos dulces, muy probablemente oriundo de la hoya hidrografica del Sur del Lago

de Maracaibo, 14 corresponde a aquellas especies cultivadas originalmente en las selvas humedas de
México, América Central y el norte de América del Sur, y produce granos medianos a grandes (90 a 89
granos por 100 gramos) con cotiledones de color entre marfil pardusco castafio muy claro y un olor a
cacao dulce. Corresponde a algunos tipos de cacao vultivados en Venezuela (“Porcelana”, “Mérida”,
“Guasare”, “Chuao” original).

- El cacao “Forastero” proviene de las partes altas de la cuenca amazonica, y produce granos pequefios a
medianos (90 a 110 granos por 100 gramos) de cotiledén oscuro.

- El cacao “Trinitario” o “Deltano” es el resultado del cruce de los dos cacaos anteriores, con granos de
mediano a grande (65 a 90 granos por 100 gramos) con un cotiledén generalmente de color castafio.
Posteriores retrocruces de éste con los “Criollos” ha dado origen a un cacao de alta calidad, con aroma y
sabor muy pronunciados. Corresponde a los producidos en “Chuao”, “Ocumare” y “Choroni” en el estado
Aragua, los Carenero Superior en Miranda, y los “Rio Caribe’, “Cartupano”, “El Pilar” y “Yaguaraparo” en
el Estado Sucre.

Desde el punto de vista comercial e industrial, se diferencian:

- El cacao ordinario (“basic beans” o “bulk beans”) correspondiente a los cacaos tipo “Forastero”. Este es el
tipo de cacao mas diseminado en el mundo, responsable de alrededor del 95% de la produccion mundial.
Estos granos son utilizados para la fabricacién de manteca de cacao y de productos con una elevada
proporciéon de chocolate.

- El cacao fino o de aroma (“fine” o “flavor beans”) corresponden a los cacaos tipos “Criollo” y “Trinitarios”,

solo producido por 17 paises. 15 Estos granos brindan un aroma o color especial en chocolates finos y

9p, SANCHEZ, K. JAFFE, citado por E. GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op. cit., p. 6
10 R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit., p. 1
11 E. GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op.cit., p. 6

12 R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit. pp. 1-3 y también del mismo autor, La economia del cacao en Venezuela, Mérida,
1998, pp. 6-7

13 Esta informacion puede ser ampliada en las publicaciones: E. GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op.cit., pp. 6-10; H. REYES, L. CAPRILES
DE REYES.- El cacao en Venezuela: ..., op. cit., pp. 30-40; R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit. pp. 1-3; L. QUINTERO.-
El circuito del cacao ..., op. cit., pp. 47-48; CENTRO DE COMERCIO INTERNACIONAL (UNCTAD/GATT).- Fine or flavor cocoa.- Ginebra: ONU,
1991, citado por GONZALEZ JIMENEZ y L. QUINTERO. Estos documentos han nutrido los conceptos aqui expuestos.

144 REYES, L. CAPRILES DE REYES.- El cacao en Venezuela: ..., op. cit, pp. 30-40

15 De acuerdo con el Convenio Internacional del Cacao 1993 e informacion de la International Cocoa Organization (ICCO), 8 paises son productores
exclusivos (100%) de cacao aromatico (Dominica, Grenada, Jamaica, Santa Lucia, San Vicente e islas Granadinas, Trinidad & Tobago en el Caribe;
Suriname en América del Sur y Samoa en Oceania) y en 9 paises una porcién de su produccion es de cacao fino (Magadascar, 50%, y San Tomé &
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en revestimientos o capas de cobertura. Generalmente son mezclados con granos ordinarios a fin de
realzar los productos resultantes.

Esta diferenciacion de variedades es fundamental en la comprension de la dinamica cacaotera en razén de
los efectos que ella tiene en la calidad de los productos resultantes. Entre los criterios de calidad mas
usualmente utilizados para apreciar un grano de cacao, la palagosidad (“viscous mouthfeed”), el sabor a
cacao (“cocoa flavor”) y el sabor a almendra (“nut flavor”) son los que han permitido distinguir a los cacaos
aromaticos a partir del aroma y del sabor especial, afrutado que ellos presentan. A partir de estas
particularidades, estos cacaos se han orientado fundamentalmente hacia la chocolateria fina, los

revestimientos y la cobertura. 16

De acuerdo a los trabajos de Clapperton, citados por E. Gonzalez Jiménez, referidos a la comprension de los
cacaos finos o de aroma, éste ultimo depende en un 50% del genotipo de la planta y el %(...) 50% restante de

las transformaciones y posiblemente un pequefio efecto debido al medio donde crecen los arbustos.” 17

Este cultivo, de caracter permanente, requiere ser cultivado en zonas humedas y de clima calido, cuyo
habitat corresponde al Bosque Tropical, con temperaturas medias que van entre los 24°C a 28°C, con una
importante pluviosidad cuyas precipitaciones anuales promedio oscilan entre 1.200 mm como minimo y
2.000 mm, en suelos profundos, francos o arcillosos, aireados, bien drenados, ricos en materia organica y

bajo sombra. 18

La explotacion de cacao es una actividad agricola de plantacion que requiere de arboles mas grandes para
que le brinden la sombra necesaria, siendo considerado por algunos especialistas como un sistema de

produccion agroforestal. 19 pe alli la reputacion conservacionista de este cultivo.

La planta de cacao entra en produccion entre dos a cuatro afios, segun la variedad y la regién donde se
encuentre, pudiendo durar hasta mas de 50 afios. Los maduracion del fruto toma entre cinco y siete meses.
La cosecha se realiza cuantas veces sea necesario, habiendo, de ordinario, dos periodos al afio en que ésta
se intensifica; la mas importante ocurre entre diciembre y marzo (52% de la produccion anual), y la segunda,

mucho menor, entre mayo y julio (21% de la produccion anual) 20 E| volumen de cacao a recolectar
dependera en buena medida del régimen de lluvias habido en la regién.

La mayor parte de las labores en la explotacion de cacao son manuales, y al ser realizadas en un clima
humedo y calido resulta, muchas veces, una labor ardua. Quizas estas exigencias particulares constituyeron
un importante ingrediente para orientar, durante la colonia, la mano de obra esclava hacia las regiones
productoras de cacao. Hoy dia, es considerado como un cultivo generador de empleo, pero esta condicion
repercute, sin embargo, en los costos de produccién, exigiendo el logro de una rentabilidad minima que
permita cubrir al menos dichos costos.

La naturaleza de las actividades inherentes al proceso de explotacion agricola, brevemente descrito en las
lineas precedentes, ponen de relieve una importante dimension temporal. Esta constituye un aspecto de
extraordinaria significacion en la continuidad del proceso productivo, pués imprime un sello particular a los
hombres que de ella viven. El productor cacaotero y su familia establecen un vinculo muy estrecho con las
plantas que son objeto de sus cuidados, acompasandolos con el ritmo de la propia naturaleza. Es incluso
posible afirmar, que en la medida en que este nexo intangible se mantenga, resulta dificil que el productor
abandone u olvide su explotacion. De alli que todo proceso agricola modernizador, que no considere esta
estrecha vinculacion, por muy interesante que fuere termina luciendo como una intervenciéon amenazadora
contra la plantacion, y por tanto tendra pocas probabilidades de éxito a pesar de las bondades que ello
signifique.

En este sentido, el cultivo del cacao no es solamente un manejo de un conjunto de técnicas y de
procedimientos productivos, es también una cultura, una forma de vida.

Principe, 25%, en Africa; Costa Rica, 25%, en América Central; Colombia, 25%, Ecuador, 75%, y Venezuela, 50%, en América del Sur; Indonesia,
5%, y Sri Lanka, 25%, en Asia y Papua & Guinea, 25%, en Oceania). Cf. ICCO.- Boletin del Cacao, N° 7, junio 1994.

16 Ibid., GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op.cit., p. 9. También para una mayor informacion, véase, L. QUINTERO.- El circuito del cacao ... ,
op. cit., pp. 49-53

17 Citado por GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ..., op.cit., p. 9.

18 Cf. H. REYES, L. CAPRILES DE REYES.- El cacao en Venezuela: ... , op. cit. pp. 43-51; R. CARTAY.- La economia del ... , op. cit. pp. 1-3 y
FONCACAO/FONAIAP.- Manual técnico del cultivo del cacao en Venezuela.- Caracas: Foncacao, 1998.- pp. 19-26.

19 Cf. GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op.cit., pp. 17-18.

20 valores calculados a partir del promedio de la produccién nacional de cacao en grano 1985/2000, distribuida en los 12 meses del afio. Estos datos
provienen de AGROPECUARIA APROCAO C.A,, IX Convencién Anual, septiembre 2000.
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Del grano de cacao al chocolate

* Una vez cosechados los granos de cacao, éstos tienen que ser sometidos a varios procesos de
acondicionamiento y transformacion que permiten poner de manifiesto las cualidades intrinsecas del
producto. El logro de una determinada calidad se transforma en la palanca impulsadora de los referidos
procesos.

El beneficio a través de la fermentacién y del secado del grano constituye un primer paso fundamental en
este esfuerzo, siendo ademas, una labor no siempre desarrollada por el sector industrial. En Venezuela, ella
es realizada principalmente por el productor y su familia. El procesamiento industrial del producto, a través
de una serie de procedimientos especificos, constituye el segundo paso en este esfuerzo el cual exige
atencion y precision.

En ambos casos, los responsables del proceso deben ser buenos conocedores del cacao, de su habitat y de
las variaciones que en él se suscitan puesto que se trata de poner en evidencia y realzar las propiedades del
fruto. Al no poder reducir estos procesos a un simple manejo tecnoldégico, nos encontramos que el
acondicionamiento de los granos de cacao y la fabricacion de sus productos se transforma en un arte. Y,
como todo arte, contiene sus “secretos”, muchas veces ubicados mas alla de la comprension racional, fruto
de las multiples vivencias y experiencias, de una tradicién de vida; de alli la importancia de su atencion y
enriquecimiento a lo largo del tiempo.

Estas particularidades junto con la histérica divisiéon del trabajo internacional en el mercado del cacao, donde
unos paises lo producen y otros lo procesan ha permitido ir desarrollando a lo largo del tiempo un acervo
donde conocimiento, técnica y arte se han combinado armoniosamente en el devenir de los afos. En este
sentido, no resula fortuito que la actividad industrial de cacao en los paises productores no se encuentre
demasiado desarrollada.

De alli que al propiciar la generacion de un mayor valor agregado en la cadena productiva del cacao, deba
actuarse con cuidado ya que, en este rubro, la satisfaccién de algunas condiciones especiales que van mas
alla de la técnica son indispensables para un satisfactorio éxito.

Del chocolate al deleite del paladar

+ Originalmente, cuando los aborigenes cultivaban el cacao, su consumo revestia de un gran significado y
profundidad; la bebida elaborada, conocida como “manjar de los dioses”, traducia en cierta manera la
naturaleza de su consumo. Con el tiempo, este consumo ha ido evolucionando progresivamente, de un
alimento elitesco y exclusivo en las cortes reales de Europa durante la colonia, a un alimento festivo. A
comienzos del siglo XIX, las primeras innovaciones tecnolégicas permitieron culminar en el establecimiento
de procesos industriales que marcaron un importante hito en la generalizacion y masificacién del consumo
del cacao, inicialmente como bebida, y luego como dulces de chocolate.

Poco a poco, nuevos hallazgos tecnoldgicos y culinarios permitieron pasar no solamente de un alimento
exclusivo a uno festivo, sino popularizar un consumo masivo de alimentos a base de cacao mediante el
desarrollo de otros tipos de productos. En este sentido, la industria chocolatera, junto con algunos

especificos adelantos tecnoldgicos, 21 ha jugado un papel crucial como impulsador del proceso, a través de
la comprension de las necesidades del consumidor asi como en la generacion de nuevas necesidades.

El consumo de cacao y de sus derivados no constituye un alimento central en la dieta humana; su aporte
energético no llega ni siquiera al 1% de la energia total. Estos alimentos forman parte del grupo de alimentos
“estimulantes” cumpliendo un papel como “acompafantes” o “refrescantes” de las comidas. En sus origenes
han sido alimentos considerados como exclusivos y elitescos -bebidas cortesanas, bomboneria fina-, luego
al diversificar la oferta de los mismos, adquieren también un caracter festivo al estar presente en las distintas
celebraciones -postres, decoraciones- y en memorables ocasiones -esquisiteses a base de chocolate,
bebidas alcohdlicas-. Pero ello no basta, en la busqueda de nuevos espacios se convierten en alimentos
refrescantes -bebidas lacteas intanstaneas o no, bebidas saborizadas-; en alimentos de satisfaccion -
helados, manjares- o en alimentos de consumo recreativo masivo -golosinas de chocolate, galletas rellenas,
crema para untar- o en alimentos de satisfacion de los golosos impulsos de grandes y chicos en un momento
de descanso.

21g empacado al vacio y la refrigeracion son algunos ejemplos de estas mejoras tecnoldgicas que han favorecido no sélo a la industria chocolatera,
sino también a todo el sector alimentario.
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Este recorrido culinario no hubiese sido posible si no se hubiese procedido desde una perspectiva de
marketing, al identificar y aislar necesidades, al diferenciar productos y al segmentar el mercado segun
edades, sexo y preferencias a atender. Uno de los principales logros del circuito del cacao a través de la
historia ha sido el haber logrado democratizar su consumo, sin olvidar su noble origen, y manteniendo una
constante presencia en la mente del consumidor. Si bien ello puede resultar altamente halagador, el mundo
actual, o mas bien los potenciales clientes localizados preferentemente en los paises desarrollados,
presentan nuevos retos a asumir:

- La inocuicidad de los alimentos en términos de su eventual toxicidad, lo cual se traduce en la busqueda
de productos agricolas organicos, sin trazas de agroquimicos

- La busqueda de los equilibrios nutricionales y de la continuidad de la vida sin riesgos para la salud a
través de productos dietéticos y con bajo o ningun nivel de aquellas sustancias consideradas como
nocivas (colesterol, azucares, ingredientes considerados como propiciadores de enfermedades),

- El mantenimiento de la figura a toda costa a través de una alimentacion balanceada, pero sin perder al
mismo tiempo el deleite, la variedad y el sabor que los adelantos culinarios y tecnoldgicos han podido
imprimir al acto alimentario “moderno”.

- La continua y creciente busqueda de nuevos productos finales que permitan manejar la competencia
entre las empresas alimentarias y acceder a un mayor nimero de consumidores finales, exigiendo cada
vez mas materia prima e ingredientes mas refinados y el desarrollo de sofisticadas técnicas de
fabricacion.

Todos estos retos constituyen algunas de las nuevas demandas que se perfilan en el horizonte, y que la
agroindustria esta buscando satisfacer de una forma u otra a través del desarrollo de “renovados” alimentos
y de nuevas exigencias hacia los paises abastecedores de materia prima.

2.- APROXIMACION SINTETICA DEL CIRCUITO

Las recientes preocupaciones tedricas, interesadas por abordar los procesos productivos desde aproximaciones
innovadoras, sefialan cada vez mas la importancia de comprenderlos a partir de su vinculacién con la demanda,
0 mas sencillamente con el consumo. Este deja de ser percibido como un mero receptor de bienes, o de
alimentos, para cumplir también un interesante rol como emisor de estimulos -de aceptacién o de rechazo-
hacia el origen de los alimentos, hacia los procesos productivos precedentes. En este sentido, los
sefialamientos realizados en el titulo precedente se inscriben en esta direccion.

Un segundo aspecto que singulariza buena parte de la dinamica del circuito esta dado por la insercién del cacao
en el ambito internacional. Buena parte de las decisiones que afectan al conjunto provienen del exterior, siendo
escaso el margen de maniobra disponible a nivel nacional, y en todo caso, las medidas que se adopten no
pueden prolongarse, ni aislarse indefinidamente en el tiempo, ni dejar de considerar ese contexto planetario. El
cacao es, por un lado, una materia prima de origen agricola, sujeta a las preferencias del consumidor y a su
capacidad adquisitiva, asi como a las mejoras tecnoldgicas industriales que permiten modificar los gustos de
dichos consumidores. Y, por otro lado, es un “commodity” cuyo precio se tranza en el mercado internacional en
funcién de las condiciones mundiales de la produccion cacaotera, y de la demanda de este producto por los

paises consumidores, en su mayoria desarrollados 22,

Entre los factores de origen externo que afectan en el desempefio del circuito cacaotero nacional se destacan
los siguientes:

* Los niveles de produccién de los principales paises productores de cacao -Costa de Marfil, Ghana, Brasil,

Indonesia- 23 los cuales son afectados en algunas ocasiones por las condiciones climaticas. Cualquier
variacion en el aumento o disminucion de la oferta repercute en los precios a nivel de la Bolsa de Nueva
York o de Londres, entes referenciales en la determinacién del precio de compra.

» Las acciones del Estado en los paises productores o consumidores que afectan de una u otra forma la
oferta o la demanda de cacao en grano o de productos a base de cacao respectivamente.

22 Si bien a lo largo de la segunda mitad del siglo XX, las importaciones de cacao en grano, expresadas en peso, han disminuido, ellas siguen
representando mas del 80% de los volumenes movilizados. Para 1948/50, dichas importaciones para Europa y América del Norte representaban el
94% de las importaciones totales mundiales, mientras que para 1997, ellas constituyen el 85%. Cf. FAO.- Anuario de Comercio 1953 y 1997 .-
Roma: FAQ, varios afos.

23 Estos cuatro paises concentran para 1997 el 72% de la produccién mundial de cacao (Costa de Marfil, 38%; Ghana, 13%; Brasil, 10%; Indonesia,
11%), Cf. FAO.- Anuario de Produccién 1997.- Roma: FAO, 1998.
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* Las fluctuaciones que pudiere haber en el consumo de los principales paises consumidores de cacao en

grano, -Estados Unidos, Alemania, Holanda, Inglaterra y Francia- 24, lo cual se refleja a nivel de las
importaciones solicitadas.

 La tendencia en el comportamiento de los precios internacionales a nivel de la Bolsa de Nueva York, que
constituye la referencia adoptada en el pais a raiz de la eliminacion del Fondo Nacional del Cacao y de la
apertura comercial.

» La imagen que desde el exterior se tiene del pais en el respeto y en el cumplimiento de las transacciones
comerciales acordadas.

A continuacion se presentan los principales rasgos que, desde una visidon panoramica, caracterizan a cada uno
de los componentes del circuito cacaotero y cuya representacion grafica se presenta mas adelante, en la figura
N° 1. Las informaciones mas detalladas con respecto a cada uno se presentan en la segunda parte de este
trabajo.

» El componente de acopio, comercializacion y exportacion

Opera en estrecha vinculacion con el componente primario ya que de él se nutre, y, cuya principal funcién se
orienta hacia el acopio, la seleccion, la clasificacion y la colocacién del cacao en grano, a nivel de la industria
procesadora o a nivel del mercado internacional. En épocas anteriores, este componente llegé a ser una
importante palanca dinamizadora del circuito cacaotero puesto que la mayor parte de la produccion estaba
orientada hacia el exterior.

Actualmente, es un sector que se debate entre la tradicionalidad y la modernidad ya que en él coexisten
numerosos pequenos intermediarios locales y un restringido nimero de comercializadores establecidos, que
toman forma propia segun las caracteristicas de cada region productora. EI monopolio ejercido por el Estado
durante muchos afios ha limitado un mayor desarrollo de este componente, siendo practicamente en 1992
cuando se libera la comercializacidon del cacao, que se inician distintos esfuerzos en esa direccién sobre la
base de empresas privadas. La mayor parte de éstas se han ido conformando a partir de esta fecha.

Sin embargo, ello no ha sido tarea facil, tal como lo evidencian los siguientes hechos:

' La produccion cacaotera ha estado relativamente estancada desde hace algtn tiempo, con una calidad
en descenso, siendo la oferta exportable es reducida, lo cual ha conducido a una fuerte competencia y
rivalidad entre los comercializadores-exportadores.

v Muchos intermediarios no pueden realizar su actividad con la misma fuerza de antes ya que las
condiciones de operacion han cambiado: la disposicién de importantes sumas de dinero efectivo para la
compra del producto y la inseguridad existente han minimizado su labor.

\ Las malas practicas comerciales, la irregularidad en el suministro y la irresponsabilidad habida en el
cumplimiento de algunos compromisos internacionales ha mermado notablemente el antigiio prestigio
internacional del pais.

Las interacciones con los otros sectores 0 componentes estan signadas, muchas veces, por la desconfianza
y la rivalidad ya que muchos visualizan a este componente como injusto por no remunerar apropiadamente
el producto vendido. No obstante, los términos de intercambio y los precios del cacao nacional se rigen por
los establecidos por la Bolsa de Nueva York al cual se afiade posteriormente una prima o bonificacion
internacional en razon de la calidad de los cacaos “finos” o “de aroma”.

Al parecer el niumero de agentes comercializadores establecidos oscila en el tiempo, muy probablemente
debido al dinamismo de este mercado internacional y al estrecho margen de maniobra econémico que puede
repercutir en la estabilidad de estas empresas. Actualmente se conocen principalmente 8 empresas, de
distinto tamafo, no siempre con presencia en todas las zonas productoras, las cuales se indican mas
adelante. Todas ellas estan orientados primordialmente hacia la exportacion, salvo la Agropecuaria Aprocao,
empresa organizada por los industriales procesadores de cacao para la compra de cacao en grano. Estos
comercializadores han constituido en 1995 una organizacion de 2do. grado que los agrupa, denominada
Céamara Venezolana de Productores Exportadores de Cacao y Café (CAPECC).

FIGURA N° 1
COMPONENTES Y FLUJOS EN EL CIRCUITO AGROALIMENTARIO DE CACAO

24 Estos cinco paises concentran para 1997 el 61% de las importaciones mundiales de cacao en grano (Estados Unidos, 17%; Alemania, 16%;
Holanda, 14%; Inglaterra, 8%; Francia, 6%), Cf. FAO.- Anuario de Comercio 1997.- Roma: FAO, 1998.
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COHSUMIDOR FINAL

Exportacion

= Comercializador-exportador
= Comercializador-industria

Y = Independiente-intermediario
Acopio

Fuente: Elaboracién propia

Las empresas comercializadoras-exportadoras establecidas son:

1. Empresas comercializadoras 5 empresas
-exportadoras Agricola La Concepcion C.A., Industrializadora de Cacao Superior
» Operan en Barlovento CA (INCASUCA), Agricola Agrocao CA, Cacao Maduro Optima
C.A.y AFB Cacao & Café,
* No operan en Barlovento 2 empresas:
Agropecuaria San José C.A. y Socaoven
2. Empresas comercializadoras de 1 empresa:
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la industria chocolatera Agropecuaria APROCAO C.A.

3. Intermediarios destacados Freyra
4. Organizacion gremial de los Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y
comercializadores-exportadores Café (CAPECC)

 El componente de beneficio o actividades post-cosecha

Una vez cosechado el cacao no es posible colocarlo tal cual en el mercado, so pena de afectar su condicion
y calidad; requiere ser acondicionado para que pueda ser objeto de otros usos y manipulaciones. Las
actividades post-cosecha a realizar tienen que ver con la fermentacion y el secado del grano, constituyendo
delicadas labores a través de las cuales es posible realzar la calidad y las potencialidades intrinsecas del
grano.

Hasta ahora, ellas han venido siendo realizadas por el productor y su familia a nivel de la unidad productiva
de acuerdo a sus posibilidades, su experiencia y sus conocimientos. Actualmente, su ejecucién no es
uniforme, cada uno maneja su propio criterio; la infraestructura necesaria para ello se ha venido deteriorando
progresivamente, siendo cada vez mas precaria, y en el caso de la fermentacién, practica de mayor
exigencia y atencion, no viene siendo atendida, ni remunerada apropiadamente para que pueda ser lo
suficientemente atractiva. No es realizada en todas las regiones productoras, siendo Barlovento uno de los
lugares donde existe una mayor tradicion fermentadora.

Este es uno de los eslabones de la cadena donde mayor heterogeneidad se constata y donde los esfuerzos
han sido menores o por lo menos no han logrado trascender. Si bien es comunmente reconocido la calidad
de los cacaos venezolanos, el tratamiento post-cosecha constituye uno de los reclamos mas frecuentes de
parte de los importadores y de los usuarios internacionales.

Las deficiencias que esta labor ha venido presentando recurrentemente ha propiciado el surgimiento de
algunas iniciativas privadas, fundamentalmente provenientes del sector comercializador-exportador. Estas se
refieren al mejoramiento de los procesos de beneficio como es el caso de Agricola La Concepcién o a la
instalacién de una moderna planta de beneficio tal como lo hizo INCASUCA. Otros son mas modestos y
disponen de algunos equipos para el secado y la clasificacion del producto, tal como ocurre con Agricola
Agrocao. Todas ellas, ubicadas en Barlovento, no van, quizas, mas alla de 10 a 15 afios.

Existen, por ultimo, dos iniciativas referidas al beneficio que se ubican fuera de la regién barloventefia; una,
tiene que ver con el reciente rescate de un antigio Central de Beneficio del Instituto Agrario Nacional,
localizado en Ocumare de la Costa (Estado Aragua), actualmente en manos de la Asociacion de Productores
de la Costa de Aragua (ASOPROCAR) y el otro pertenece a la Agropecuaria San José, en el estado Sucre.
Varios de estos esfuerzos por lograr una mejor calidad del producto han impulsado la compra de cacao
huimedo o “en baba” como un medio para garantizar desde el principio el logro de una mejor calidad y
uniformidad del grano de cacao.

Los principales actores son:

1. Beneficio tecnificado 2 empresas:
Agricola La Concepcion CA e Industrializadora de Cacao Superior
CA (INCASUCA),
Se destacan los esfuerzos de la Agropecuaria San José en el
Estado Sucre), y de la Asociacion de Productores de la Costa de
Aragua en dicha entidad

2. Beneficio artesanal diseminado a nivel de la mayor parte de las comunidades
barloventefias
3. Acciones tecnificadas parciales 1 empresa:

Agricola Agrocao con instalaciones de secado y clasificacion

El componente industrial o de transformacion

Esta referido a los distintos procedimientos a que es sometido el grano de cacao para obtener los productos
de base para la elaboracién de los distintos alimentos a base de cacao.

Este componente, hasta no hace mucho tiempo sin mucho dinamismo, ha impulsado algunas acciones
innovadoras que le han permitido un mejor posicionamiento y valoracién de los productos a base de cacao,
pero ante la apertura comercial y los efectos de la sobrevaluacion de la moneda no le resulta facil seguir
adelante.

Dentro de este componente es posible diferenciar dos modalidades de operacion; una de caracter industrial
que utiliza modernas tecnologias, y otra de naturaleza artesanal-familiar, de modestas proporciones
localizada en las zonas productoras, fundamentalmente tradicional.

En el sector industrial se identifican dos grandes conjuntos:

v un primer conjunto fabril, de caracter netamente chocolatero, altamente concentrado y poco numeroso,
cuyo eje central de actividades gira en torno a la extraccion de los principales derivados del cacao -licor,
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manteca y polvo- y la elaboracion de chocolates en sus distintas expresiones donde el cacao es el

principal ingrediente.

En Venezuela, este sector industrial se expresa de la siguiente forma: las empresas molineras que
producen productos semi-procesados, las que combinan la elaboracion de productos intermedios y de
productos terminados (chocolates y alimentos achocolatados) y las industrias que sélo fabrican productos
finales de chocolate. Todas estas industrias se localizan fuera de las zonas productoras de cacao, cuyo

inventario es el siguiente:

1. Empresas molineras que producen
productos semi-procesados

2. Empresas que elaboran productos
intermedios, chocolates y productos
achocolatados para consumo masivo

3. Empresas que producen productos
finales de chocolate

6 empresas:

Tres Estrellas Dos Coronas, Nestlé, Chocolates El Rey, Nuci-ta,
Carbonero, Industrias El Globo

4 empresas:

Nestlé Venezuela S.A., Chocolates El Rey CA, Nucita Venezolana
CA, Chocolates Carbonero CA

13 empresas:

Fiesta C.A., Chocolates St. Moritz CA, Chocolates Kron CA
Molina y Cia., Mavesa S.A., Industria Nacional de Choco-late Los
Capachos, Industria Regional del Chocolate CA, Chocolates La
Mucuy, Industrias Alimenticias Mc Laws, Gerber de Venezuela,
Novartis Nutrition de Venezuela, Laboratorios F Pons CA

De todas ellas, la multinacional Nestlé Venezuela S.A. es la mas grande, seguida de Chocolates El Rey,
Mavesa, Chocolates la India y Nucita y el resto son pequefias unidades.

\ El segundo conjunto fabril abarca un universo mas amplio donde se ubican las distintas industrias que
utilizan al cacao como un ingrediente mas, en procesos industriales de 2da. o 3era. transformacion. La
mayoria de estas empresas pertenecen a otros sectores en la industria de alimentos donde los derivados
de cacao le permiten ofrecer un mayor numero de productos. Este sector industrial esta compuesto por:

Empresas que producen otros productos
finales donde el cacao
es un ingrediente mas

33 empresas:

Lumalac CA, Ponce & Benzo, Empalact CA, Indulac-Parmalat,
Zuly Milk CA, Industrias Lacteas Cara-bobo CA, Cadipro Milk
Products, Productos Quaker, Mead Johnson de Vene-zuela, Café
Anzoategui, Procafé de Venezuela CA, Café La Hacienda, CA
Café Fama de América, Torrefactora Moreno e hijos CA, Nabisco
de Venezuela, Alfonzo Rivas & Cia, Industrias del Maiz CA,
Alimentos Heinz, Unilever Andina SA, Productos Efe CA,
Alimentos La Lombarda, Once Once CA, Bimbo de Venezuela,
Pancentral, Sucesora de José Puig, Industrias Alimenticias Noel
de Vzla., Danibisk CA, Alimentos Pos3 CA, Industrias Alimenticias
Italia, Galletera Carabobo, Alimentos Le Biscuit, Industrias
Amapola, Alimentos Kellogs SA

En Barlovento, recientemente con ocasion de la intervencion de la Cooperacion Italiana CESVI y de la
Corporacién de Desarrollo Agricola del Estado Miranda (CORDAMI), se ha ido desarrollando una industria
“‘intermedia” o semi-industrial, conocidas como “Chocolateras”, que mejora y supera los procesos
artesanales combinando la obtencion de licor de cacao con la fabricacion de chocolate de taza en plantas
cuya capacidad de produccion gira en torno a los 500 kg. diarios. Asimismo, entre las experiencias locales
destaca una iniciativa existente en Caucagua, cuyo mérito reside en la “tecnificacion” alcanzada desde una
perspectiva artesanal. Se trata de la unidad denominada “Procesadora de Cacao Mikidana SRL”. Entre las
iniciativas de este género, tenemos las siguientes:

Asociacion de Chocolateros - Comunidades donde hay plantas chocolateras: Panaqui-re, Juan

“Cacao Barlovento”, promovida por Diaz y Cumbo

CORDAMI - Comunidades donde se piensa instalar otras plantas: Rio Chico,
Curiepe, Tacarigua, Manati, Cafo Rico, San José de Barlovento

Asociacion de las plantas chocolateras 4 unidades:

promovidas por CESVI Comunidades Pele El Ojo, El Clavo, Burguillos y San José de
Barlovento

Existe un ultimo espacio vinculado con la transformacion referido al refinado artesanado chocolatero,
atendido por pequefios negocios, sumamente especializados y esquisitos. Ellos procesan el chocolate para
elaborar una bomboneria fina que apunta a un publico mas exclusivo, con mayor capacidad adquisitiva,
donde la calidad es el criterio diferenciador. Si bien no se realizd un inventario exhaustivo de este tipo de
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expendios, entre ellos se destacan: Chocolateria La Praline, Esquisiteces Mozart, Esquisiteces Opera,
Chocolates St. Moritz, Chocolates Kron, Chocolarte, Esquisiteces La Confiteria.

Paralelamente, junto a este artesanado chocolatero se afiade también algunas particulares panaderias y
pastelerias, que se han posicionado en este nicho de la “alta artesania alimentaria” y venden alimentos que
contienen chocolate. Entre ellas se mencionan las siguientes: Pasteleria Ducal, Confiteria y Pasteleria Suiza,
Panaderia y Pasteleria St. Honoré, Café Gourmet y Esquisiteces Opera.

A partir del inventario de chocolates y alimentos similares realizado con motivo de este estudio, la oferta
alimentaria especifica es relativamente abundante, unos 385 alimentos, especialmente si se tiene en cuenta
el papel que este tipo de productos tiene en la dieta alimentaria como “acompafante” o “refrescante” de las
comidas. Uno de los principales logros de la industria agroalimentaria en materia de chocolate ha sido la
diversidad de usos que ha podido desarrollar a partir de los derivados del cacao sin que ello haya significado
la pérdida de su nobleza: de la bebida cortesana al alimento festivo (dulces, postres), a la bebida refrescante
(bebidas achocolatadas y saborizadas), a la golosina cuotidiana e inesperada (chocolates en tabletas,
dulceria a base de chocolate).

En este sentido, se han identificado 12 segmentos de mercado, de los cuales 5 (chocolate de taza, golosinas
de chocolate, bomboneria, pasta para untar, decoraciones de chocolate) son de la exclusividad de la
industria chocolatera y el resto (bebidas achocolatadas, galleteria, bebidas aromatizadas, cereales
saborizados, postres, panaderia-dulceria, bebidas alcohdlicas) es compartido con las industrias lactea,
cerealera (galleteria, cereales y panaderia) y de las bebidas alcohdlicas. Finalmente, se destaca de manera
particular la presencia de los productos importados en la oferta alimentaria nacional, el 54% de los productos
ofertados son de origen extranjero, siendo los chocolates y las galletas los segmentos mas concurrenciados.

El componente primario de la produccion agricola

Estda conformado por la produccién primaria agricola, compuesta por una multiplicidad mayoritaria de
pequefios productores agricolas, siendo su labor fundamentalmente familiar. De acuerdo al VI Censo
Agricola de 1996/97, en Venezuela existen 14.992 explotaciones de cacao de las cuales 13.635 (91%)

corresponden a unidades con menos de 6 has. 25 En el caso de Barlovento, de acuerdo al referido Censo
hay unas 8.386 unidades y unas 22.313 has. ocupadas por cacao.

Actualmente, el cacao es cultivado en 13 estados de los cuales 2 de ellos, Miranda y Sucre abarcan
mas del 80% de la produccion nacional. Esta se distribuye en 3 grandes regiones, a saber: la regién centro-
norte-costera, la region oriental y la region suroccidental. Los volumenes producidos han venido
disminuyendo progresivamente durante los ultimos 25 afios y las calidades genéticas de las plantas de
cacao se han venido deteriorando. Sin embargo, desde hace unos 8 a 10 afios han surgido algunas
iniciativas publicas y privadas con el propdsito de rescatar el cacao venezolano, particularmente las
variedades criollas que permiten obtener un cacao fino aromatico.

Barlovento, ubicado en el Estado Miranda, ha sido desde la época colonial una de las principales zonas
productoras de cacao. Ella es respondable del 39% de la produccion nacional y del 46% de la superficie
nacional cosechada. Las principales zonas cacaoteras, responsables del 75% de la superficie regional, se
ubican a lo largo de la via a Oriente (Caucagua-El Guapo-Cupira-Barcelona) en la jurisdiccion de los
municipios Acevedo (capital Caucagua), Andrés Bello (capital San José de Barlovento) y Paéz (capital Rio
Chico). Cuenta ademas con una ancestral cultura afromericano heredada de sus antepasados africanos,
cuando éstos fueron traidos por los espafioles como esclavos para trabajar en las plantaciones de cacao.
Hoy dia, las condiciones productivas se han ido desmejorando de forma tal que la explotacion cacaotera no
resulta atractiva, convirtiéndose en una actividad recolectora en manos de una poblacién envejecida. La
mayoria de las plantaciones estan bastante desatendidas, bien sea por negligencia o por falta de recursos o
por abandono de las mismas. Muchas unidades productivas se han ido fraccionando progresivamente,
probablemente mucho mas alld de un tamafio econdmicamente interesante. Las condiciones de vida
contintan todavia siendo precarias y el nivel cultural aun sigue siendo bastante bajo. Muchos productores no
se sienten atraidos por esta actividad y parten principalmente hacia Caracas en busca de mejores opciones
de empleo e ingreso.

Si bien se habla de la necesidad de rescatar las plantaciones y de incrementar los volumenes de

produccion, el clima predominante en diversos lugares de Barlovento no apunta en esa direccion sino mas
bien en sentido contrario. De alli que una de los principales esfuerzos debieran orientarse al rescate de una
cultura productiva y al posicionamiento del cacao como una actividad econémicamente rentable.
Al estar la agricultura expuesta a mayores viscicitudes de diversa indole, ella se ha constituido en uno de los
espacios privilegiados por el Estado para su intervencion. Sin embargo, dada la naturaleza de su propia
composicion, muchas de sus acciones no llegan a inscribirse en una visidon coherente de transformacion, y
terminan siendo un conjunto de gestos de caracter asistencial. Barlovento no escapa de esta realidad, y
desde esta perspectiva, muchos de sus pobladores mantienen una vision asistencial, donde el Estado debe
resolver todos los problemas, lo cual dificulta ain mas la busqueda de una mayor participacion y
proactividad de los interesados en los asuntos que les atafien.

25 Informacién suministrada por la Direccion de Estadistica e Informatica del Ministerio de la Produccién y el Comercio (MPC)
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En este sentido, la organizacion de las comunidades ha sido una de las estrategias ampliamente desplegada
COmo un mecanismo para propiciar la incorporacion y la participacion de la poblacion en aquellos temas que
pudiesen ser de su interés. Sin embargo, en Barlovento, se ha observado con mucha frecuencia la presencia
de diverso tipo de organizaciones -asociaciones civiles, cooperativas, juntas de vecinos- que en realidad no
llegan a conforman un verdadero tejido socio-organizativo lo suficientemente solido, pués las motivaciones
iniciales subyacentes responden a criterios pragmaticos o coyunturales que las percibe como un mecanismo
para canalizar recursos y apoyos oficiales, mas no como un medio para fortalecer la cooperacion y el
crecimiento de sus miembros. De alli que una de las mayores dificultades sobre este particular tiene que ver
con la perdurabilidd en el tiempo, asi como con la naturaleza del liderazgo de sus dirigentes.

Se han identificado una serie de organizaciones de base vimculadas con la actividad cacaotera, pero la
mayoria de ellas son de reciente creacion, ademas de no ser un listado exhaustivo de las mismas.

Asociaciones de productores de 2do. 2 asociaciones:
grado Central de Cooperativas Barlovento-Valles del Tuy de R.L.
Asociacién de Productores Agrarios del Municipio Acevedo
Organizaciones de base segun municipio  Municipio Acevedo: 33 organizaciones
Municipio Paéz: 3 organizaciones
Municipio Brién: 2 organizaciones
Sin informacién acerca del municipio: 4 organizaciones

Al observar la trayectoria histérica del cacao, buena parte de su dinamismo proviene del mercado internacional
al ser el cacao uno de los “commodities” mas antigtios. El comercio exterior ha sido por largo tiempo el
componente movilizador del circuito. Si bien esta conexion externa puede ser apreciada positivamente,
constituye y ha constituido a su vez un factor pertubador en su vinculacién con el componente agricola; éste ha
sefialado en reiteradas ocasiones que los términos de intercambio no le son favorables, y sobre esta tematica
se ha ido tejiendo una relacion conflictiva que ha dado pié en numerosas ocasiones a la intervencién del Estado.

El circuito del cacao barloventefio no se percibe como un todo relativamente articulado; al contrario, pareciera
una sumatoria de actores donde cada uno anda por su lado en funcion de sus intereses particulares, sin ni
siquiera vislumbrar la existencia de temas o de areas que a todos afecta, y donde podria haber la posibilidad
para la superacion de los escollos comunes. La presencia de rivalidades y de suspicacias reciprocas a menudo
tifien las relaciones y las interacciones entre ellos. Posiblemente, la extraordinaria presencia que el Estado tuvo
limitd, e incluso frend, su desarrollo ya que todo era resuelto de una u otra forma a través del mismo.

El Estado, por su parte, se siente desorientado a raiz de la desaparicion de FONCACAO, quien en cierta forma,
canalizaba u orientaba la accion publica hacia este sector. La comprension de su papel en un nuevo contexto le
resulta aun dificil, donde todavia priva una vision agrarista y de oposicion entre actores, mas que de
concertacion y de articulacion sobre la base de unos consensos minimos.

Es necesario superar la ausencia de un liderazgo capaz de armonizar y de construir mas alla de las diferencias,
asi como un fortalecimiento del capital humano alli presente que entienda y comprenda la necesidad de actuar
por encima de las particularidades. De alli la importancia de impulsar aun mas los componentes transformacion
y comercializacion como palancas movilizadoras del circuito en razén de su propia capacidad multiplicadora
hacia las otras esferas.

3.- MARCO INSTITUCIONAL Y TEJIDO ORGANIZACIONAL
3.1.- BREVES REFERENCIAS DE BASE
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» Paralelamente al funcionamiento de cualquier actividad econémica o cadena productiva, cada sociedad va
estableciendo su propia red institucional y organizacional con el propésito de atender y resolver los otros
aspectos necesarios para el desempeiio del circuito en cuestion. Este complejo institucional y organizacional
se encuentra en continuo dinamismo, siendo simultaneamente el origen y el resultado de los siguientes
factores coadyudantes:

- las tendencias econdmicas y sociales de la época

- la posicién y jerarquia del rubro objeto central del circuito en el contexto nacional e internacional

- la naturaleza de los recursos humanos, o del capital social presentes en cada componente

- la percepcion que los actores involucrados tienen de cara al objeto central del circuito en el que se
encuentran

- la vision y el rol del Estado en sus distintos niveles

- el bienestar econdmico y social que derivan los actores en su participacion en el circuito
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El Capital Social ha pasado a ser uno de los pre-requisitos fundamentales para desencadenar procesos de
desarrollo; por encima de la abundancia de recursos naturales e, incluso, de la riqueza financiera de un pais,
lo mas importante parece ser que se disponga de ciudadanos educados, que hayan normas claras y
aceptadas y respetadas por esos ciudadanos, que exista una institucionalidad que responda a los intereses
generales de la sociedad y que funcione activamente una red de organizaciones civicas que permita la
participacion de la gente en los asuntos publicos y en el control del Estado.

Por otra parte el desempefio institucional en todo conglomerado humano se mide por la capacidad del
Estado y de la sociedad (con este ultimo se apunta hacia la institucionalidad privada y a su responsabilidad
social) para satisfacer eficaz y eficientemente las necesidades de los ciudadanos. El funcionamiento
organico de una sociedad presupone neutralidad en la administracion de la justicia, y equidad en la
distribucion de la riqueza y de las oportunidades. La ausencia de estas condiciones deviene en el
establecimiento de redes clientelares y relaciones de compadrazgo, en las que las instituciones publicas se
convierten en oficinas de empleo y espacios para repartir discrecionalmente el patrimonio publico.

En este sentido todo marco organizativo e institucional apunta hacia la realizacion de varias funciones,
necesarias para el funcionamiento de la sociedad y de las actividades econémicas que forman parte de las
distintas cadenas productivas. Estas funciones pueden variar en su forma, en su contenido y en la ejecutoria
de las mismas en el tiempo y en el espacio. Entre ellas se destacan las siguientes:

- Regulacion y sancion

- Articulacion y concertacion

- Apoyo econdmico y financiamiento

- Investigacion y desarrollo tecnoldgico

- Transferencia tecnolégica

- Desarrollo comercial

- Fomento de las capacidades técnicas y humanas

El ejercicio adecuado de estas funciones requiere, sin embargo, la existencia de un cierto grado de
disposicion y de reciprocidad de todos los actores de la sociedad basada en la confianza. Por consiguiente,
la confianza civica constituye el insumo fundamental para la creacién de un rico tejido organizacional; de lo
contrario, la desconfianza mutua, impide la solidaridad horizontal y favorece las estructuras clanicas y el
robustecimiento de grupos cerrados a sus intereses particulares. En este orden de ideas, una tupida
densidad de “getthos” organizacionales no garantiza aprendizajes de solidaridad colectiva, ni el surgimiento
de una cultura asociativa que le dé prioridad a los intereses generales de la comunidad.

De igual modo se debe reconocer que las Redes Civicas son la expresion de la organizacion horizontal de
la sociedad; la ausencia de ellas, propicia el surgimiento de relaciones verticales y de una cultura autoritaria,
tal como lo afirma Putnam: "En ausencia de la solidaridad horizontal, como era normal en las sociedades de
ayuda mutua, la dependencia vertical es una estrategia racional para sobrevivir, aun cuando los que

dependen de ella reconozcan su inconveniencia". 26

3.2.- EL DESEMPENO INSTITUCIONAL Y ORGANIZACIONAL

Teniendo como teldn de fondo las reflexiones anteriores se analiza su actuacion de este marco organizativo
e institucional.

El desempefio institucional detectado en la zona de estudio ha estado fuertemente influenciado por el
Estado, particularmente mientras éste ejercié el monopolio de la actividad cacaotera. A raiz de los cambios
suscitados a partir de 1989 con las medidas econdmicas de ajuste, la apertura comercial y el reacomodo del
Estado, éste parece manifestar una cierta confusiéon. Por un lado, si bien el recién iniciado proceso de
descentralizaciéon ha permitido el surgimiento de interesantes iniciativas a nivel regional, su actuacion ha
estado afectada notablemente por la tension existente entre la tradicional institucionalidad del gobierno
central y la conformacién emergente de una burocracia estadal y municipal.

Por otro lado, existen numerosas areas, tales como salud, educacion, seguridad, que deben ser atendidas
por el Estado en sus distintos niveles, sobre las cuales no siempre hay una definicién clara delimitacion de
los ambitos de actuacion y de las responsabilidades de cada cual, trayendo como consecuencia roces y
fricciones que dificultan un adecuado desempefio del Estado en sus diferentes expresiones institucionales.

Las instituciones publicas del gobierno central, sobre todo aquéllas vinculadas con el agro -Ministerio de la
Produccién y el Comercio e Instituto Agrario Nacional- han perdido su anterior capacidad de intervencion.

26 R. Putnam.- Para hacer que la democracia funcione.- Caracas: Edit. Galac, 1994.- p.183.
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Asimismo, disponen de pocos recursos para el trabajo en las comunidades y sus empleados estan muy
desmotivados y desconectados de la realidad en que actuan.

Un segundo elemento que caracteriza buena parte del desempefio institucional y organizacional en
Barlovento esta vinculado con la deficiente articulacion y coordinacion entre ellas. No se percibe la presencia
de un marco orientador comun en torno al cual se pueda ordenar y organizar los aportes individuales. Si bien
existe un relativo consenso acerca de las dificultades existentes, no resulta asi en cuanto a las soluciones a
afrontar y, al no haber una direccionalidad claramente establecida y compartida, cada cual actia en funcion
de la institucion o de la organizacion donde se encuentra.

A todo ello se agrega la debilidad o ausencia de un liderazgo capaz de movilizar las voluntades y las
opiniones hacia objetivos previamente definidos y compartidos.

Resalta, particularmente, la baja densidad organizativa existente, asi como la precariedad de ésta la cual se
refleja a partir de los siguientes aspectos:

- Un alto porcentaje de las organizaciones existentes son promovidas desde afuera como un reflejo o una
resonancia de la accion oficial. Dicho de otro modo, el Estado ha ido modelando a la Sociedad Civil a su
imagen y semejanza, mas para responder a sus deseos y necesidades que para expresar las inquietudes
y expectativas de los ciudadanos.

- Las organizaciones actian mas como gestoras de recursos y servicios oficiales que como estructuras de
toma de decision y de participacion que estan permanentemente activadas en funcion del bien colectivo y
de la co-responsabilidad individual.

- La existencia de muchas organizaciones es de caracter nominal ya que tienen un funcionamiento
contingencial y discontinuo; ello se expresa en la falta de claridad de sus objetivos, en que no disponen
de proyectos ni tienen capacidad instrumental para el trabajo comunitario.

- El funcionamiento de las organizaciones tiene un fuerte acento personalista, de hecho, muchas de ellas
carecen de estructuras y existen en la figura del presidente o de algun miembro diligente de la
organizacion.

El hecho organizativo es percibido muchas veces -con las excepciones del caso- como responsabilidad de
otros. La unién y la fuerza colectiva son exaltadas, pero se actia como si el ejercicio de esas virtudes
estuviera reservado a una minoria activa y no a un conjunto mayoritario de la poblacién. Igualmente, las
organizaciones productivas se reducen e individualizan progresivamente, y hasta las organizaciones
comunitarias reconocen la apatia de la poblacién para asumir compromisos en la resolucion colectiva de los
problemas.

Al ser el cacao un circuito cuyo ambito de accion sobrepasa los limites regionales, buena parte de sus
decisiones estan condicionadas por otros factores externos, nacionales o internacionales, cuestion no
siempre bien entendida por aquéllos que residen en esta region. Este hecho exige la busqueda de
mecanismos de encuentro y de concertacion que permitan conciliar las especificidades regionales con la
problematica general del rubro.

Las actuales debilidades econdmicas y productivas del rubro en la region parecieran frenar o limitar una
mayor proactividad, las cuales se afiaden a la mencionada precariedad organizacional.

Actualmente, el cacao no ocupa en el contexto nacional la posiciéon protagénica que en otros tiempos tuvo.
Varias de las creaciones institucionales y organizacionales de aquellos momentos ya no existen o han
cambiado sustancialmente su naturaleza, como resultado de esta interaccion entre los actores y los factores
coadyudantes, ya mencionados.

La desaparicion de FONCACAO ha permitido el surgimiento de varias iniciativas publicas y privadas que
tratan de rescatar este cultivo (Agenda Cacao de CONICIT, varios Fundacites estatales y gobernaciones,
Fundacion Proyecto Paria) o incursionar en areas anteriormente ocupadas por el Estado (APROCAO,
Comercializadora Cajigal en Sucre, alianzas con firmas extranjeras). Sin embargo, varias de ellas estan
concentradas en sus propositos especificos habiendo pocos espacios de encuentro, de reflexion, de
articulacién y de construccion colectiva.

En 1999, con la llegada del actual gobierno se definieron varios rubros estratégicos o “banderas”, entre los
cuales se encuentra el cacao. Entre los mecanismos de articulacion y concertacion, el Ministerio de la
Produccioén y el Comercio ha establecido la conformaciéon de “Cadenas agroproductivas” por rubro como un
espacio de reunion y encuentro entre los actores participantes de la cadena en consideracion. No siempre
esta mecanismo ha funcionado con la fluidez deseada, bien sea por las dificultades burocraticas y altibajos
administrativos o por la poca credibilidad que muchos actores tienen en este mecanismo.
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En cuanto al cacao, en enero de 2001, la Cadena productiva de Cacao definié los siguientes lineamientos de
politica agricola cacaotera:

Reestablecer a Venezuela como productor exclusivo (100%) de cacao fino de aroma en el contexto
mundial

Para ello, los objetivos a lograr son:

- Mejorar la calidad de vida del productor venezolano para que se integre competitivamente a la actividad
productiva del pais

- Aumentar la produccion cacaotera, para lo cual se propone aumentar la superficie sembrada a 75.000
has. y elevar la produccién de 15.000 ton. a 45.000 ton. en un plazo de 8 afios

- Incrementar la productividad promedio por hectarea, pasando de 200 kg/ha a 600 kg/ha en el mismo
lapso

- Mejorar la calidad del cacao a través de la fermentacion de la totalidad de la produccion

- Garantizar el financiamiento para lo cual se requiere la obtencion de 180 mil millones de Bs., equivalentes
a 260 millones de dolares americanos

- Mejorar la calidad y condiciones de vida del productor

Resulta altamente positivo el reconocimiento explicito del cacao fino o de aroma como uno de los pilares
fundamentales en la cacaocultura nacional, ya que ello facilitaria la adopcién de estrategias y medidas en
pro del rescate de las plantaciones de cacao y de generacion de valor agregado.

Si bien estos lineamientos de politica sectorial lucen interesantes, su orientaciéon pareciera concentrarse en
una vision productiva del cacao pués pareciera presumirse que no habra dificultades en la colocacion del
mismo y que los procesos de exportacion son eficientes. Paralelamente, no se observan orientaciones hacia
el desarrollo de productos con un mayor valor agregado, bien sea como semi-procesados o terminados.

Por otro lado, resulta indispensable comprender la operacionalizaciéon de estos lineamientos segun region
productora, ya que podrian resultar ambiciosos si no se toma en cuenta la receptividad de los productores,
los mecanismos de acompafiamiento y seguimiento y el papel a jugar por cada uno de los posibles
intervinientes. Esta ultima requiere de una importante armonizacion con las realidades regionales y locales
donde se han ido desarrollando numerosas iniciativas, de naturaleza publica o privada que merecen ser
tomadas en cuenta.

3.3.- APROXIMACION AL UNIVERSO INSTITUCIONAL Y ORGANIZACIONAL VINCULADO CON EL

CIRCUITO DEL CACAO

+ A continuacion, se presenta una aproximacién al panorama institucional y organizacional vigente vinculado
con una o mas varias actividades propias a la cadena productiva de cacao, destacando la funcién por ellos
acometida:

Institucion Funciones Ambito de actuacion

« SECTOR PUBLICO:
NIVEL CENTRAL

- Ministerio de la Produccion y el | - Regulacion y rectoria del sector agri-cola | - Nacional
Comercio (MPC) - Fijacion de politicas sectoriales - Dispone de representaciones es-
tatales, las Unidades Estatales del
.......................................................................... MPC
- Instituto Agrario Nacional (IAN) - Regulacion y control de las tierras | - Nacional
agricolas publicas transferidas o pri-vadas | - Dispone de representaciones es-

adquiridas a los fines de la reforma

agraria

tatales, las Delegaciones Agra-rias

- Instituto Nacional de Investi-
gaciones Agricolas (INIA)

- Investigacion fundamental
- Desarrollo tecnoldgico agronémico

- Nacional
- Opera a través de centros de in-

- CIARA, Fundaciéon de Capaci-

- Transferencia de conocimientos vestigacion y estaciones experi-
mentales
- Proteccién al productor agropecuario - Nacional
- Resolucion de conflictos - Dispone de representaciones es-
- Recientemente apoya la organiza-cién de | tatales
los pequefios productores
- Transferencia tecnolégica y extension | - Nacional
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tacion e Innovacién para el
Desarrollo Rural

agricola
- Capacitacion técnica

- Opera a través del Programa de
Extension Agricola con Nucleos de
Extension Agricola a nivel munici-pal

- Ministerio del Ambiente y de los
Recursos  Naturales Reno-
vables (MARNR)

- Regulacidon y rectoria en materia
ambiental

- Fijacion de politicas nacionales

- Nacional

- Dispone de representaciones es-
tatales, y a nivel de Barlovento, tiene
una oficina que se ocupa de la cuenca
del rio Tuy

- Servicio Autébnomo de Sani-dad
Agropecuaria (SASA)

- Regulacién y control sanitaria

- Nacional

- Opera a través de representacio-nes
estatales y oficinas a puerta de
fronteras o en puertos

cuario,
Afines (FONDAPFA)

Pesquero, Forestal y

agropecuaria

- Fondo para la Normalizacion y | - Regulacion de los procesos producti-vos | - Nacional
Certificacion de la Calidad [ e industriales
............... (FONDONORMA) - Establecimiento de normas de cali-dad
- Servicio Autonomo de la | - Regulacién y control - Nacional
........ i ual (SAPI)
a para la | - Regulacion y control - Nacional
Promocion y Proteccion de la
- Financiamiento crediticio a la produc-cion | - Nacional

- Establece, segun los casos, con-
venios con empresas de servicio o
entes estatales para la canali-zacién
del crédito

- Fondo de Crédito Industrial | - Financiamiento a la actividad indus-trial - Nacional
(FONCREI)
Institucion Funciones Ambito de actuacion

- Banco Industrial

- Financiamiento a la actividad agri-cola e
industrial, con una linea espe-cial de
crédito a la microempresa

- Nacional
- Dispone de oficinas o sucursales en
diferentes partes del pais

bernaciones

central de las politicas nacionales

- Apoyo, en algunos casos, a iniciativas
privadas de desarrollo vinculadas con el
cacao

- Banco de Comercio Exterior | - Apoyo técnico y crediticio a la ex- | - Nacional

(BANCOEX) portacién

NIVEL ESTATAL/REGIONAL

- Secretarias o Direcciones o | - Apoyo a programas propios de la go- | - Estatal. Los estados Aragua, Mi-
Institutos o  Corporaciones | bernacion randa, Sucre, Monagas, Tachira,
agricolas creadas por las go- | - Articulacion y concertacion con el ni-vel | Meérida, Zulia, Barinas y Apure

disponen de alguna unidad vinculada
con la produccién de cacao

- Apoyo crediticio a la produccién, y en
algunos casos a la actividad agro-
industrial o microempresarial

- Estatal

- Corporaciones de Desarrollo
Regional

- Planificacion y desarrollo regional

- Regional al abarcar varios esta-dos.
En las regiones productoras de cacao
se encuentran Corpo-centro,
Corpozulia, Corposuroes-te y
Corpoandes

- Investigacion y desarrollo tecnoldgi-co

- Estatal. No esta presente en to-dos
los estados productores de cacao. Se
destaca Fundacite-Aragua y
Fundacite-Sucre

- Autoridad Unica de Area de la
cuenca del rio Tuy y de la
vertiente norte de la serrania
del litoral del Dtto. Federal y el
Estado Miranda (MARNR)

- Regulacién de los aspectos ambienta-les
vinculados con la gerencia de la cuenca
del rio Tuy

- Dispone de 2 oficinas, una en Cau-
cagua que abarca el curso medio del
Tuy y la otra en San José de
Barlovento, vinculada con el curso
bajo del rio
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Institucion Funciones Ambito de actuacion
* SECTOR PRIVADO:
- Camara Venezolana de la | - Organizaciéon gremial del sector indus-trial | - Nacional
Industria de Alimentos de los alimentos
............... (CAVIDEA) - Articulacion y concertacion
- Camara Venezolana de | - Organizacion gremial de los exporta- | - Nacional
Productores Exportadores de | dores de cacao
............... Cacao y Café (CAPECC) - Articulacion y concertacion
- Asociacion de industriales de la | - Organizacién gremial de los industria-les - Nacional
............... Confiteria (ASOINCO) - Articulacion y concertacion
- Asociacion de Industriales de | - Organizacién gremial de los indus-triales - Nacional
Caramelos, Chocolates, Ga- | - Articulacidn y concertacién
............... lletas y Productos Similares
- Camaras Industriales estata-les | - Articulacion y concertacion - Estatal

- Presencia en los estados Aragua
Miranda, Carabobo,Tachira y Zulia,
estados productores de cacao

- Asociacion Venezolana de
Exportadores (AVEX)

- Organizacion gremial de los exporta-
dores

- Articulacion y concertacion

- Asesoria y capacitacion en comercio
exterior

- Nacional

Institucion Funciones Ambito de actuacién
- A.C. Promoexport - Asistencia y asesoria en comercio | - Nacional
.......................................................................... internacional
- Camara de Comercio Inter- | - Asesoria en comercio internacional - Nacional
nacional (Comit¢é  Nacional
.....Jenezolano)
- Camaras de Comercio bina- | - Articulacion y concertacion - Nacional

cionales

- Asesoria comercial

- Entre ellas se destacan, la colom-bo-

venezolana, la alemana, la ve-
nezolano-americaca, la belga, la
venezolano-francesa, la venezola-no-
italiana, la britanica, la espa-fiola, la
japonesa, la suiza, la chile-na y la
holandesa

- Federacion de Asociaciones de | - Organizacion gremial de los producto-res | - Nacional
Productores de Cacao | de cacao - Todavia no ha podido establecer
(practicamente sustituye a la | - Articulacidon y concertacion claramente representaciones insti-
antigua “Asociacion Ve- tucionales en todas las regiones
nezolana de Productores de productoras
............... Cacao’ (ASOPROCAO)
- Central de Cooperativas Bar- | - Organizacion de 2do. grado de coo- | - Estatal

lovento-Valles del Tuy de R.L.

perativas de base
- Articulacion y concertacion

- Posiblemente su actividad se en-
cuentre bastante disminuida

- Asociacion Civil Accién Cam-
pesina

- Transferencia tecnolégica
- Organizacion de los productores
- Capacitacion técnica y humana

- Nacional
- Opera a través de proyectos es-
pecificos y convenios instituciona-les

- Transferencia tecnolégica
- Organizacion de los productores
- Capacitacion técnica

- Estatal (estado Sucre)

- Ingenieros Consultores Los
Llanos

- Administracion del crédito
- Transferencia tecnoldgica y asisten-cia
técnica

- Regional

- Empresa de servicios contratada por
FONDAPFA a fin de administrar los
créditos que ésta otorga

Institucion

Funciones

Ambito de actuacion

* MIXTO (privado y publi-co):
- Bolsa de Productos e Insumos

- Articulacién y concertacion entre la oferta

- Nacional
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Agropecuarios de Venezuela
(BOLPRIAVEN)

y la demanda

- Palmaven S.A. (empresa filial de
PDVSA)

- Apoyo de diversos tipos segun la region,
entre los cuales se destacan:
* Promocion de actividades econé-mico-

- Nacional con presencias regiona-les
segun el caso, preferente-mente en
los estados donde hay actividades de

empresariales explotacién pe-trolera
* Apoyo financiero
* Transferencia tecnolégica

4.- PRINCIPALES ASPECTOS PROBLEMATICOS Y PROPUESTAS

Después de haber recorrido el circuito el cacao desde sus origenes hasta el presente, y habiendo presentado los
distintos rasgos que lo caracterizan y el entorno en el cual se inserta, queda por exponer los principales nudos
que frenan su desarrollo, asi como las propuestas que a nuestro juicio lucen interesantes para superar la situacion
actual.

4.1.- PRINCIPALES ASPECTOS PROBLEMATICOS

Referidos al conjunto de la Cadena del cacao
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» La primera imagen que Barlovento evoca esta vinculada con la tradicion del cacao, producto caracteristico
de esta region. Paraddjicamente, de la observacion y del analisis de esta realidad cacaotera resalta la
desarticulacion existente entre los distintos eslabones de la cadena productiva de este rubro y el progresivo
deterioro que presentan las explotaciones de cacao locales.

Esta desarticulacion se expresa en la dificultad para concertar esfuezos conjuntos, en la parcialidad de las
visiones y de las posturas adoptadas y en la autonomia de funcionamiento de cada uno de los actores de la
cadena.

* No pareciera existir una vison de de desarrollo, de caracter regional, lo suficientemente sélida y cohesionante
que trascienda las propias particularidades. Por consiguiente, a excepcion de los lineamientos generales de
la politica agricola sectorial, no se perfila con claridad una direccionalidad compartida regionalmente que
permita jerarquizar, ordenar y articular los distintos esfuerzos de cada uno de los actores. Tampoco se
percibe un liderazgo que oriente y estimule todos estos esfuerzos, y aquéllos que en algin momento
pudiesen perfilarse son aun incipientes o son, a veces, descalificados por otros que no parecieran desear
una mejor situacion.

El clima que priva en muchas de las interacciones entre los agentes de la cadena o con terceros es de
desconfianza y de rivalidad, mas que de cooperacion y de superacion de las dificultades. De forma tal que
ante este ambiente, cada cual tiende a replegarse en su propia actividad sin mucha preocupacion por lo que
sucede en su entorno.

Al parecer, la profundidad de los cambios suscitados en el circuito del cacao a raiz de la eliminacién del
monopolio estatal, y luego de la desaparicion del Fondo Nacional del Cacao como figura rectora no han sido
del todo comprendidos e internalizados por los actores de la cadena. Buena parte del funcionamiento de
esta cadena continda bajo los mismos parametros de épocas anteriores, sin percatarse que parte del éxito
futuro proviene del empuje que puedan imprimirle los propios afectados; el Estado ya no tiene la misma
capacidad de respuesta y las nuevas realidades exigen una aproximaciéon mas cercana a los gustos e
intereses del consumidor final.

Durante muchos afios, el cacao ha sido percibido fundamentalmente como una materia prima sin demasiado
atender las preferencias del consumidor o las posibilidades de diversificacién industrial. Varios de los
acentos fueron, por tanto, puestos en la elevacion de la productividad sin preocuparse demasiado por la
calidad del fruto. La accion del Estado ha estado por mucho tiempo signada por esta visién, la cual ha
permeado en muchos sectores en virtud de la posiciébn dominante que él ha ejercido. De alli que al
desaparecer su presencia, para algunos ha resultado desconcertante, y no se ha dado, por otra parte, la
gestacién y preparacién de un relevo dirigencial adaptado a la evolucién de los tiempos. Probablemente,
parte de las dificultades y de las desorientaciones por la que atraviesa la cacaocultura barloventefia aqui
tienen su explicacion.

El reposicionamiento que desde hace algun tiempo han tenido los cacaos finos o de aroma y el renovado
papel del sector industrial chocolatero en el desarrollo de nuevos productos y en la creacién de nuevos
gustos permiten visualizar otras opciones mas all4 de las tradicionalmente abordadas. Parte del reto para la
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cacaocultura venezolana se sitia en estos dos espacios que le permitirian ir mas alla o completar su
tradicional papel de exportador de materia prima.

A pesar de las buenas intenciones y de los esfuerzos desplegados por el Estado, su papel es mucho menor
ademas de estar diluido entre varias instituciones nacionales y estatales. En algunos casos, su actuacion se
debate entre el fomento de la responsabilidad y la participacion y la practica del asistencialismo.

Por otra parte, las sefiales emitidas por el actual gobierno central se orientan hacia una mayor presencia
publica, pero con una capacidad organizativa y presupuestaria proporcionalmente mucho menor y ante una
realidad mas numerosa y deprimida. La participacion de organizaciones privadas de desarrollo u ONG en
espacios concretos no es del todo bien vista.

Al ser la cadena productiva del cacao un circuito de modestas dimensiones y presentar una importante
concentracion en los eslabones vinculados con la transformacion, la comercializaciéon y la exportacion, su
dearrollo organizativo, econémico y social, es también modesto. De ordinario, la fortaleza de un determinado
sector no proviene solamente de su actividad econdmica, sino también de su desarrollo organizacional y de
la calidad de sus integrantes. De suscitarse un interesante desarrollo organizacional, éste poco a poco
trasciende de las esferas sociales tradicionales hacia otros ambitos, propios del circuito o vinculados con
actividades conexas, muchas veces de naturaleza econémica, gerencial, gremial, e incluso hasta cultural.

En este sentido, el tejido organizativo de la cadena productiva del cacao es bastante sencillo, principalmente
de caracter gremial como la Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y Café, o
econdmico como la Asociacion de los Procesadores de Cacao y una incipiente Federacion de Asociaciones
de Productores de Cacao. A otros estratos, mas cercanos a los pobladores, los niveles organizativos son
bastante precarios, con una gran dificultad para perdurar en el tiempo, tal como ocurre en Barlovento. Todo
parece indicar la presencia de un cierto escepticismo hacia el esfuerzo cooperativo.

Desgraciadamente, muchas de las experiencias conocidas han tenido problemas o han fracasado, de forma
tal que el modelaje institucional existente tiene una importante carga negativa. La organizacion es percibida
como un mecanismo para simplificar procesos o para acceder a beneficios publicos, o para defenderse ante
posibles agresiones de terceros, mas no como un instrumento de desarrollo de sus integrantes a través de la
unificacion de esfuerzos y del logro de economias de escala, que sdélos no hubiese sido posible alcanzar.

Si bien estas consideraciones estan inscritas con importante contenido social, en el ambito econdémico se
manifiestan las mismas dificultades; el tejido socio-econémico es bastante deficiente y muchas veces no
trasciende mas alla de las empresas o de las unidades econémicas de base.

Estrechamente vinculado con los parrafos anteriores se encuentra la naturaleza del capital humano
existente. La dificultad por situarse mas alla de los parroquialismos afecta significativamente la superacion
de las dificultades y el desarrollo de los espacios donde esa poblacion se encuentra. Parte del entrabamiento
tiene su origen en la disposicion y el empefio que la persona o la organizacion o la institucion pone en la
superacion individual o colectiva.

En Barlovento, la presencia de un bajo nivel educativo y las deficientes condiciones de vida afectan la
perspectiva y la actitud de la gente ante la vida. La cercania de la capital se convierte en una referencia mas
de caracter negativo que positivo.

Si bien, la mayor parte de los actores reconocen la potencialidad del cacao, paraddjicamente, muchos de
ellos no lo perciben actualmente como un negocio interesante; los productores se sienten desmotivados y
desalentados. A su juicio, los bajos precios recibidos son los causantes de sus males y por tanto no merece
la pena realizar esfuerzos adicionales para tales resultados. Los comercializadores estan enfrentados a una
situacion delicada ya que los bajos volumenes producidos y los costos incurridos en las operaciones de
comercio no garantizan abiertamente una mayor perdurabilidad en el tiempo. La industria, por su lado, busca
diversificar algunos de sus productos como un mecanismo de ampliacion de su oferta y de obtencién de
mejores ingresos.

En las condiciones actuales de funcionamiento, la rentabilidad del negocio parece ser baja, y mientras el
sector no sea percibido como una opcion econdmica atractiva, va a ser dificil superar el impase. La mayor
parte del tiempo las exigencias se dirigen hacia el mejoramiento de los precios como Unica variable capaz de
superar el estancamiento, cuando en realidad hay otras dimensiones sobre las cuales se deberia actuar,
tales como el manejo de los propios costos de produccion, los aspectos gerenciales y administrativos, la
atomizacion de la produccion y de algunas tareas que pudiesen ser optimizadas.
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Muchos esfuerzos parten mas desde una perspectiva nostalgica del cacao que desde un analisis cuidadoso
y exhaustivo de las posibilidades y de las limitaciones vigentes.

Referidos a la comercializacién y la exportacion

» La pérdida de prestigio del pais en el exterior afecta no solamente a los exportadores como tales, sino
también restringe las posibilidades de poder realizar negociaciones en mejores términos. Aunado a éste,
existe una débil imagen de pais en torno al cual valdria la pena examinar la naturaleza y contenido del
mensaje a transmitir, asi como las acciones mas pertinentes.

Los exportadores constituyen en cierta forma los portavoces y representantes del pais ante el mercado
internacional, de alli que el rescate de la antiglia fama de Venezuela depende en buena medida de su
comportamiento responsable, serio y honesto.

Una parte de las empresas comercializadoras-exportadoras son de reciente creacion, practicamente después
de la eliminacion del monopolio del Estado. Si bien varios de los responsables tienen una mayor experticia y
tradicion en los negocios, sus empresas no son lo suficientemente conocidas. La adquisicion de una buena
reputacion necesita disponer de tiempo para que la empresas sean reconocidas por su amplia y limpia
trayectoria.

Las caracteristicas y la calidad del producto a exportar es una de las principales condiciones necesarias para
poder ser reconocido como un negociante serio. Asimismo, el cumplimiento de los términos del contrato
constituye un segundo elemento contributorio. Sin embargo, en los actuales momentos, al ser la oferta
exportable poco abundante, y de calidad muchas veces heterogénea, no resulta facil adquirir y mantener
dicha reputacion.

Ante este panorama, todavia no es posible establecer una programacién que permita asumir contratos de
mayor envergadura o aprovechar las posibilidades que los contratos a futuro ofrecen. De alli la necesidad de
poder llegar a acordar alianzas entre productores y comercializadores en donde cada cual visualice los
beneficios que tal asociacion pueda ofrecer.

A pesar de no disponer de informacion suficiente, el tamafio de la unidad exportadora y la gestién de su
actividad constituyen dimensiones a considerar en la sostenibilidad y la perdurabilidad del negocio como tal,
pués al no poder ser econdmicamente rentable, aquélla se ve obligado a desaparecer.

En este sentido, algunas exportadoras movilizan volimenes tan pequefios que se duda de su continuidad, a
menos que dispongan de una cartera de actividades distintas al cacao que le permiten manejar las
contingencias. La identificacion de espacios y de areas donde optimizar esfuerzos y alcanzar economias de
escala constituye un &mbito para la exploracién y el estudio que bien vale la pena examinar.

Al parecer las negociaciones que actualmente se establecen con el comercio internacional son de caracter
tradicional, como simples proveedores de una materia prima cuya principal diferenciacién proviene de las
tradicionales denominaciones del cacao venezolano.

Las sefiales que se perciben a través de los documentos y de la discusién internacional asoman las
posibilidades de nuevos o renovados espacios de mercado. El reposicionamiento de los cacaos finos de
aroma, la busqueda selectiva de materias primas de calidad, el surgimiento de productos dietéticos o
inocuos son algunos indicios en torno a los cuales vale la pena profundizar. De alli la importancia de la
prospeccion de mercados y del desarrollo de nuevos productos como estrategia de mercadeo internacional.

Los sefalamientos anteriores permiten destacar el caracter especializado que esta actividad
comercializadora-exportadora comporta, y si bien no existen barreras de entrada a este tipo de negocios, los
candidatos tienen que poseer unos conocimientos y una experticia basica que les permita ir abriéndose paso
en el negocio.

En algunas ocasiones la exportacidon constituye una proeza pués la logistica necesaria es muchas veces
ineficiente y costosa. La actuaciéon del Estado en este campo resulta insuficiente, y en muchos casos es
demasiado burocratica y discrecional. Se constatan esfuerzos serios en esta direccion pero al parecer, la
presencia de grupos inescrupulosos impiden o minimizan las iniciativas emprendidas.

Referidos al acondicionamiento y transformacion
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+ Si bien existen algunas industrias chocolateras de larga experiencia en el pais, la actividad industrial se
encuentra bastante concentrada. Adicionalmente la presencia de una industria transnacional como la Nestlé,
con una mayor capacidad operativa, el desarrollo de las otras inustrias resulta sumamente arduo.
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En Barlovento no existe ninguna unidad industrial chocolatera, y en las actuales condiciones de
infraestructura y de acceso no resulta previsible alguna nueva instalacion.

Recientemente el Estado ha impulsado el desarrollo de varias pequefias industrias semi-artesanales donde
se aprovechan los conocimientos tradicionales sobre la materia. Sin embargo, al estar estas iniciativas
diseminadas en las distintas comunidades cacaoteras, los estandares de calidad pueden ser
heterogéneamente alcanzados, pués buena parte de éstos dependen del interés, dedicacion y arte del
pequefo empresario.

Por otra parte, estas iniciativas se ubican en comunidades rurales cuyas racionalidades se inspiran de la
naturaleza y de las actividades agricolas, donde la dedicacion es variable segun la estacionalidad de los
cultivos y las fases del proceso agroproductivo. Al impulsar procesos de naturaleza industrial, la racionalidad
exigida por éstos varia, pués exige una mayor presencia y una asistencia mas continua y permanente. De
alli la importancia que estos pequefios empresarios comprendan este nuevo ambiente de trabajo ya que de
lo contrario las unidades semi-artesanales corren el riesgo de fracasar.

La actividad de beneficio constituye uno de los nudos mas delicados del negocio del cacao y en el que
aparentemente hay mayor inconstancia e irregularidad. A pesar de ser Barlovento una de las regiones donde
hay una mayor tradicién en esta materia, los resultados actuales son bastante decepcionantes.

Los precios pagados por un producto fermentado no compensan plenamente el trabajo y el esfuerzo
realizado. Por otra parte, al ser la explotacion y beneficio de cacao una actividad fundamentalmente familiar
y en pequefas parcelas, los volumenes cosechados tienden a ser bastante exiglios como para motivar al
productor a procesar debidamente dicho producto, de forma tal que prefiere tratarlo sin mayor cuidado y sin
importar la calidad resultante.

Generalmente se parte de la premisa que por estar en una zona cacaotera, sus pobladores conocen acerca
del cacao y de los tratamientos que requiere para beneficiarlo correctamente. Sin embargo, buena parte de
la heterogeneidad del cacao procesado proviene de un conocimiento deficiente o de la disparidad de
criterios existentes entre uno y otro productor.

Una de las mayores dificultades en la zona es la conformacion de lotes de cacao relativamente
homogéneos. De alli que algunos comercializadores y exportadores se ven en la necesidad de realizar en
sus almacenes labores adicionales de acondicionamiento y preparacion del producto.

« Si bien es comun encontrar en las diversas comunidades instalaciones para beneficiar el cacao cosechado,

la gran mayoria e ellas son para el secado, mientras que para la fermentacion son menos abundantes.
Muchas de ellas no se encuentran en buenas condiciones o han sido desmanteladas por personas poco
escrupulosas.

Referidos a la produccion agricola
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* Uno de los signos mas evidentes del deterioro de la explotacién cacaotera se refleja a nivel de las
plantaciones de cacao; muchas de ellas son viejas con més de 50 afios sin un plan de recuperacion o
rehabilitacion, la atencion a las variedades se ha descuidado lo cual repercute en una mayor hibridacion con
materiales no seleccionados, la densidad de plantas por hectarea ha disminuido, y no todas las restantes
mantienen su capacidad productiva, el deficiente uso de las practicas agrondmicas recomendadas ha
incidido en la proliferacion de plagas y enfermedades. Al final, la productividad termina siendo baja como
consecuencia de todas estas deficiencias.

La fragmentacion de la unidad de explotacién constituye otro factor que contribuye a una baja rentabilidad,
pués ademas de los problemas agrondémicos ya citados, la superficie disponible es bastante baja, mas alla
del umbral minimo de rentabilidad. Esta situacion obliga en la mayoria de los casos a establecer estrategias
familiares alternas, de sobrevivencia, muchas veces fuera de la zona.

Al no ser la produccién de cacao atractiva, se descuida la plantacion, y el productor se transforma en
recolector de frutos. Adicionalmente, ante el deterioro de las condiciones econdémicas del pais y la
precariedad juridica de buena parte de las explotaciones, acciones bandalicas de robo de cosechas y de
ocupacion de las tierras han ido tomando cuerpo, contribuyendo a inhibir los esfuerzos productivos.

Otro de los aspectos mas frecuentes en la zona tiene que ver la naturaleza de sus recursos humanos; la
mayor parte de los duefios de las plantaciones son personas envejecidas que ya no cuentan con el mismo
espiritu de trabajo, y las generaciones jovenes no se sienten atraidas hacia esta actividad productiva. En
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4.2.-

general, reina mucho desasogiego y desmotivacion hacia el cultivo del cacao. Mientras no se logre rescatar
el espiritu productivo de la poblacién productora, no sera facil impulsar la cacaocultura regional.

PROPUESTAS

Las propuestas que a continuacion se indican se inscriben en una vision de conjunto de la cadena productiva
del cacao, tratando de apuntar hacia los aspectos medulares que podrian estimular el cacao barloventefio. No
obstante, a nivel de cada componente existen una serie de matices y especficidades que son abordadas cuando
se profundiza las caracteristicas de cada uno, en la préxima parte de este documento.

Consideraciones preliminares
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+ Si bien el cacao ha sido un cultivo que ha jugado un importante papel en la historia econémica del pais,
continta siendo una referencia histérica en el corazon de muchos venezolanos a pesar de su actual
estancamiento. Para algunas regiones, como Barlovento, aun constituye un rubro emblematico de donde se
deriva parte de su propia identidad. Sin embargo, ante la pérdida de importancia del mismo surgen dos
posiciones bien definidas:

- Los organismos de gobierno, principalmente, y también algunos sectores privados, apuestan por hacer un
esfuerzo para mejorar el cultivo y volver a insertarlo en el mercado internacional con la calidad que
tradicionalmente lo hizo famoso.

- hay otro sector, especialmente los propios productores, que no estan dispuestos a hacer el esfuerzo de
invertir dado que la rentabilidad es muy baja no siendo nada atractiva.

Este estudio apuesta por la primera opcion, ya que que a pesar de las dificultades existentes, es aun posible
superar los escollos a partir de las siguientes premisas:

- Actualmente el mercado internacional se encuentra deprimido puesto que los principales paises
consumidores tienen dificultades en sus economias. Sin embargo, existen indicios tal como lo sefialan la
ICCO que podria haber una recuperacion a niveles interesantes para los proximos anos.

- La presencia de algunas sefiales, tales como la busqueda de materias primas de calidad para atender
selectos nichos de mercado, el surgimiento de nuevas demandas hacia productos dietéticos e inocuos y
el incremento del consumo de productos derivados del cacao en los paises de Europa del Este, el Caribe
y algunos paises latinoamericanos constituyen motivos para afinar los esfuerzos en los distintos
eslabones de la cadena productiva cacaotera.

- El mejoramiento de la tecnologia del beneficio hacia procesos de mayor tecnificacién podria reducir sus
costos y mejorar la calidad, pudiendo permitir un mayor retorno econémico e incentivar al productor y
estimular una mayor inversién a nivel de finca.

- La presencia de un bajo uso de agroquimicos en muchas de las plantaciones de cacao podria ser
aprovechada para desarrollar progresivamente una linea de produccioén de cacao organico. Sin embargo,
requiere del perfeccionamiento de las practicas agronémicas asociadas a este manejo y de insumos de
bajo impacto contaminante.

» Hasta ahora en el analisis de los procesos agricolas, asi como en la formulacién de politicas, se ha partido
desde la produccion hasta llegar al mercado, percibiéndose éste ultimo como el ultimo eslabdn de la cadena,
que debe a su vez aceptar la produccion tal cual es. Las transformaciones ocurridas en los ultimos tiempos
destacan la importancia de explorar, de conocer los gustor y preferencias del consumidor final para luego
adaptar los procesos productivos a dichas demandas, y poder disponer de una mayor seguridad de
mercado.

En el caso del cacao, al ser éste un rubro insertado en el mercado internacional, debe partirse desde este
punto de vista, identificando los estandares requeridos y, desde alli, promover una politica de incentivos
escalonados hasta llegar al nivel de la produccién, de forma tal que los distintos eslabones de la cadena
estén armonizados en funcién de lograr un producto para satisfacer a clientes especificos. En la primera
seccion de este capitulo ya se esbozaron algunos sefialamientos sobre esta materia.

* Actualmente, el Ministerio de la Produccién y el Comercio ha estado promoviendo a través de la “Cadena del
Cacao”, mecanismo de concertacion y articulacion entre los actores productivos, industriales,
comercializadores-exportadores y el Estado, un proceso de definicién y maduraciéon de una politica agricola
sectorial que apunta fundamentalmente a potenciar el proceso centrando los esfuerzo en el rescate en el
rescate de la produccion agricola del cacao, tal como ya se expuesto en las paginas anteriores.
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Si bien dichos lineamientos son muy loables, y todos los participantes parecen estar de acuerdo, situa el
enfoque de cadena desde una perspectiva de perpetuar al pais como un simple productor de materias
primas. Esto deja, ademas, la generacién de valor agregado en un segundo plano

Al concentrar los esfuerzos en la produccion primaria el proceso puede verse afectado por los tiempos de
respuestas debido a la lentitud de los procesos biolégicos de la planta, frente a otros paises con estrategias
mejor disefiadas para posicionarse en nichos de mercado de quienes estan solicitando materias primas con
un mayor grado de preparacion.

Venezuela presenta, en este sentido, un retardo en la insercion de productos derivados del cacao en el
mercado internacional, frente a otros paises que ya han adoptado estrategias de generacién de valor
agregado, por tanto, al centrar la estrategia en la produccién agricola profundizaria este retraso.

Entonces, a lo que habria que apuntar es a una combinacién de generacién de valor agregado con
preparacion de materias primas intermedias con miras al mercado internacional, simultdneamente con un
mejoramiento de la calidad y volumenes de la materia prima exportada en grano. Una respuesta logica
adicional seria el surgimiento de nuevos actores e institucionalidad, asi como nuevas industrias de mayor
valor agregado

Si bien en la region de Barlovento se han desarrollado varias iniciativas que apuntan a la transformacion
local del cacao, con apoyo de la Cooperacion Italiana (CESVI) y de la CORDAMI, éstas se sitian desde una
perspectiva de la satisfaccion del mercado local; ésta podria complementarse con una dinamica
agroturistica, en razén del importante contenido cultural que ellas contienen

Lineamientos estratégicos para el circuito del cacao
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 El cacao es un circuito que histéricamente se ha conectado con el mercado externo y previsiblemente se
mantendra vinculado con él en el futuro. Los productos masivos estan siendo segmentados en mercados
mas pequefios en funcion de demandas especificas, lo cual lleva a un desarrollo de nichos de mercado. El
cacao venezolano ha sido tradicionalmente considerado como un producto de alta calidad y constituye su
principal ventaja comparativa. De ahi la importancia de profundizar explorar una nueva estrategia de
mercado para posicionarse con nuevos productos en este proceso de diferenciaciéon del mercado

De alli que esta propuesta considera como la palanca movilizadora del circuito a la demanda. Esta puede
ubicarse a nivel internacional o nacional apuntando hacia una alianza entre el mercado final, los
comercializadores, la transformacion y los productores para ofrecer un producto que progresivamente estaria
sometido a procesos industriales de forma tal que se pueda atender tanto al mercado de cacao en grano
como al de productos intermedios.

» A partir de las consideraciones precedentes que parten de las nuevas tendencias que circulan a nivel del
mercado internacional y de la actual definicién de politica agricola sectorial, la estrategia a desarrollar a nivel
del cacao debiera orientarse a reforzar la bisqueda de nuevos productos junto con el establecimiento de
alianzas y vinculos con mercados externos especificos.

La estrategia se abordaria en dos fases:

* Los argumentos que sustentan esta proposicion son los siguientes:

- El reconocimiento histdrico de la calidad del cacao
- Los cambios en el proceso econdémico generan una evolucion de la demanda:

\ la industria de pequefio tamafio, que actualmente tiene dificultades para encontrar materias primas
individualizadas de parte de la gran industria molinera del cacao;

\ la industria de pequefio tamafio esta a la busqueda de productos finales de cada vez mejor calidad
para responder a demandas sofisticadas y las nuevas corrientes nutricionales;

\ por tanto, se observa en esta industria la existencia de una busqueda de productos intermedios de
mejor calidad por proveedores especializados, seguros y de calidad.
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- La importancia de las alianzas porque pueden conectar consumidores y productores en una iniciativa
productiva de cara al mercado globalizado. Los aliados externos pueden garantizar el mercado, definir
los estandares de calidad, y aportar tecnologia de procesamiento

- Los paises productores, principalmente los de desarrollo medio, como Colombia, Brasil, México,
Indonesia, Malasia, estan haciendo esfuerzos para impulsar procedimientos industriales para procesar
materia prima en funcion de nichos especificos del mercado

* La realizacion de esta estrategia exige el cumplimiento de algunas condiciones

- La nocién de progresividad referida al desarrollo de una secuencia de acciones que se acoplen a las
capacidades de los actores involucrados; los resultados positivos del esfuerzo generan las bases para
nuevas fases de desarrollo

- El aprendizaje apunta hacia la capitalizacién de los éxitos y de las dificultades, asi como a la
flexibilizaciéon de las etapas a desarrollar teniendo presente las realidades concretas y las ensefianzas
habidas

- La generacién de un efecto demostrativo ante los productores, y demas agentes de la cadena, que
permita estimular la continuidad del proceso, y facilitar la entrada actores para ampliar o crear nuevas
fases productivas

- La articulacion y concertacion institucional es indispensable para establecer y mantener consensos
basicos y conservar la continuidad del esfuerzo

Principales orientaciones para su instrumentacion

 Teniendo presente los lineamientos estratégicos anteriormente expuestos, se identifican tres dimensiones de
trabajo, a saber:

- Una primera dimension de trabajo apuntaria al desarrollo industrial y de comercializacion, a ser financiada
y ejecutada por el sector privado, contando con el apoyo institucional, técnico y financiero
complementario desde el Estado:

\ Establecer las alianzas y acuerdos necesarios que permitan cristalizar la iniciativa agroindustrial y
comercial. Esto incluye la identificacion de socios, la realizacion de los estudios previos necesarios
(factibilidad industrial y financiera), la ubicacién de las fuentes de financiamiento, y la identificacion de
los nichos de mercado.

v Implantar un mecanismo de macro-gerencia, con la participacién de distintos actores para el
fortalecimiento de las acciones del territorio, con la finalidad de impulsar acciones de mejoramiento
tecnolégico, inversién publica, entre otras.

\ Desarrollar el plan de inversiones para la consolidacién del o los proyectos de instalacién de las
plantas industriales, de su vinculacidon con los productores (compras de cacao y asistencia técnica),
beneficio del producto primario, y el inicio del proceso de produccion propiamente tal.

- Una segunda dimension de trabajo se orientaria al mejoramiento de las capacidades técnicas y humanas,
a nivel de la produccién agricola, del desarrollo industrial y del comercial. Esta dimension debe ser
financiada fundamentalmente a partir del Estado pero la ejecucion deberia ser delegada a
organizaciones independientes bajo formas de contrato de servicios:

\ Disefar y realizar el programa de fortalecimiento de las capacidades productivas, gerenciales,
agroindustriales, comerciales y organizativas, de los distintos actores vinculados al proceso.

V' Instrumentar una estrategia de acompafiamiento técnico en materia agrondémica, comercial y
organizacional, principalmente un trabajo con los productores, para fortalecer el uso de mejores
tecnologias en fertilizacion, poda, replantacion, etc.

\ Disponer de un fondo rotatorio a partir del cual se puedan fortalecer las actividades agricolas,
industriales y comerciales. No obstante, a partir de las experiencias existentes, una iniciativa de este
tipo se debe basar sobre una adecuada dosificaciéon de los recursos de forma que se convierta en un
instrumento de desarrollo. Para ello se sugiere que los fondos de crédito deberian tener un sentido de
progresividad y flexibilidad, adecuados a apoyar un proceso de largo plazo de los involucrados.
Adicionalmente, un fondo de este tipo puede apoyar otras dimensiones para el desarrollo de la familia
y pequefias empresas no agricolas.

- Una tercera dimensién de trabajo se dirigiria al mejoramiento de las condiciones basicas operativas de
los espacios afectados por el desarrollo industrial y agricola y de las poblaciones directamente
vinculadas. Esta dimension deberia ser concertada con la participacion de las comunidades, de los
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empresarios y del Estado, especialmente en su expresién municipal o regional. Implica tener presente
acciones de diversa indole:

\ Mantenimiento en buen estado de la vialidad y las obras de drenaje local necesarias para evitar
perturbaciones en el proceso productivo.

\ Avances en el proceso de garantizar la seguridad juridica de la tierra, de los bienes y de las
personas.

\ Mejoramiento del habitat comunitario, especialmente en vivienda, agua y desechos, a los fines de
aumentar el nivel de vida de los productores y de la poblacion en general.

Esta propuesta se inscribe dentro de una aproximacién estratégica que asume la necesidad de establecer un
mecanismo de coordinacion entre los diversos agentes del proceso. De este modo, una forma practica de
articulacion de la cadena de produccion del cacao es por medio de la constitucion de un mecanismo de macro-
gerencia, del tipo “conglomerado” o “cluster”, el cual deberia incluir actores de los productivos e institucionales
para que, mediante mecanismos de intercambio de informacion, generaciéon de un producto homogéneo, y de
colaboracion mutua en los aspectos del mercado, de forma que todos los participantes obtengan un beneficio

En la formulacion de esta propuesta, y basado sobre experiencias de procesos similares en otros paises y
rubros, se asume que la instalacidon de procesos agroindustriales vinculado con proceso comerciales orientados
al mercado internacional, genera un efecto dinamizador sobre el sector productivo primario

Esta propuesta intenta apenas ser indicativa de una direccion que deberia asumir el fortalecimiento de la
economia del cacao en la region. De aqui en adelante es papel de los agentes econdémicos y politicos asumir e
instrumentar proyectos concretos de produccion. Para ello se asume también que podra establecerse, a nivel
politico, alguna forma de colaboracién y asistencia técnica entre los gobiernos de Venezuela e Italia, y/o de
Miranda y la Umbria
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PARTE II:

NATURALEZA DE LOS COMPONENTES
DEL CIRCUITO DE CACAO
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CAPITULO N° 1

EL COMPONENTE DE ACOPIO, )
COMERCIALIZACION Y EXPORTACION

1.- DEL CACAO AL CONSUMIDOR

* Durante los ultimos 50 afios, después de la Segunda guerra mundial, han ocurrido una serie de cambios, de
variada naturaleza, que han ido modificando progresivamente las costumbres alimentarias en la mayor parte de
las naciones del mundo. Fendmenos tales como el crecimiento demografico, la urbanizacion de los paises, el
acceso a nuevas condiciones de trabajo, la industrializacién y tecnificacion de los procesos productivos han
transformado las relaciones sociales y las condiciones de funcionamiento de las sociedades y de los paises.

Si bien el cacao ha sido uno de los legados provenientes del nuevo mundo, cuando los espafioles descubrieron
a América, su uso y consumo generalizado es un hecho mas reciente donde el desarrollo industrial de los siglo
XIX'y XX han sido decisivos. Este desarrollo ha permitido el surgimiento de nuevos productos a base de cacao,
asi como de nuevas demandas alimentarias; desde la tradicional bebida achocolatada hasta la satisfaccion
impulsiva a través de un «postre achocolatado», econémico, en un momento de descanso o de recreacion.

El chocolate y sus derivados forman parte del grupo de alimentos “Estimulantes” cuyo principal papel es el
«acompafamiento» de las comidas. Originalmente, su principal consumo era como bebida, sin embargo, las
distintas innovaciones industriales y culinarias han permitido el surgimiento de nuevos usos para un variado
abanico de celebraciones. Asi, el chocolate en sus diversas manifestaciones puede estar presente como un
postre, o como un complemento de una comida ligera, 0 como una esquisitez, o como una golosina de uso
cotidiano.

“El chocolate ya no es visto como una golosina dirigida a los nifios (...) los puntos de venta mas importantes son
los kioskos frente a las oficinas. Es una fuente importante de calorias que ayuda al trabajador a terminar la

jornada (...) se trata de un postre barato; es una gratificacion alcanzable.” 27

De igual manera, en la busqueda de una permanente presencia en el mercado que exige una permanente
observacion de las conductas y preferencias de los consumidores, asi como del respeto de los equilibrios
econdmicos empresariales, han ido surgiendo nuevas exigencias alimenticias que concilian economia y
bienestar. Estos nuevos retos ya no solo afectan al sector industrial en razon de su capacidad innovadora, sino
también al comercio en general por su capacidad de penetracion y de convencimiento hacia el consumidor final.

El negocio del cacao es uno de los circuitos agroalimentarios donde la separacion entre productores y
consumidores puede apreciarse con mayor claridad; la producciéon primaria estd en manos de los paises en
desarrollo ya que las condiciones agroproductivas de la planta exigen un clima tropical, mientras que los
mayores consumidores se ubican en los paises desarrollados, cuyas condiciones naturales no permite la
explotacion agricola. La continuidad del cacao esta vinculada a ambos conjuntos.

Al examinar el comportamiento de la produccion agricola mundial y del comercio internacional del cacao durante
los ultimos 50 afios se aprecia un extraordinario dinamismo. El surgimiento de nuevos actores ha permitido un
notable aumento de la produccién mundial, que a su vez se ha volcado en el comercio global. La tasa de
crecimiento de esta produccion mundial es superior al ritmo de las importaciones o de las exportaciones,
afectando por consiguiente los precios del cacao los cuales acusan desde hace algun tiempo una tendencia a la
disminucion. (cf. cuadro N° I-1)

Africa y Asia presentan un importante crecimiento de su produccién y de sus exportaciones, mientras que
Ameérica latina y el Caribe las han disminuido significativamente. Europa, América del Norte y en menor medida
Asia constituyen las regiones receptoras de la mayor parte del cacao producido en el mundo, confirmando los
sefialamientos anteriormente mencionados.

CUADRO N° I-1
TASAS DE CRECIMIENTO DE LA PRODUCCION Y DEL COMERCIO INTERNACIONAL
DEL CACAO EN GRANO: 1948/50 y 1997

27 C. Guevara (EN Producto, N° 115, abril 1993, p. 30) citado por L. RIVAS.- Produccion de cacao.- Caracas: IESA, 1993.- pp. 18-19.
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Produccién Exportacion Importacion
Continentes AfRos mundial mundial mundial
selecc. 000t tasa 000 t tasa 000 t tasa
crecim. crecim. crecim.

MUNDO 1948/50 770 - 700 - 680 -
1997 2.918 2,8% 1.979 2,1% 1.969 2,2%

- Africa 48/50 506 - 480 - 6 -
1997 1.815 26% | 1336 : 2,1% 7 0,4%

- América Norte, 48/50 63 - 58 - 295 -
Central y Caribe 1997 123 14% | 81: 0,7% 388 0,6%

- América Sur 48/50 196 - 149 - 13 -
1997 475 18% | 56 : -2,0% 16 0,4%

- Asia 48/50 4 - 3 - 3 -
1997 470 102% | 285 : 97% 188 8,8%

- Oceania 48/50 4 - 3 - 13 -
1997 34 45% | 32 49% 0,4 -7,1%

- Europa 48/50 -- 8 - 337 -
1997 -- 188 6,7% 1.309 2,8%

Fuentes:  Célculos propios a partir de los “Anuarios de Produccion y de Comercio” de la FAO (cuadros N° A-4, A-5 y A-8
en anexo).

De acuerdo a las cifras anteriores, el acceso al mercado internacional pareciera perfilarse mucho mas agresivo
y exigente, ya que existe un mayor numero de oferentes para atender a los mismos demandantes.

En un rapido examen de la geografia alimentaria mundial, el cacao, a diferencia del café, no es consumido tan

ampliamente en todo el mundo. 28 3y consumo se concentra fundamentalmente en los paises desarrollados
(Europa occidental, Estados Unidos, Canada, Surafrica, Israel, Japdn, Australia y Japén), en varios paises de
Europa del Este (o paises ex-socialistas), en la antigua Unién Soviética, en América latina y el Caribe, mientras
que en muchos paises africanos, asiaticos y de Oceania, los gustos se orientan preferentemente hacia el té.

Autores como Mistry sefialan que “(...) el consumo de cacao y de chocolate aun no ha alcanzado niveles de
saturacion en la mayoria de sus mercados tradicionales como son los europeos. Si se toma un consumo final
per capita de cacao relativamente moderado, de unos 3 kgs. por persona, por debajo de los 6 principales
consumidores del mundo, advertiremos que el ambito potencial de consumo de cacao de paises como los

Estados Unidos, Japon, Canada, China es enorme.” 29 sin embargo, al examinar dicho consumo per capita por
regiones y por pais, tal como se observa en el cuadro N° |-2, pareciera que éste manifiesta cierta variabilidad.
Incluso, si se toma en cuenta la disminucién del ritmo de crecimiento de la poblaciéon de dichos paises, los
comentarios precedentes deben ser matizados. (cf. cuadro N° A-3 en anexo)

CUADRO N° |-2
CONSUMO DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CACAO A PARTIR DE
LAS DISPONIBILIDADES ALIMENTARIAS PER CAPITA SEGUN PERIODOS SELECCIONADOS

(kg/persona/afio)
DISPONIBILIDADES POBLACION
Regiones Periodos seleccionados Periodos seleccionados
1972/74 1994/96 tasa crec 1972/74 1994/96 tasa crec
kg/p/a kg/p/a % 000 hab 000 hab %
- Europa (14 paises) 2,2 21 -0,1% 325.504 367.720 0,5%
- América Norte (2 paises) 1,8 2,2 1,0% 232.533 296.465 1,0%
- Otras regiones (5 paises) 1,6 1,0 -1,8% 149.991 193.482 1,1%
P. DESARROLLADOS 2,0 1,9 -0,3% 708.028 857.667 0,8%
- Rusia (ex-URSS) 0,5 1,3 4,1% 249.765 148.433 -2,1%
- Europa Este (4 paises) @ 1,3 1,5 1,5% 72.168 67.430 -0.6%
- América del Sur (9 paises) 0,5 0,7 1,5% 200.815 308.474 1.8%
- América Central (5 paises) 0,3 0,6 2,5% 67.556 113.475 2,2%

28 para este analisis se revisaron las Hojas de Balance de Alimentos de la FAO las cuales permiten apreciar la composicién de la alimentacion de los
distintos paises en el mundo. Esta esta organizada en 15 grupos de alimentos (incluyendo las bebidas alcohdlicas), donde los productos derivados
del cacao forman parte del grupo de alimentos «Estimulantes».

29 N. Mistry citado por R. CARTAY .- El mercado mundial del cacao.- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999.- p. 22.
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| - Caribe (12 paises) | 12 | 12 | 01% | 22174 | 30604 | 14% |

@: Calculos en funcion del periodo 1984/86 y no de 1972/74 por carecer de la informacion
Fuentes:  Calculos realizados a partir de las “Hojas de Balance de Alimentos” de la FAO (cuadro N° A-3 en anexo)

De ordinario, entre los principales factores que influyen en el consumo del cacao se encuentran el precio de la
materia prima que repercute en el producto final, la capacidad adquisitiva del consumidor, su nivel de vida, el
clima frio o temperado, la estructura demografica de la poblacién y los comportamientos socio-culturales que

orientan las preferencias del consumidor. 30 por consiguiente, si bien existe aun un margen de crecimiento del
consumo del chocolate y sus derivados, parte de éste se realizara en funcion de la calidad de los productos
ofertados y de las nuevas preferencias vinculadas con la salud.

2.- EL COMERCIO DEL CACAO

El comercio del cacao en grano ha sido desde hace varios siglos el principal objeto de intercambio en el mercado
mundial. Dentro del cacao en grano, se diferencia el «ordinario» y el «fino» o «de aroma». Los posteriores
avances tecnoldgicos y el desarrollo de la actividad industrial dié paso a un comercio internacional de productos
semi-procesados (pasta o licor, manteca y polvo de cacao) y de productos terminados (chocolate y similares). Si
bien, todos se refieren al mismo producto agricola, cada uno tiene sus particularidades y los procesos de
intercambio son relativamente independientes.

2.1.- EL COMERCIO MUNDIAL DEL CACAO 31
Breve ojeada al comercio mundial del cacao en grano

* El origen americano del cacao brindd a este continente una importante supremacia en el comercio mundial
de este rubro. En un principio, Espafia acapar6 dicho comercio, pués el cacao provenia de sus colonias, muy
especialmente de México, Ecuador y Venezuela, siendo ésta ultima el mas antiguo exportador de cacao. El
rapido crecimiento de la demanda de cacao en Europa, especialmente en Espafia, estimuld la creacion del
monopolio de la Compaiiia Guipuzcoana a fin de asegurar una fuente confiable de abastecimiento.

Posteriormente, con la expansién del cacao en otros continentes, América dejé de ser su prtincipal
proveedor aunque ha seguido manteniendo un importante reconocimiento por las calidades de buena parte
de los cacaos que en esta region se producen, particularmente los de origen «Criollo».

“El cacao es uno de los productos agroalimentarios de mayor penetracién en el comercio internacional. (...)
Tomando en el valor, el comercio de cacao equivale al del té y constituye un tercio del valor del comercio

internacional del café, que es la bebida estimulante mas importante del planeta.” 32

El negocio exportador de cacao en grano es una actividad especifica a los paises en desarrollo, derivada
fundamentalmente por la naturaleza tropical de la planta de cacao. La América latina y el Caribe fue por
largo tiempo la principal regién exportadora de cacao en grano hasta que es desplazada por el continente
africano, a comienzos del siglo XX. Mientras que el surgimiento de Asia es un hecho relativamente reciente,

a partir de la década de los 80. 33

Desde los afios 50, mas del 60% de las exportaciones mundiales de cacao provienen de Africa, mientras
que América Central y del Sur junto con el Caribe vienen disminuyendo su aporte, del 30% en 1948/50 a
menos del 10% durante la década de los 90. (cf. grafico N° I-1 y cuadro N° A-4 en anexo)

GRAFICO N° |-1
CONTINENTES EXPORTADORES DE MAS DEL 89% DEL CACAO EN GRANO: 1948/50-1997

30 ¢f. R. CARTAY..- El mercado mundial ... , op. cit. y “Preguntas y respuestas” en la pagina Web de la International Cocoa Organization
(www.ICCO.org)

31 Para el desarrollo de esta seccién, hemos consultado ampliamente las siguientes fuentes bibliograficas: R. CARTAY .- El cacao venezolano en el
mercado mundial: situacion actual y perspectivas.- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999; R. CARTAY.- El mercado mundial ... , op. cit.; E.
CONZALEZ JIMENEZ .- El cacao en Venezuela .- Maracay, 1999 y L. QUINTERO.- El circuito del cacao en Venezuela, 1990-1999.- Mérida: ULA,
2000.

32 R CARTAY.- El mercado mundial ..., op. cit., p 27.
33 Cf. R. CARTAY .- El mercado mundial ..., op. cit. y R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado mundial ... , op. cit.
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Fuentes:  Célculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO (cuadro N° A-4 en anexo)

Desde una perspectiva de largo plazo, la actividad exportadora esta tefiida de numerosas variaciones, unos
paises pierden el liderazgo para cederlo a otros, y éstos a su vez también pueden ser nuevamente
desplazados. (cf. cuadro N° A-4 en anexo)

- En el continente africano, responsable entre el 60% y 70% de las exportaciones mundiales, se destacan
varios paises. Ghana ocupd una destacada posicidon, con una contribuciéon en torno al 30% hasta la
década de los afios 70, siendo reemplazado por Costa de Marfil a partir de los afios 80 hasta el presente,
con un aporte que oscila entre el 30% y el 40%. Nigeria fué también importante, con un volumen
exportado cercano al 20% pero a partir de mediados de los 80 desciende por debajo del 10%,
ubicadndose en un nivel cercano al de Camerun.

- La aparicion de Asia, a mediados de los 80, en el negocio exportador se debe principalmente a los
aportes conjuntos de Malasia e Indonesia, cercanos al 10%. Ya para comienzos de la década de los 90,
Indonesia desplaza a Malasia, exportando mas del 10% de las exportaciones mundiales.

- La otrora importante América latina ha continuado perdiendo espacio en el negocio en cuestiéon, donde

Brasil y Ecuador llegaron a abarcar méas del 60% de las exportaciones regionales. Hoy dia estan mas o
menos al mismo nivel de México y de la Republica Dominicana, cuyas contribuciones oscilan en torno al
5% de las exportaciones mundiales. Las exportaciones de América latina y el Caribe se han venido
reduciendo y atomizando entre varios paises.

* De manera similar, la actividad importadora de cacao es un negocio de los paises desarrollados, donde ha
ido tomando cuerpo una importante industria chocolatera. Europa ha sido un continente con una larga
trayectoria importadora de cacao en grano, quien junto con América del Norte importan entre el 90% y 95%

del cacao colocado en el mercado internacional. (cf. grafico N° I1I-2) 34

Europa ha venido aumentando progresivamente su presencia en las importaciones mundiales, de un 50% a
principios de los afios 50 a casi un 70% en la segunda mitad de los afios 90. Mientras que América del
Norte, Central y el Caribe ha disminuido su participacion, de alrededor de 40% a valores cercanos al 20%
durante el mismo periodo, donde Estados Unidos contribuye cerca del 90% de dichas importaciones
regionales. (cf. grafico N° I-2 y cuadro N° A-5 en anexo)

GRAFICO N° |-2
CONTINENTES IMPORTADORES DE MAS DEL 90% DEL CACAO EN GRANO: 1948/50-1997

34 Cf. R. CARTAY .- El mercado mundial ..., op. cit. y R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado mundial ... , op. cit.
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Fuentes:  Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO (cuadro N° A-5 en anexo)

Al contrario de lo que sucede con las exportaciones, los paises que dinamizan las exportaciones son
relativamente estables en el tiempo, cuestion logica pués en varios de ellos se halla instalada una sélida
industria molinera de cacao y procesadora de chocolate. (cf. cuadro N° A-5 en anexo)

- En Europa, Holanda y Alemania han venido acaparando alrededor del 30% de las importaciones,
especialmente a partir de los afios 80, habiendo desplazado a Inglaterra, quien a principios de los 50
importaba el 19% del total tranzado internacionalmente. Resalta, ademas, el importante esfuerzo
realizado por estos 2 primeros paises entre 1950 y 1960 en la reconstruccién de la actividad industrial,
después de haber sufrido el impacto de la Segunda guerra mundial.

Por otra parte, desde principios de la década de los 80, Francia, Bélgica-Luxemburgo e ltalia comparten
proporciones similares, entre el 10% y 14% de las importaciones totales.

- Estados Unidos es el pais que moviliza las importaciones correspondientes a América del Norte, Central
y El Caribe. Si bien su participacion ha descendido apreciablemente, de 41% en 1948/50 a 17% en 1997,
aun sigue ocupando una destacada posicion al ser uno de los paises que mayores volimenes adquiere
en el mercado internacional.

- Un hecho novedoso a lo largo de los ultimos 50 afios han sido la aparicién de nuevos demandantes, que
si bien no requieren de importantes cantidades, la sumatoria de todos ellos se convierte en cifras nada
despreciables. Asi, del lado del continente asiatico, el surgimiento de Japén, China, Singapur y Malasia
cuya contribucién oscila en torno al 6% y 8% de las importaciones totales; del lado de Europa, destacan
los antiguos paises socialistas de Europa del Este, entre los cuales Polonia y Checoslovaquia son
importantes solicitantes de cacao.

+ Del analisis de estos ultimos 50 afios, destaca el extraordinario impetu que tanto las exportaciones como las
importaciones han manifestado; estas ultimas han pasado de 680.000 toneladas en 1948/50 a casi 2
millones de toneladas en 1997, equivalente a una tasa de crecimiento de 2,2% anual. Mientras que las
primeras han evolucionado de manera similar, de 700.000 toneladas en 1948/50 a casi 2 millones de
toneladas en 1997, a razén de una tasa de crecimiento de 2,1% anual.

Las décadas de los afios 60 y 70 han conocido espectaculares ritmos de crecimiento, donde no solamente
los volumenes aumentaron significativamente sino también permitié la aparicion de nuevos actores,
especialmente del lado de los exportadores. Muy probablemente, este nuevo contexto ha generado “(...)
profundos cambios estructurales debido a una persistente situacién de sobreoferta. Este hecho ha conducido
a una baja -a niveles sin precedentes- en los precios nominales y reales del producto y a una alza

insospechada en los volumenes de inventarios.” 35

35 L. RIVAS.- Produccién de cacao: documento de base N° 6.- Caracas: ediciones IESA, 1993.- p. 19.
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» La participacion de Venezuela en el comercio internacional de cacao en grano es practicamente
insignificante; por un lado, no existen importaciones de cacao, y por otro lado, los volimenes exportados son
muy bajos y, mas bien, acusan un descenso en estos ultimos 50 afios, de 2% en 1948/50 al 0,4% del total
mundial exportado en 1997. (cf. cuadros N° A-4 y A-5 en anexo)

Breve ojeada al comercio mundial de productos semi-procesados y terminados (chocolates y similares)

* Uno de las principales transformaciones ocurridas en el comercio internacional del cacao durante los ultimos
20 afos esta vinculada con la composicién de los productos tranzados: 36

- Las exportaciones mundiales se han orientado principalmente hacia los productos terminados, es decir
los chocolates y similares. En 1980, el grueso de las exportaciones, expresadas en granos de cacao,
eran de productos semi-procesados equivalentes al 56% del total de las exportaciones mundiales, y
apenas el 20% era de productos terminados (chocolates y derivados). Estas proporciones varian
notablemente para 1997; los productos semi-procesados representan unos 10 puntos mas (66%) que
hace 17 afios, mientras que los chocolates y similares ascienden en 27 puntos mas (47%), a razén de
una tasa de crecimiento equivalente al doble de la de los derivados industriales de cacao. (cf. cuadro N°
11-3)

- De manera similar, la evolucién de las importaciones es menos contrastante; si bien los productos semi-
procesados (licor o pasta, manteca y polvo de cacao) tienden a ser mas importantes por su volumen, los
productos terminados acusan un notable crecimiento a pesar de no alcanzar los mismos volimenes que
los anteriores.

En 1980, la mayor parte de las importaciones, expresadas en granos de cacao, eran de productos semi-
procesados equivalentes al 55% del total de las importaciones mundiales, y solamente el 20% eran de
productos terminados. Para 1997, casi 20 afios mas tarde, las importaciones de los productos semi-
procesados han aumentado significativamente en 22 puntos (77%) mientras que los chocolates y
similares apenas lo han hecho en 23 puntos (43%). (cf. cuadro N° I-3)

No obstante, si las tendencias continuasen en los mismos términos de los observados, es posible que
buena parte de las importaciones se orienten hacia los productos terminados.

Todo parece indicar que el comercio internacional de los derivados del cacao se orienta preferentemente
hacia el intercambio de productos finales, en detrimento del anterior reparto entre semi-procesados y
terminados.

CUADRO N° I-3
COMERCIO MUNDIAL DE PRODUCTOS SEMI-PROCESADOS Y TERMINADOS DE CACAO
SEGUN CONTINENTES Y ANOS SELECCIONADOS
( en equivalente-grano)

EXPORTACIONES MUNDIALES

Product. semi-procesados Chocolate y similares
Regiones 1980 1997 tasa 1980 1997 tasa
000t % 000t % crec || 000t % 000t % crec
Exp.mundial 1164 : 100% | 1979 i 100% | 3,2% | 1164 i 100% | 1979 | 100% | 3,2%
cacaograno | ¢ |
proporcion 655 i 56% | 1300 : 66% | 4,1% 237 i 20% 939 : 47% 8,4%
MUNDO 655 | 100% | 1300 : 100% | 4,1% 237 i 100% 939 i 100% | 8,4%
Europa 237 | 36% 739 i 57% | 6,9% 201 85% 705 i 75% 7.7%
A.Cen/NyC 151 2% 63 5% 8,8% 13 5% 116§ 12% | 13,7%
Amér. Sur 238 | 36% 1151 9% -4,2% 8 4% 25 3% 6,9%
Asia 39 6% 223 ¢ 17% | 10,8% 7 3% 77 8% 15,1%
Africa 123§ 19% 158 i 12% 1,5% 4 2% 9 1% 4,9%
Oceania 0 - 0 - 5 2% 19 2% 8,2%
Venezuela 0 - 3 0,2% 0,02 ; 0,01% 0,4 : 0,05% | 19,3%

IMPORTACIONES MUNDIALES
Regiones | 1980 | 1997 . tasa | 1980 | 1997 | tasa

36 Al contrario de lo que sucede con el cacao en grano, los datos suministrados por los “Anuarios de Comercio” de la FAO no permiten establecer
amplias series histéricas con relacién a los productos derivados del cacao. Los productos semi-procesados (pasta o licor, manteca y polvo de
caacao) comienzan a registrarse a partir de la década de los afios 70, mientras que los productos terminados (chocolates y similares) comienza a
partir de 1980.
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000t % 000t % crec 000t % 000t % crec
Imp.mundial 1151 { 100% | 1969 : 100% | 3,2% 1151 { 100% | 1969 | 100% 3.2%
cacaograno | ¢ |
proporcion 628 i 55% | 1518 i 77% 5,3% 234 i 20% 857 i 43% 7,9%
MUNDO 628 i 100% 1518 100% | 5,3% 234 i 100% 857 i 100% 7,9%
Europa 348 | 55% 923 | 61% 5,9% 176 75% 551 64% 6,9%
A.Cen/NyC 188 i 30% 342 | 22% 3,6% 20 9% 134 16% 11,8%
Ameér. Sur 17 3% 55 4% 7.2% 3 1% 22 3% 12,4%
Asia 39 6% 115 8% 6,6% 29 12% 129 15% 9,2%
Africa 9! 1% 22 1% | 54% 3 1% 9! 1% 6,7%
Oceania 10 2% 59 4% 11% 2 1% 12 1% 11,1%
Venezuela 0 - 0,3 0,2% 0,3: 0,1% 1¢ 0,1% 7,3%
Equivalencias: Pasta de cacao: 1,25; Manteca de cacao: 1,33; Polvo de cacao:1,18 y Chocolate: 0,44 de cacao en grano
Fuentes: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO (cuadros N° A-6 y A-7 en anexo)

Estos significativos aumentos se constatan indudablemente a nivel de la gran agroindustria chocolatera.
Importantes reajustes y reacomodos han sucedido a lo largo de este periodo, donde el negocio chocolatero
se ha concentrado aun mas. Algunos hechos internacionales evidencian tales resultados; Nestlé ha venido
creciendo significativamente a través de la adquisicion de firmas chocolateras nacionales mas pequefias,
tales como Savoy en Venezuela, Perugina en ltalia, La Rosa en Colombia; la tabacalera transnacional Philip
Morris ha diversificado su cartera hacia el sector alimentario; importantes compafiias europeas han sido
absorbidas por grupos alimentarios mas grandes como ha sucedido con J. Suchards que actualmente
pertenece a la compainiia Kraft Foods.

En el comercio de los productos semi-procesados y terminados se constata nuevamente varias de las
observaciones anteriormente sefialadas referidas a la diferenciacion de funciones entre paises en el
mercado internacional del cacao. Si bien los paises en desarrollo han realizado un esfuerzo importante por
ampliar su capacida industrial, los paises desarrollados, especialmente Europa, mantienen el liderazgo en la
transformacién del cacao.

A la luz de las cifras contenidas en el cuadro N° I-3, se aprecian diversos comportamientos continentales que
expresan la diversidad de estrategias presentes en el mercado internacional de los derivados del cacao:

- Europa tiende a ser un exportador preponderante en chocolates y similares, mientras que para los
productos semi-procesados se perfila un mayor intercambio importacion-exportacion.

- América Central, del Norte y el Caribe cuya figura central es Estados Unidos constituye un destacado
importador de productos semi-procesados, habiendo iniciado durante estos afios una destacada
expansion en la exportacion de chocolates y similares.

- El continente asiatico, por su parte, se ha convertido en un notorio exportador de productos semi-
procesados e importa los productos terminados.

Si bien la participacion de Venezuela en el volumen del comercio internacional de derivados del cacao es
practicamente marginal, se aprecia un importante esfuerzo hacia el intercambio de chocolates y similares.
Resalta particularmente la tasa de crecimiento de dichas exportaciones, a pesar de ser poco voluminosas,
las cuales se orientan principalmente hacia el continente americano. “(...) Este hecho pudiera significar la

conquista de mercados por parte de la industria nacional para este tipo de productos (...).” 37

De manera similar, las importaciones de chocolates y similares son relativamente importantes a pesar de no
presentar el mismo ritmo de crecimiento como sucede con su contraparte, las exportaciones. La presencia
de estos productos de origen extranjero es particularmente evidente cuando se observa y analiza la oferta
alimentario vinculada con el cacao, aspecto que sera abordado en el préximo capitulo.

2.2.- EL COMERCIO DEL CACAO EN VENEZUELA
Una vision de conjunto

* El cacao ha sido uno de los rubros de mayor trayectoria exportadora en la economia venezolana, y por
muchos afios fue el principal rubro de exportacion del pais.

El cacao en Venezuela tiene dos principales destinos: la industria nacional y la exportacion para su
industrializacién posterior en Europa, Asia y América del Norte. Durante muchos afios, la proporcion
destinada a la exportacion estuvo por encima del 80% de la produccién nacional hasta principios de la

37 G. BRICENO.- Cadena del cacao.- Caracas: 1999.- p. 28.
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década de los 50, cuando ambas curvas -produccién y exportacion- comienzan a diferenciarse, tal como se
evidencia en el grafico N° I-3. 38

La particular reputacion del cacao venezolano ha dado lugar, durante muchos afios, a una estrecha
vinculacién de la cacaocultura nacional con el mercado internacional. La actividad exportadora ha sido por
consiguiente una importante palanca dinamizadora del circuito. El desarrollo posterior de la industria
chocolatera nacional afiade un nuevo elemento que pudiera jugar un destacado papel impulsador en el
circuito en la medida que exista una mayor concertacion entre los principales actores de la cadena,
productores, exportadores y transformadores.

Buena parte de la pérdida de importancia del cacao proviene de una falta de articulacion y concertacién
entre ellos, asi como de la destacada presencia que el Estado ha tenido, sin propiciar apropiadamente el
marco necesario para que las iniciativas y las complementariedades entre actores se susciten con mayor
armonia y autonomia. La realidad actual se orienta cada vez mas hacia una trilogia de funcionamiento
«produccion-transformacién-exportacion» donde éstas dos Ultimas movilizan al resto del circuito a través de
su vinculacion con el consumidor final, nacional o internacional.

GRAFICO N° I-3
SERIE HISTORICA DE PRODUCCION Y DE EXPORTACION DE CACAO EN GRANO DE VENEZUELA: 1620-1997
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Fuentes:  Datos procesados a partir de M. IZARD, “Series estadisticas para la historia de Venezuela”, Mérida: ULA, 1970 y del
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, “Anuarios estadisticos agropecuarios: varios afos”, Caracas: MAC,
varios afos (cuadro N° A-1 en anexo)

* La grafica N° I-4 muestra las calidades del cacao exportado durante los ultimos 37 afios, y constituye, en
cierta forma, un reflejo de las fluctuaciones de la produccién nacional asi como de las politicas establecidas.
39

Los vaivenes de las exportaciones del cacao F1 fermentado traducen las dificultades por colocar en el
exterior un cacao de mejor calidad, mientras que las escasas exportaciones de cacao extrafino parecieran
sugerir una importante disminucién de los cacaos puros o «Criollos». Las afirmaciones anteriores son
reforzadas aun mas al examinar el periodo en que estuvo funcionando FONCACAO, cuando los aportes de
cacao fermentado han sido menores.

38 Los datos de produccién y de exportacion que se han logrado recabar hasta ahora son incompletos, sobre todo durante la época colonial, pués no
considera la extraccion ocasionada por el contrabando, reflejando sélo las salidas legales. Para mayor detalle, véase J.R. LOVERA, El cacao en
Venezuela: una historia.- Caracas, 2000, pp. 56-58

39 De acuerdo a los criterios establecidos por el antiguo Ministerio de Agricultura y Cria, la calidad “extrafino” se refiere al grano de cacao proveniente
de plantas «Criollas», el F1 o cacao fino de primera es el cacao fermentado procedente principalmente de especies «Trinitarias» y el F2 o cacao
fino de segunda se refiere al cacao corriente, no fermentado, de plantas «Trinitarias» o «Forasteros». Para mayor detalle, el capitulo 3 contiene
una explicacion mas amplia.
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Muchas veces el diferencial del precio pagado entre el cacao corriente y el fermentado es poco atractivo, no
llegando a ser un incentivo que permita cubrir los costos y el esfuerzo incurrido en la realizacién de dicha
labor.

No obstante, las variaciones observadas en la composicion de las calidades exportadas a raiz de la
eliminacion del monopolio exportador de FONCACAO, en 1992, pareciera (...) significar una mejor atencion
de los exportadores a los mercados externos y mayores exigencias internas en la seleccion y el tratamiento

del cacao con destinos a estos mercados.” 40

A las dificultades derivadas de un inapropiado manejo de las calidades del cacao comercializado, se afiade
el deficiente comportamiento que el pais ha tenido como ofertante de una interesante materia prima. En
efecto, varios investigadores y conocedores de la dinamica cacaotera venezolana han sefialado a Venezuela
como “(...) un proveedor inconstante de cacao, no solo en relacion con las cantidades exportadas sino
también en relacién con los paises de destino de sus exportaciones. Los paises que importan nuestro cacao

cambian practicamente de afno en ano, creando inestabilidad de nuestro comercio exterior cacaotero, que no
se fundamenta en contratos regulares.” ol

GRAFICO N° |-4
CALIDADES DEL CACAO EN GRANO EXPORTADO: 1960-1997
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Fuentes: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, “Anuarios estadisticos agropecuarios: varios afios”, Caracas: MAC,
varios afos. (cuadro N° A-2 en anexo)

La irregularidad en el suministro y los insuficientes volumenes atentan contra la reputacion y
continuidad del pais en el negocio cacaotero. En un mercado industrial tan competido como es la actividad
chocolatera, las empresas estas continuamente optimizando sus esfuerzos productivos y las calidades de
sus productos. El establecimiento de vinculos estables y regulares con sus proveedores y clientes forma
parte de esta estrategia; asi que “(...) variaciones en el abastecimiento, la calidad y el premio la estimulan a
buscar otras alternativas (...)” Una vez que el origen especifico de un ingrediente particular es eliminado de
una mezcla o receta especifica, resulta “(...) extremadamente dificil volver a obtener su posicién en el

mercao.” 42

De alli que uno los principales retos a afrontar por parte de la cacaocultura nacional esta referido al
abastecimiento oportuno y seguro sobre bases regulares y adecuadas.

40 G. BRICENO.- Cadena del cacao.- Caracas, 1999, p. 29.
41 R. CARTAY, El mercado mundial ..., op. cit. , p. 70.

42 Observaciones sefialadas por representantes de la Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y Café (CAPECC) recogidos en
las reflexiones “Consideraciones relativas al mercado internacionla con respecto al cacao fino de aroma”.
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» Desde los origenes de la cacaocultura venezolana, el cacao nacional ha gozado de un extraordinario
prestigio internacional por su aroma y «bouquet». El origen de los cacaos venezolanos ha permitido que
ellos sean considerados como cacaos finos o de aroma. Esta condicién le ha permitido favorecer del pago
de un sobreprecio o premium a lo largo del tiempo, el cual actualmente puede oscilar desde los 300 $
americanos por tonelada hasta los 600 $/ton. por encima del valor de la Bolsa, si estuviese adecuadamente
preparado.

“Este sobreprecio parece ser funcién de la disponibilidad de granos finos o de aroma en los paises
consumidores en relacién con la disponibilidad de granos ordinarios.” 43

Como cualquier «commodity» los precios del cacao varian segun la evolucion de la oferta y de la demanda
mundial del producto. La naturaleza y reputacion del cacao venezolano ha permitido que el pais disfrute de
interesantes precios a pesar de las fluctuaciones del mercado mundial, tal como se aprecia en el cuadro N°
I-4. Los precios aqui indicados corresponden a los realmente realizados ya que su célculo proviene de los
volumenes exportados y de los pagos recibidos con motivo de la transaccion.

CUADRO N° |-4
RELACION DE PRECIOS PROMEDIOS PAGADOS POR TONELADA DE CACAO EN GRANO EXPORTADO
($ USA/ton.)
Regiones 1964/65 1974/75 1980/81 1990 1995 1997
$it relac. $it relac. $it relac. $it relac. $it relac. $it relac.

ICCO 389 1.331 2.098 1.193 1.438 1.618
MUNDO 434 1,00 1.361 1,00 | 2.201 1,00 | 1.192 : 1,00 1.343 1,00 1.535 1,00
Asia 603 1,39 1.357 i 0,99 2.034 : 0,92 982 : 0,82 1.196 : 0,89 1.354 0,88
Africa 435 1,00 1.362 1,00 2.198 i 0.99 1.256 1,05 1.374 1,02 1.423 0,93
Am.Sur 433 i 0,99 2.610 1,92 2125 0,96 1.105 ¢ 0,93 1.304 i 0,97 1.443 0,94
Oceania 427 i 0,98 1.393 1,02 3.801 1,73 975 0,82 1.211 0,90 1.271 0,82
A.Cen/Carib 416 : 0,96 1.183 : 0,97 2.183 ;i 0,99 1.302 1,09 1.184 ; 0,88 1.426 0,93
Venezuela 583 1,34 1.326 | 0,97 2.626 1,19 1.392 1,17 1.332 ¢ 0,99 1.560 1,02

posicién 2° 10° 6° 5° 11° 5°

Fuentes:  Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO y de la ICCO (cuadro N° A-4 en anexo)

Sin embargo, a partir de 1993 Venezuela dejé de ser catalogada como productor exclusivo de cacao de
aroma (100%) para ser reubicada como productor parcial (50%), lo cual repercute en sus negociaciones con
cacaos mas deficientes. “Las razones son obvias: por un lado, deficiencias en la calidad del producto
exportado originadas por la calidad del grano y el proceso de fermentacion, y por otro a la presencia de

algunos intermediarios que no reparan en la calidad del producto a exportar.” 44

La comercializacién nacional

» Mientras el Estado estuvo interviniendo directamente en el circuito del cacao a través de FONCACAO, éste
centralizé todas las operaciones de comercializacion interna y externa. Las necesidades nacionales fueron
canalizadas a través de un sistema de cuotas y las operaciones de exportaciéon eran realizadas por este
organismo. Ante este panorama muchos antiguos comercializadores se retiraron de la actividad o
diversificaron su cartera hacia otras areas de su actividad comercial.

Si bien el Estado llevaba a cabo todas las labores inherentes a la recoleccion, acopio, colocacion y
comercializacion del cacao, la lentitud de los procesos burocraticos institucionales y los continuos retardos
en el pago a los productores estimuld el surgimiento paralelo de redes informales de intermediacion. Estas
terminaron fungiendo de enlace entre el productor y FONCACAO, e incluso satisfaciendo las necesidades
momentaneas de los productores. Muchos de estos intermediarios eran comerciantes o personas
conocedoras del rubro y de la institucion, quienes adelantaban el pago al productor a precios menores a los
establecidos a cambio de la entrega del producto.

Con la eliminacion del monopolio estatal en 1992, se abre la posibilidad para que nuevos agentes
comercializadores participen en esta actividad. Ademas, las dificultades econémicas del pais, el incremento
nominal en los montos a pagar por efecto de la inflacion y la inseguridad personal han frenado la actuacién
de las mencionadas redes informales de intermediacion.

43 CENTRO DE COMERCIO INTERNACIONAL UNCTAD/GATT.- Cacao fino o de aroma: estudio de la produccion y el comercio mundiales.- Ginebra:
UNCTAD/GATT, 1991, p. 11.

44 G. BRICENO.- Cadena del ... , op. cit., p. 29.
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“FONCACADO fue perdiendo relevancia como comercializador y exportador y mantuvo presencia activa como
comprador de cacao en grano hasta la cosecha del afio cacaotero 1995/96. Las dificultades de caja y

problemas financieros le impidieron continuar en esta actividad.” 45 Y, en el afio 2000 el Gobierno nacional
decreto su liquidacién definitiva.

La actual actividad comercializadora pareciera debatirse entre la informalidad de numerosos intermediarios y
la formalidad basica de las empresas comercializadoras establecidas. Esta actividad es, ademas, percibida
por muchos como la que mayor rentabilidad pudiese ofrecer en el negocio cacaotero, y la que mayor
«explotacion» genera al productor. Estas apreciaciones pudieran haber sido correctas en otros momentos,
pero al estar el cacao insertado en el mercado internacional como un «commodity», el negocio cacaotero se
ha ido complejizando tanto en las demandas como en los procesos tecnoldgicos, requiriendo cada vez de
conocimientos y experticias apropiadas.

Las empresas comercializadoras formalmente constituidas realizan una doble funcién; la primera se dirige a
la recoleccion y acopio de una oferta dispersa, y la segunda se orienta hacia la seleccién, preparacién y
colocacion del cacao en grano en el mercado internacional. Sin embargo, al ser la oferta nacional de cacao
insuficiente, su estabilidad y permanencia en el mercado no resulta nada facil, lo cual pareciera reflejarse por
los reacomodos empresariales que se observan o se comentan en el seno del circuito.

Aparte de dichas empresas comercializadoras no resulta nada facil identificar el universo de intermediarios
que se dedican a esta actividad, en razén de su misma informalidad, del bajo nivel de inversién en el negocio
y de la inestable permanencia en esta actividad, segun como se presente el panorama. Estos intermediarios
generalmente no realizan operaciones de exportacion, centrando su labor en la recoleccién y acopio de la
dispersa produccion agricola para venderla ante los comercializadores-exportadores.

De acuerdo a los documentos consultados, se menciona la existencia de unas 20 empresas que se dedican

a esta actividad comercializadora. 46 No obstante, de la observacion sobre terreno no se llegé a identificar
la referida cifra. Entre las empresas que mas se destacan por disponer de una mayor continuidad y
estabilidad se encuentran las siguientes:

Empresas Ambito de actuacién
1. AFB Cacao & Café (ex-Flor de Baba) - Barlovento, Oriente y Sur del lago
Empresa establecida en 1993 - Puestos de recepcién en Barlovento: Cauca-gua,

Panaquire y El Clavo

Empresas Ambito de actuacién
2. Cacao Maduro Optima C.A. - Barlovento, Oriente y Sur del lago
Empresa establecida en Venezuela desde 1991, | - Puestos de recepcion en Barlovento: Cauca-gua,
aunque su casa matriz se encuentra en Colombia San José de Barlovento, Panaquire y El Clavo

desde 1978
Estuvo asociada con A. Maduro hasta 1995
cuando se disuelve la relacion

3. Agricola Agrocao C.A. - Barlovento y en menor grado en Sucre
Realiza algunas labores de acondicionamiento y : - Puestos de recepciéon en Barlovento: San José de
secado en una de sus instalaciones, en San José Barlovento, Caucagua, Panaquire, El Clavo y El
de Barlovento Pefién

- Tiene una finca productora de cacao la cual es
aprovechada tanto del angulo productor como
turistico, localizada cerca de Cauca-gua en la via a
Araguita

4. Industrializadora de Cacao Superior C.A. : - Barlovento y Sur del lago

45 G. BRICENO.- Cadena del ... , op. cit., p. 32.

46 . BRICENO.- Cadena del ... , op. cit., p. 32. Probablemente, para unos, la ilusién de una «ganancia relativamente facil» y rapida propicia el
surgimiento de numerosos «negocios» que a la postre no logran mantenerse en el tiempo, en razén de la misma complejidad de esta actividad y
del dinamismo del comercio internacional. Para otros, este extraordinario dinamismo repercute en la sostenibilidad econémica de la empresa
obligandola a clausurarla o a alternar con otras actividades econémicas, no necesariamente agricolas. En este sentido, se identificaron otras
firmas tales como Cacaotera Las Mercedes y Plantacion Cacao Dona sobre las cuales no se pudo obtener informacion, y al menos en Barlovento
no fueron mencionados.
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(INCASUCA)

Empresa nacional asociada con la Sociedad belga
SIPEF

Tiene una planta de beneficio de cacao con una
capacidad de 300.000 kgs de cacao humedo o en
«babay

- Planta de beneficio localizada en la comunidad El
Delirio, cerca de San José de Barlovento desde
hace 7 afos

- Dispone de un centro de acopio en Tacarigua de
Mamporal

5. Agricola La Concepcién C.A.

- Con presencia solamente en Barlovento

Pequefia empresa familiar que produce, i - Centro de operacion en la comunidad La
acondiciona y exporta cacao Concepcidn, cerca de El Clavo
- Finca productora de cacao desde 1902, con unas
308 has.
6. Socaoven C,A, - Aragua y Sur del lago
Empresa, al parecer, de reciente creacion - Al parecer su propietario tiene vinculos con
Valrhona de Francia
- Tiene una finca productora de cacao cerca de
Choroni, Estado Aragua
7. Agropecuaria San José C.A. - Oriente: en el estado Sucre
Pequefia empresa familiar con wuna tradicién i - Finca productora de cacao con unas 300 has. e

productora y exportadora desde 1826
Reinician la actividad comercializadora-
exportadora al ser eliminado FONCACAO

instalaciones para el beneficio, ubicada cerca de El
Pilar

- Han estado estableciendo acuerdos con algunas
firmas extranjeras, probablemente de origen
espafol o italiano

8. Comercializadora Cacao de Venezuela

- De acuerdo a la informacién recogida, ya no se
encuentra en funcionamiento

- Al parecer era una asociacion entre los actuales
socios de Maduro Optima y Socaoven

A esta lista hay que anadir la Agropecuaria APROCAO, empresa creada en 1989 por los industriales
chocolateros nacionales para organizar y mejorar su propio abastecimiento.

Al reiniciarse la actividad comercializadora de cacao a través de empresas privadas, varias de éstas se
asocian y crean la Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y Café (CAPECC), ente
gremial fundado en 1995. Esta organizacion se convierte en un interlocutor de los asociados ante los

poderes publicos y orienta sus esfuerzos a la promocién y enaltecimiento de la actividad cacaotera. 47

La actividad comercializadora-exportadora esta organizada en en torno a 3 grandes grupos de empresas: el
primer grupo conformada por las 2 o 3 unidades que concentran cerca del 50% del volumen exportado (AFB
y Cacao Maduro Optima); el segundo grupo de las medianas empresas que cubren alrededor del 30%
exportado (Agrocao e Incasuca) y el tercer grupo de las pequefias unidades con voliumenes inferiores a las
200 toneladas. Por ultimo, el sector industrial tiene una pequefia participacion en la exportacion, cercana al

10% (cf. cuadro N° I-5)

CUADRO N° |-5
COMERCIALIZADORES-EXPORTADORES Y PARTICIPACION EN LA ACTIVIDAD EXPORTADORA
Empresas 1995/96 1996/97 1997/98 1998/99

ton % ton % ton % ton %
AFB (ex-Flor de Baba) 2470 i 30% 2477 ¢ 27% 1.687 : 21% 2760 i 28%
Cacao Maduro Opt. 2.076 i 25% 2111+ 23% 2.075 i 26% 2.040 i 21%
Agricola Agrocao S.i. - S.i. - S.i. - 1.486 | 15%
INCASUCA 954 : 11% 785 9% 887 : 11% 1.225: 13%
Socaoven 108 1% 156 2% 205 2% 392 4%
Comerc. Cacao de Vzla. 1.265 i 15% 2.095 i 23% 1835 23% 234 2%
Agricola La Concepcién 87 1% 121 1% 135 2% 163 2%
Agropecuaria San José 175 2% 25 0,3% 170 2% 103 1%
Otras empresas 938 : 11% 916 : 10% 890 : 11% 282 3%
Industrias El Globo S.i. - S.i. - S.i. - 365 4%
Agropecuaria APROCAO 252 3% 388 4% 200 2% 650 7%

49

47 Informaciones suministradas por la Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y Café (CAPECC). Los miembros vinculados con

la exportacion de cacao son: AFB Cacao & Café, Agricola Agrocao C.A., Agricola La Concepcion C.A., Agropecuaria San José C.A., Cacao
Maduro Optima C.A., Industrializadora de Cacao Superior INCASUCA C.A. y Socaoven C.A.
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TOTALES | 8.325: 100% | 9.074 i 100% | 8.084 | 100% | 9.700 | 100% |

s. |.: sin informacion

Otras empresas: Gaponsa, Las Mercedes, Cacaoveca, Alacena, La Pimpera. Estas empresas no exportan con regularidad,
y al parecer algunas de ellas no estan actualmente activas

Fuentes: + E. GONZALEZ JIMENEZ, “El cacao en Venezuela”, Maracay, 1999, p. 25
+ G. BRICENO, “Cadena del cacao”, Caracas, 1999, p. 33
+ APROCAO

Por otra parte, se constata que “(...) ante una oferta exportable relativamente reducida, y aun mas si se
considera que la oferta exportable de alta calidad es todavia mas restringida, el signo dominante de la
actividad exportadora es una competencia creciente que pasa, en algunos casos, por practicas indeseables

de negociacion.” 48 Y, donde ademas, la discrecion y la observacion reciproca de los gestos particulares
marcan el comportamiento cuotidiano.

Esta baja productividad repercute en el funcionamiento cotidiano del negocio cacaotero, pués ante la
movilizaciéon de bajos volumenes, particularmente durante los periodos de baja intensidad productiva, el
logro de una rentabilidad basica no es nada facil a alcanzar.

Algunas reflexiones acerca de la comercializacion

» Al examinar la actuacion de varios de los actores vinculados con la comercializacién, pareciera que en
algunos casos, los esfuerzos se concentran en torno al simple traspaso de propiedad del producto de un
agente a otro. Si bien ello constituye una parte importante de esta operacion resulta algo restringido al no
considerar otras dimensiones inherentes a la funcion de comercializacion.

La comercializacion comprendre “(...) un conjunto de operaciones referidas a un producto, desde su
creacion hasta su desaparicion (...)". 49 Todos los esfuerzos se orientan en la busqueda de una colocacién
adecuada del producto en cuestion. A tales efectos, abarca dos ambitos de actuacion: 50

- Distribucién cuyo objetivo es colocar el producto a la disposicion de los potenciales usuarios. Puede ser
abordada en su totalidad o por fracciones por diversos agentes ubicados en distintos puntos de la
cadena segun su interés, posibilidades y experticia. Para ello realiza las siguientes funciones:

\ Acopio de los productos, que generalmente vienen en cantidades menores

\ Seleccion del producto de acuerdo a las normas y practicas vigentes

\ Almacenamiento hasta el momento adecuado para su despacho

\ Acondicionamiento y embalaje a fin de facilitar la manipulacién o el transporte

\ Fraccionamiento de los volimenes almacenados de acuerdo a las necesidades del comprador
v Informacion hacia los usuarios acerca de las condiciones del mercado

\ Traslado y transporte segln las necesidades e intereses de los usuarios

- Marketing cuya finalidad se orienta hacia la comprension de las necesidades de los usuarios con relacion
al producto en cuestién, asi como al desarrollo de acciones que permitan ajustar el producto a las
necesidades de los usuarios. Esta dimensién implica, ademas, el despliegue de acciones comerciales en
la busqueda de mercados que remuneren satisfactoriamente el producto en consideracion.

Al comprender la actividad comercializadora desde esta perspectiva, se pueden visualizar espacios de
actuacion donde los productores organizados podrian participar apropiadamente, e incluso nuevos actores o
novedosas formulas asociativas podrian tener lugar a través de convenios y alianzas estratégicas. No
siempre es indispensable que esta participacion se oriente hacia la realizacion de todos los aspectos o
funciones antes mencionados; mas bien, ello puede variar segun las condiciones locales, el producto en
cuestion, las actitudes y capacidades de quienes asumirian una o mas actividades y las oportunidades
existentes.

Varias de las funciones antes decritas son llevadas a cabo por varios de los comercializadores, para lo cual
cada uno ha desarrollado sus propios mecanismos de captacién y canalizacién de la produccién pero ante
una reducida oferta exportable y la presencia de otros competidores, el logro de los equilibrios econémicos
empresariales no resulta una tarea facil. La informalidad predominante en muchas de las transacciones, la
reserva con que se actua y se efectian algunas operaciones termina delineando un espacio de actuacion
poco transparente y poco proclive a la busqueda de articulaciones y concertaciones que permitan alcanzar

48 R. CARTAY .- La economia del cacao ..., op. cit., p. 45.
49 L. LAGRANGE.- La commercialisation des produits agricoles et agro-alimentaires.- Paris: Lavoisier, 1989, p. 1.
50 Cf. L. Lagrange, op. cit., pp. 1-12'y 113-122.
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economias de escala. Criterios como los anteriormente expuestos no resultan, por tanto, nada faciles a
reforzar o impulsar en un esfuerzo por modernizar la actuaciéon de este componente.

Al ser el cacao un rubro donde la actividad exportadora es un hecho cotidiano, conviene sefalar algunas

dimensiones vinculadas al comercio internacional que adquieren especial relevancia en un medio
sumamente competido:

- Prospeccion de mercados, orientada hacia el conocimiento de las distintas posibilidades de colocacién de
productos.
Comprende variadas actividades, entre las cuales se destacan la identificacion de demandas
potenciales, las caracteristicas que los productos deben tener en funcién de los gustos del consumidor,
las normativas a cumplir, la naturaleza de la competencia, los actores locales susceptibles a alianzas, los
hallazgos y sus repercusiones.
- Seguimiento de mercados, referida a la observacion y comprension de los fendmenos que se suscitan en
el mercado internacional a fin de establecer los ajustes del caso.
Abarca acciones referidas al monitoreo de los precios, la comprension de las condiciones agroclimaticas
y socio-politicas de los paises productores y consumidores, el conocimiento de la evolucién de los
procesos productivos y agroindustriales, los nuevos productos y el comportamiento de los consumidores,
las tendencias.
Logistica de las colocaciones, bien sea para la exportacion como para la importacion, orientada a las
distintas operaciones que hacen posible el intercambio.
Comprende varias actividades entre las cuales se destacan la permisologia especifica a cada operacion,
el despacho y traslado de la mercancia, la tramitacion fiscal y aduanal, el almacenamiento en puerto, la
movilizacion internacional de la carga, el intercambio y contacto entre comprador y vendedor, el
financiamiento y cancelacion de los productos.

Al examinar la esencia de cada una, las dos primeras requieren de un importante contenido técnico y
especializado, mientras que la tercera es mucho mas operativa necesitando del concurso de otros actores,
igualmente especializados (agente aduanal, almacenadora, agente de carga, compafia transportista).

Los nexos y vinculaciones que los comercializadores han ido desarrollando hacia el exterior constituye un
area donde priva la confidencialidad y la reserva. Parte de ellos es el resultado de un prolongado cabildeo,
de atencion y de estricto cumplimiento de los compromisos adquiridos. Ademas, al parecer el manejo de
este ambito esta practicamente restringido al duefo del negocio, reforzando aun mas la privacidad del tema
y la dificultad para la comprensién de la cartera de clientes.

La participacion en el comercio internacional no puede ser percibida como un simple acto de venta, donde se
cumplen una serie de pasos que permiten, a la postre, colocar el producto en un mercado dado. Sus
particulares caracteristicas y la naturaleza de los productos en juego exigen que ella sea acometida desde
una perspectiva mas amplia y profunda donde se va progresivamente construyendo unas relaciones y unas
vinculaciones de complementariedad entre exportadores e importadores. Desde esta perspectiva, se puede
garantizar una imagen de pais que dispone de un valioso producto, adecuadamente atendido y manipulado.

En este sentido, los procesos de comercializacién hacia el mercado internacional desde los productores
debiera ser abordada con la debida cautela a fin de garantizar las experticias necesarias y los éxitos
esperados. De alli que la figura de asociaciones mixtas o alianzas estratégicas puede ser una interesante
opcidn, que permite aprovechar las potencialidades de cada una de las partes -los productores con su
produccion y las empresas de negocios con su conocimiento y experticia sobre la materia- y se perfecciona
el funcionamiento del negocio.

3.- PROBLEMATICA DE LA COMERCIALIZACION DEL CACAO Y PROPUESTAS

ESPECIFICAS

3.1.- PROBLEMATICA DE LA COMERCIALIZACION DEL CACAO

51

» Tal como ya se ha expresado anteriormente, la actividad comercializadora se debate entre la tradicionalidad
y la modernidad del negocio cacaotero. Por un lado, la dispersa presencia de numerosos pequenos
intermediarios con practicas basadas en la informalidad y las relaciones personales, mientras que por otro
lado, la concentrada existencia de un pequefio grupo de agentes que pretende desempenarse
eficientemente se encuentra atrapado en la estrechez del negocio y en las visiones parciales de su misma
actividad.
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Buena parte de la problematica de comercializacion no se deriva necesariamente del hecho comercial o de
un inadecuado proceso comercializador, sino mas bien de la pérdida de atencién y de preocupacion en torno
a los diversos procesos productivos vinculados con el cacao y su calidad que hacen que cada vez mas haya
menos cacao en favorables condiciones.

La evolucion de la demanda hacia productos con caracteristicas particulares (alimentos dietéticos e inocuos)
o la busqueda de mejores materias primas que satisfagan mayores exigencias en términos de calidad va a
requerir un mayor esfuerzo tanto de los acopiadores como de los comercializadores o los productores.

De alli que a partir de estos sefialamientos y del andlisis precedente se deriva la siguiente problematica:

- Perspectiva de marketing

= Escasa diversificacion de productos y segmentacion del mercado que aproveche las condiciones
intrinsecas del producto ofertado y las demandas del consumidor, bien sea individual o empresarial.

= Débil prospeccion de mercados y escaso acercamiento al consumidor que permita identificar gustos y
preferencias que pudiesen reorientar y guiar la busqueda de productos que puedan satisfacer sus
necesidades.

= Escasa o débil comprensién de todos los actores de la cadena acerca de la importancia y
significacion de una visién comercial del cacao y sus diversos productos. En general, predomina una
visién agrarista de la actividad productiva del cacao sin que realmente se comprendan las logicas
comerciales existentes con un producto ya transformado.

- La actividad comercializadora

= Oferta de cacao exportable en reducidos volimenes en razén del bajo rendimiento de las plantas, de
forma tal que la gestion del acopio de la produccién puede resultar poco rentable, particularmente en
los periodos de bajo volumen de cosecha.

= Frecuente manejo de los términos de intercambio mas alld de un aceptable margen de
discrecionalidad, dando lugar a una cierta elasticidad de las normas vigentes e incluso a un irrespeto
de los compromisos adquiridos.

= Percepcion de rivalidad en la relaciéon de intercambio entre las dos partes, donde cada uno desconfia
del otro tratando de obtener el mayor beneficio posible. De alli se deriva una escasa fidelidad y
credibilidad en la palabra y en los compromisos adquiridos entre ambos.

= Exagerada informalidad en las transacciones propicia el incumplimiento de las condiciones y de los
compromisos adquiridos.

= Ofertas engafiosas y practicas desleales inescrupulosas cercenan la libre y sana competencia, bien
sea desde los oferentes del producto o entre los comercializadores.

= Dificultades en el acceso a la informacion comercial necesaria para conocer la situacion del mercado.

= Inadecuadas condiciones de seleccion y de almacenamiento del producto afectan su calidad,
descalificando los términos acordados en los contratos establecidos. En algunos casos, se afiade un
mal manejo del producto que agrava la situacion anterior.

- La actividad exportadora

= Pérdida de la capacidad dinamizadora de este sector hacia el resto del circuito, facultad que tuvo en
otras épocas.

= Presencia de bajos volumenes exportables que dificultan el logro de un funcionamiento
econdmicamente rentable.

= Irregular suministro de cacao para la exportacién no permite garantizar un abastecimiento confiable a
terceros y dificulta la adopcion de compromisos a largo plazo por la incertidumbre implicita.

= Pérdida del prestigio internacional por la irresponsabilidad con que algunos agentes han manejado
los compromisos internacionales. Si bien, aun se reconoce la calidad de los cacaos venezolanos, se
desconfia del trato y del respeto hacia los términos acordados en la negociacion.

= Excesivo celo entre los actores dificulta, en algunas ocasiones, la optimizacién de los recursos
existentes y el logro de economias de escala en el marco de una concertacién minima.

= Ausencia de una vision de pais que facilite la busqueda de consensos minimos y de actuaciones
conjuntas que permitan crear o consolidar una imagen de marca del pais.

- Infraestructura institucional y organizacional de soporte a la actividad comercializadora y exportadora

= Inconsistente apoyo oficial por falta de continuidad y coherencia en una perspectiva de largo plazo, lo
cual impide la creacion de una «conciencia colectiva» hacia la exportacién basada en la excelencia y
en la satisfaccion de la calidad a través de estandares apropiadamente establecidos.

= Débil institucionalidad en las estructuras existentes y en los procedimiento referidos a la «operacion
exportadoray, facilitando la presencia de una importante dosis de discrecionalidad y la ausencia de
reglas claras.
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= Inadecuada infraestructura de soporte vinculada con el «acto de exportaciéon», asi como con el
seguimiento y monitoreo de los mercados.

= Excesivos tramites burocraticos que encarecen innecesariamente el producto en cuestion y generan
frustracion y apatia hacia los administradores y responsables de turno.

= Corrupcion e ineficiencia en el puerto a lo largo de los distintas dependencias, encareciendo el
proceso e impidiendo el logro de un funcionamiento agil y eficiente.

3.2.- PROPUESTAS ESPECIFICAS AL SECTOR COMERCIALIZADOR Y EXPORTADOR

 La naturaleza de las propuestas que a continuacion se sefialan no pretenden constituirse en un listado de
acciones de realizacion inmediatas, sino mas bien suscitar la reflexion y la definicién de lineas o ejes de
trabajo a partir de los cuales se podrian identificar y establecer proyectos especificos de largo, mediano y
corto plazo. Se visualizan las siguientes lineas de intervencion:

- Rescate del prestigio internacional que permita al pais ser considerado como un proveedor confiable,
para lo cual es conveniente tener presente:

Respeto de los términos y condiciones acordadas en los compromisos adquiridos o por adquirir.
Elevacién de la oferta de cacao exportable lo cual se traduce en el aumento de la produccién de
cacao.

= Disposicion de una calidad adecuada, consona con los términos establecidos que implica mejorar los
procesos de post-cosecha, de beneficio y de almacenamiento.

- Posicionamiento del cacao fino o de aroma venezolano para lo cual es indispensable:

= Profundizar el conocimiento acerca de las variables de territorialidad, de genética y de calidad que
permitan diferenciar los productos desde el origen del fruto, tal como sucede con los vinos de
apelacion controlada en otros paises

= Impulsar y sostener procesos de denominacion de origen y de certificacion de calidad que permitan
preservar las cualidades del cacao venezolano

= Identificar gustos y preferencias a nivel del consumidor, individual o empresarial, que pudiesen
apuntar a una diferenciacién de productos

- Establecimiento de alianzas o acuerdos entre actores basados en la cooperacién y desarrollo de
complementariedades a distintos niveles:

= entre comercializadores, facilitando las economias de escala a distintos niveles

entre comercializadores y la agroindustria, propiciando la calidad y la diferenciacion de productos

entre comercializadores y los productores, impulsando las particularidades derivadas de la diversidad

genética de las plantas que pudiesen estar amparadas en una adecuada denominacion de origen

= entre actores de la cadena del cacao en Venezuela y otros agentes ubicados en el exterior,
permitiendo el fortalecimiento de algunos nichos productivos de interés

Estos acuerdos deben ser lo suficientemente explicitos, en base a criterios pre-establecidos y acordados
entre las partes que permitan visualizar resultados positivos para los involucrados.

- Prospeccion de mercados o de nichos de mercado mas alla de los mercados tradicionalmente atendidos
por Venezuela, a partir de los cuales es posible establecer acuerdos y desarrollar productos especificos.
En este sentido, el mercado caribefio y de algunos paises latinoamericanos constituyen opciones
interesantes a examinar.

- Potenciar las capacidades humanas que permitan comprender la importancia de una vision comercial del
cacao y de sus derivados asi como de los procesos de negociacion implicitos. Esta aproximacion debe
inscribirse desde una perspectiva internacional al ser éste el contexto en el cual se inserta el circuito del
cacao.

- Perfeccionar el funcionamiento cotidiano que por un lado permitan el logro de una rentabilidad basica, y
que por otro lado permitan superar las deficiencias logisticas en la movilizaciéon y transferencia del
producto de un «propietario» a otro. Reviste, al menos, tres ambitos de actuacion:

= A nivel de la propia empresa comercializadora

= A nivel de los servicios de soporte para la colocacién nacional o internacional

= A nivel del marco legal e institucional que facilite la toma de decisiones y la existencia de reglas
claras

4.- APROXIMACION AL MAPA DE ACTORES EN LA COMERCIALIZACION
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DE CACAO EN BARLOVENTO

* La actividad comercializadora es efectuada por dos grandes conjuntos de actores: el primero esta compuesto
por numerosos intermediarios que operan con mucha informalidad, un bajo nivel de inversién y una débil
permanencia en el mercado, en la medida que éste pueda parecer atractivo. El segundo conjunto lo componen
un reducido numero de empresas formalmente establecidas, de mayor estabilidad, que realizan una doble tarea;
recoleccion y acopio de la produccién cacaotera y la colocacion y exportacion de la mayor parte de dicho cacao.

En las secciones precedentes ya se ha mencionado la composicidon de este componente. En este sentido,
mencionaremos los actores existentes en la regiéon mas aquéllos que aun no estando alli presentes, mantienen
importantes vinculaciones con Barlovento.

* Actores existentes en Barlovento

- Actores privados vinculados con la comercializacion-exportacion

Empresa

Naturaleza

Ambito de actuacion

Agricola La Concepcion C.A.

- Empresa familiar dedicada a la produccién de
cacao, su acondicionamiento (fermenta-cion,
secado, pulido y almacenamiento) y a la
exportacion de cacao

- Cuenta con 10 cajones de fermentacion

- Finca productora de cacao desde 1902

- Instalaciones ubicadas en la comunidad La
Concepcidn, cerca de la poblaciéon de El Clavo,
en plena zona cacaotera

- Compra de cacao humedo para su acondi-
cionamiento

- Exportacién de pequenos volumenes de cacao

- Cobertura regional, en Barlovento

- Comunidad La Concepcién, cerca de
El Clavo, sobre la troncal 009,
Caucagua-EIl Guapo

- Sede principal en Caracas

- Representante: Silvino Reyes

Planta de beneficio de
Industrializadora de Ca-cao

- Joint-venture entre INCASUCA (empresa
venezolana) y SIPEF (empresa belga)

- Cobertura en Barlovento y Sur del
lago

Superior CA - Acondicionamiento del cacao (fermen-tacion, | - Comunidad El Delirio, cerca de San
(INCASUCA) secado y almacenamiento) a través de la planta | José de Barlovento
de beneficio, establecida desde hace 7 anos - Dispone de unas oficinas en Cara-cas
- Capacidad de 300.000 kgs de cacao hume-do o | para los asuntos administra-tivos
en «baba» - Representantes: Carmen Helena
- Compra de cacao humedo para su acondi- | Ottengo y Olivier Bierny
cionamiento en la planta
- Estratégica ubicacién de las instalaciones, en la
comunidad El Delirio, cerca de un importante
poblado regional y del centro de la actividad
cacaotera regional
- Exportacion del cacao beneficiado
- INCASUCA dispone de un centro de acopio en
Tacarigua de Mamporal
Empresa Naturaleza Ambito de actuacion

Agricola Agrocao CA

- Empresa comercializadora-exportadora que
realiza algunas labores de secado

- Dispone de puestos de recepcién en Cauca-gua,
El Clavo, Panaquire y San José de Barlovento.
En ésta ultima tiene instala-ciones para el
secado y el almacenamiento de cacao en grano

- Se encuentra desde hace 12 afios en el negocio
del cacao

- Dispone de una finca productora de cacao, la
cual es aprovechada con fines productivos y
turisticos, localizada cerca de Caucagua en la
via a Araguita

- Cobertura en Barlovento y en me-nor
medida en oriente

- Sede principal en Caracas

- Representante: Andrés Maduro

Cacao Maduro Optima C.A.

- Empresa comercializadora-exportadora
- Establecida en Venezuela desde 1991 y su casa
matriz_se encuentra en Colombia donde esta

- Cobertura en Barlovento, Oriente y
Sur del lago
- Sede principal en Caracas
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desde 1978 realizando esta misma funcion - Representante: Oscar Crespo y Brian
- Estuvo asociado con A. Maduro hasta 1995 Booker
cuando la relacién se disuelve
- Dispone de centros de recepcion en Cauca-gua,
San José de Barlovento, El Clavo y Panaquire

AFB Cacao & Café - Empresa establecida desde 1993, con una | - Cobertura en Barlovento, Oriente y
(ex-Flor de Baba) tradicion familiar en el comercio del cacao Sur del lago
- Dispone de centros de recepcion en Cau-cagua, | - Sede principal en Caracas
Panaquire y El Clavo - Representante: Alejandro Prosperi

- Actores privados vinculados con la comercializacién nacional

Empresa Naturaleza Ambito de actuacion
Agropecuaria APROCAO | - Empresa creada por la industria choco-latera | - Cobertura nacional
C.A. nacional en 1989. Comprende 2 empresas: | - Sede principal en Caracas

Agropecuaria  APROCAO que compra el | - Representante: César Guevara
cacao a los productores a través de sus
distintos puntos y la otra empresa, VEPOL,
que comercializa el cacao en grano a las
industrias afiliadas y eventualmente también
exporta
- Comercializa y abastece a sus asociados de
materia prima
- Empresa vinculada con Chocolates El Rey.
Disponen de una finca cacaotera en el Edo.
Barinas en asociacion con PDVSA-Palmaven
(Palmacao)
- Dispone de un puesto de recepcion en
Barlovento, en San José de Barlovento

Freyra - Intermediario local - Cobertura regional, en Barlovento
- Centro de recepcién en San José de Bar-
lovento

- Organizacién de 2do. grado que agrupa a los comercializadores-exportadores

Organizacion Naturaleza Ambito de actuacion
Camara Venezolana de | - Organizacion gremial de los comercia- | - Nacional
Productores - Exportado-res | lizadores-exportadores de cacao - La sede esta en Caracas
de Cacao y Café (CAPECC) | - Algunos de sus miembros son simultanea- | - Agrupa a las siguientes empresas:

mente productores y exportadores (La [ INCASUCA, Agricola La Concepcion,
Concepcién, Agropecuaria San  José, | Agricola Agrocao, Cacao Maduro Optima,
Agrocao y Socaoven) AFB Cacao & Café, Agropecuaria San
José, Socaoven

+ Otros actores localizados fuera de la regién

- Otros comercializadores (opera fuera de Barlovento)

Empresa Naturaleza Ambito de actuacion

Agropecuaria San José C.A. | - Empresa familiar de larga trayectoria, des-de | - Cobertura regional en oriente
1826. Con la creacion de FONCACAO se habian | - Sede principal en Carupano (Edo.
retirado del negocio, el cual es reto-mado una | Sucre)

vez que se libera la comer-cializacién nacional, | - Colaboran con iniciativas regiona-les,
en 1992 entre las cuales se destaca la
- Disponen de una finca ancestral de 300 has., Fundacion Proyecto Paria, la cual ha
cerca de El Pilar (Edo. Sucre) donde pro-duceny | venido interesantes esfuerzos en la
acondicionan el cacao dinamizacion de la cacao-cultura

- Exportan a Europa y a Japdén y estan en pro- | sucrense
ceso de ampliar y profundizar el negocio | - Representante: Alberto Franceschi
exportador en asociacion con participantes
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extranjeros, al parecer de origen espanol o
itlaiano

SOCAOVEN C.A. - Empresa, al parecer, de reciente creacion - Cobertura en Aragua y Sur del lago

- En el Sur del lago tiene vinculacién con PDVSA- | - Sede principal en Caracas

empresa chocolatera Valrhona de Francia cerca de Choroni (Estado Aragua)
- Representante: Kae Rosemberg

5.- ALGUNOS ASPECTOS PRACTICOS VINCULADOS CON LA COMERCIALIZACION Y LA
EXPORTACION

5.1.- APROXIMACION A LA LOGISTICA DE LA EXPORTACION
Algunos aspectos practicos en la comprensién del acto de exportacion

« Como parte de las gestiones realizadas durante la ejecucién de este estudio, se encuentra la exploracién y
comprension del funcionamiento del proceso de exportacion de cacao. Si bien estos procedimientos
constituyen una rutina para todo exportador, las informaciones que a continuacion se describen son
simplemente ilustrativas.

* La exportacién de cacao estd sujeta a unas normas establecidas conjuntamente entre el Ministerio de
producciéon y Comercio y el Ministerio de Finanzas, publicadas en la Gaceta Oficial (N° 35.928 del 26 de
marzo de 1996), las cuales deben ser tomadas en cuenta por todo exportador.

* El proceso de exportacion comporta varias etapas, a saber:

- La seleccion, la clasificacion, el ensacado y el marcado del producto son realizadas generalmente en el
almacén del exportador. Los sacos utilizados para la exportacion de cacao son de sisal, con una
capacidad de 60 kgs. aunque deben ser llenados con alrededor de 1 kg adicional en razén de la posible
merma que pudiese ocurrir durante la travesia.

Las cantidades a embarcar deben ser, por lo menos suficientes para llenar un contenedor de 20’
equivalente a un maximo de 300 sacos. Se recomienda un contenedor de esta medida por la facilidad

de manejo en el puerto. 51
- Traslado de los sacos de cacao desde el almacén hasta el puerto de embarque, operaciéon que de
ordinario se realiza con una gandola o un camién grande. De acuerdo a la informacién suministrada por

los transportistas, el flete de una gandola desde Caucagua hasta La Guaira cuesta en torno a los
350.000 Bs.

- Gestiones para los documentos del lote a exportar. Estas se realizan ante el Ministerio de Produccién y
Comercio y duran 5 dias habiles:

Palmaven. Igualmente, tiene nexos con la [ - Tiene una finca productora de ca-cao

1. Registro de exportador - Solicitud de registro de exportador ante el MPC, Direccién General

(documento del MPC) Sectorial de Mercadeo Agricola

- Duracién anual necesitando ser renovada cada afio
- Costo: 1.500 Bs en timbres fiscales

- Gestion que se realiza una vez al afo

2. Tramites a realizar por cada
lote que se va a exportar

a). Muestra de cacao para el | - Suministro de una muestra aleatoria del cacao del lote a exportar a
analisis (gestion ante el SASA) entregar al Servicio Autonomo de Sanidad Agro-pecuaria (SASA)

para su analisis
- Tamafo de la muestra: 500 gr por cada lote de 250 sacos

b). Autorizacion para expor-tar i - EI MPC (Direccion General Sectorial de Mercadeo Agricola) emite

(gestion ante el MPC) la autorizacién para exportar

certifique la operacion a realizar

51 La mercancia que es objeto del comercio internacional es transportada en contenedores metalicos; los tamafios mas usuales son de 20’
(capacidad neta 21,6 ton.) y de 40’ (capacidad neta 26,5 ton). En razén del peso de los productos agricolas, se sugiere el uso del primero por la
facilidad de su manipulacién y de su resistencia. En el caso del cacao, se recomienda, ademas, utilizar contenedores ventilados que son mas
costosos.
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siempre y cuando sea justificada adecuadamente

- La realizacién de estas operaciones se hacen a través del concurso de 4 actores fundamentales, el
agente de carga, quien se encarga de movilizar la mercancia a exportar; el agente aduanal, quien se
encarga de las tramitaciones ante la aduana y la Guardia Nacional; la almacenadora, quien suministra
el local donde se deposita la mercancia hasta ser embarcada en el barco, y la compafia naviera que lo

transporta al puerto deseado.

- Es conveniente realizar una buena seleccion de los servicios precedentes, que conozcan del manejo de
productos agricolas y que dispongan de los equipos y espacios necesarios, ya que el despacho en
puerto esta sujeto a numerosas viscicitudes.

- Los gastos a prever para cada uno de ellos son los siguientes:

\ Almacenadora: entre 140.000 a 180.000 Bs por lo menos por 5 dias de almacenaje, pudiendo llegar
a 10 dias. Los dias adicionales son cobrados en funcién a un %
\ Agente aduanal: entre 0,50% y 1% del valor FOB de la mercancia méas entre 120.000 a 150.000 Bs

por gastos administrativos

\ Compaiiia naviera: disponen de los contenedores donde se transporta la mercancia y de las rutas
de transporte. El cacao requiere que éstos sean ventilados o refrigerados segun la época en que se

va a exportar.

Entre las compafias que tienen este tipo de contenedores se encuentran la Maersck, la Netlloyd y

Evergreen

- Si todo funciona adecuadamente, esta fase en puerto hasta el despacho puede durar alrededor de 5

dias

- Los pasos y las tramitaciones correspondientes una vez que el cargamento esta en el puerto son los

siguientes:

1. Depdsito de la carga en la
almacenadora

- Fumigacion del producto por una compaiiia privada
- Costo aproximado: entre 5 y 6 Bs por saco
- Duracion 72 horas

2. Obtencion del “Certificado
Sanitario”

- SASA emite el certificado una vez que se fumigd

- Costo: 62.000 Bs por contenedor

- Este documento es necesario tanto para el exportador como para
el importador

3. Preparacion del “Manifiesto de
Exportacion” o Declaracion de
Aduanas

Requiere de los documentos:

- Certificado Sanitario, expedido por el SASA

- Registro de exportador, expedido por el MPC. Gestién que se
realiza una sola vez al afo

- Factura de venta de la mercancia

4. Movilizacién del contenedor
vacio hacia la almacenado-ra

- Es necesario tener el contenedor ya dispuesto para poder realizar
el paso siguiente y el llenado del mismo
- Tiene un costo de 30.000 Bs por contenedor

5. Confrontacion del “Manifiesto
de Exportacién”

- Confrontacién de los documentos ante la Guardia Nacional y el
SENIAT. Contempla los siguientes aspectos:

a). “Inspeccion antidrogas” hecha por la Guardia Nacional, la cual
es realizada mientras se llena el contenedor

b). “Resguardo de la mercancia” hecha por la Guardia Nacional.
Luego el SENIAT verifica la rectitud del proceso y precinta el
contenedor lleno

c). Pago por el llenado o caleta del contenedor: 2 personas para un
contenedor de 20’ a razén de 30.000 Bs cada caletero. Cualquier
operacion adicional de descarga y carga se afiade a los costos

d). Conviene realizar durante el llenado una inspeccién o peritaje
particular, que permite garantizar la pulcritud de la operacion.
Constituye un mecanismo que el exportador puede utlizar a fin de
evitar inconvenientes y futuros reclamos acerca de la mercancia
Una vez finalizada se levanta un acta de peritaje siendo un
documento probatorio ante terceros o ante el importador que el
contenido del contenedor es el que realmente se realizé. Tiene un
costo de 250 $USA por contenedor
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6. Acopio o traslado del
contenedor lleno al costado del
buque

Tiene un costo de 30.000 Bs

7. Carga del contenedor por parte
de la compafiia transportista o
naviera

- Esta emite el documento de transporte, denominado
“Conocimiento de Embarque” o “Bill of Landing”, el cual requiere
para su validez tener los sellos de la naviera, del SENIAT, de
drogas y de resguardo

- Este documento es un contrato de fletamiento, siendo a la vez un
titulo de propiedad sobre la mercancia que puede ser negociado,
incluso durante la travesia

8. Culminacion de los tramites
ante la Aduana

Referido al sellado y autorizacién definitiva de la operacién de
exportacion

- Finalmente, es aconsejable preveer una cantidad aproximada de 100.000 Bs. para los diversos gastos

operativos de la exportacion.

Simulacién de una operacion de exportacion

+ De ordinario se piensa que las tansacciones con el exterior dejan interesantes ganancias. Si bien ello puede
ser acertado, depende del producto en consideracion asi como de las condiciones del mercado, de los
precios vigentes y de los costos de exportacion. En este sentido, a continuacion se presenta una simulacion
de un acto de exportacion con el sélo propdsito de suministrar adicionales criterios de juicio que faciliten la
comprension de un proceso aparentemente sencillo pero complejo.

* Los criterios establecidos para realizar los céalculos en consideracion son los siguientes:

Exportacién

| Manipulacién en Centro de acopio

- Punto de partida: Caucagua (edo. Miranda)
- Punto de embarque: Puerto de La Guaira
- Punto de destino: Génova o Livorno (ltalia)

- Alquiler de local: 800.000 Bs/mes
- Gastos administrativos: 200.000 Bs/mes
- Gestion comercial: 500.000 Bs/mes

] CUADRO N° I-6 ]
SIMULACION DE UNA OPERACION DE EXPORTACION DE CACAO
Conceptos Montos Costo unitario
cantidades totales Bs/kg $/kg (a)
* MATERIA PRIMA
compra de cacao F1, fermentado 16.800 kgs 13.440.000 800 1,08
(800 Bs/kg) - (280 sacos de 60 kgs c/u)
* GASTOS MANIPULACION CENTRO ACOPIO
- Acopio y manipuleo (2 obreros, 3 dias/semana, 3 18 dias 95.400
semanas, 5.300 Bs/dia)
- Insumos utilizados (sacos, mecate, etc.) 280 sacos, ..... 190.000
- Gastos administrativos (a razén de 6.667 Bs/dia) 21 dias 140.000
- Alquiler de local (a razén de 26.667 Bs/dia) 21 dias 560.000
- Gestion comercial (1 persona, 14 dias, 16.667 Bs/d.) 14 dias 233.333
- Comision 1% compra cacao 13.440.000 Bs 134.400
Sub-total Manipulacién 1.353.153 81 0,11
* GASTOS DE EXPORTACION
- Transporte Caucagua-La Guaira -- 350.000
- Agente aduanal: 264.400
= gastos administrativos por contenedor -- 130.000
= comision 1% valor declarado 13.440.000 Bs 134.400
- Almacenadora: 403.680
= almacenaje -- 160.000
= fumigacion - 1.680
= inspeccion sanitaria -- 62.000
= caleta - 120.000
= Manipulacién del contenedor 60.000
- Peritaje 250 $ 185.000
- Otros gastos 100.000
- Agente de carga internacional:
Contenedor ventilado (CFR) ® 2.300 $ 1.702.000
via maritima
Sub-total Exportaciéon 3.005.080 179 0,24
COSTO TOTAL 17.798.213 1.059 1,43
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(a) tasa de cambio a 740 Bs/$ USA
(b) CFR: Cost and Freigth (costo y flete)
Fuente: Calculos propios

Al examinar los resultados de la operacion se deducen los siguientes comentarios:

- Al comparar el costo de la operacion de exportacion del cacao, en torno a 1,43 $/kg, con su cotizacién en
la Bolsa de Nueva York de 820 $/ton. (0,82 $/kg), se tiene un resultado negativo de -0,61 $/ton.. Para
que la venta pueda ser de interés, el valor del cacao tiene que estar por encima de 1.430 $/ton.

- Si se afadiese una prima de 500 $/ton., la operacion todavia seria negativa de -0,11 $/kg.. Para que el
resultado cubriese los costos, ésta tendria que ser de 610 $/ton. lo cual significa un importante esfuerzo
en la calidad para que el importador esté dispuesto a pagar dicho monto.

- Actualmente el Estado ha establecido un incentivo a la exportacion equivalente a un valor nominal de
10%, aunque en la practica termina siendo en el orden del 8%. Si bien éste es un interesante atractivo,
su aplicacién no ha sido del todo fluida, se aprecian retrasos en el pago de dicho bono de por lo menos
de 2 afos.

- Parte de la dificultad en la operacién de exportacién proviene de la propia estructura de costos, tal como
se aprecia en el cuadro siguiente. Los gastos de exportacién son aun bastante altos.

Conceptos Costo unitario CACAO
Bs/kg %
Materia prima 800 75%
Gastos manipulacion 81 8%
Gastos exportacion 179 17%
COSTO TOTAL 1.059 100%

Fuente: Calculos propios

- La presencia de estos vaivenes exige de parte del exportador el conocimiento de sus costos y de los
vaivenes del comercio internacional para poder colocar su producto en las mejores condiciones.
Requiere, ademas, disponer de una seguridad de abastecimiento de cacao bajo determinadas calidades
y en volumen suficiente que permita programar las ventas, incluso haciendo uso de los mercados a
futuro.

5.2.- EL COMERCIO SOLIDARIO O EQUITATIVO 52

» Una alternativa que ha venido tomando cuerpo en los Ultimos afios en varios padses desarrollados tiene que

ver con la conformacion de las redes de comercio solidario «Fair Trade». Las injustas practicas del comercio
internacional de materias primas agricolas constituye el supuesto de partida de este sistema de comercio
alternativo.

Estas redes estan compuestas hoy dia por mas de 50 organizaciones, diseminadas en el mundo. Estas
organizaciones tratan de minimizar los riesgos provenientes de las fluctuaciones de los precios mundiales de
varias materias primas agricolas al adquirir directamente el producto deseado con los productores
organizados, a un mejor precio.

Una de las primeras iniciativas surgié en 1988 con la organizacién Max Havelaar en Holanda, dos afios mas
tarde se afiade Bélgica y luego Suiza lo hace en 1992. Después han ido surgiendo nuevas organizaciones
en Alemania, Austria, Luxemburgo, Japén, ltalia, Canada, estados Unidos, Francia y Dinamarca. A partir de
1997, todas estas iniciativas se agruparon en una nueva estructura denominada «Fairtrade Labelling
Organizations International (FLO-International)».

Los productos disponibles por esta via gozan de una identificacién o marca particular, a la vez que los
oferentes de ellos debe satisfacer ciertas condiciones para poder participar en este circuito alternativo. Entre
ellas se destacan:

- Ser un pequefio productor

- Estar organizado en asociaciones donde rigen los principios de solidaridad, democracia y participacion

- Ser una organizacion independiente, sin vinculaciones politicas, y abierta a nuevos miembros

- Ser transparentes en la administracion y manejo de los recursos,

- Estar abiertas a cualquier credo religioso, politico o social, sin discriminacién de sexos

- Compartir con FLO-International y las otras organizaciones integrantes de la red los siguientes objetivos:

52 Informacion proveniente en las paginas Web de este tipo de comercio, “Fairtrade Labelling Organizations International (FLO-International)”,
Fairtrade net y en la correspondiente de la ICCO
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\ Desarrollo econémico integral de la organizaciéon a través del mejoramiento de sus técnicas y
practicas productivas, e impulso de la diversificacion agricola

\ Desarrollo organizacional integral a través del fortalecimiento de las capacidades de gestion y
administracion para un mejor aprovechamiento de los excedentes econdmicos derivados de la
participacion en la red de comercio solidario

\ Desarrollo social integral de los asociados, de sus familias y de la comunidad en acciones que
permita elevar las condiciones de vida

\ Desarrollo sostenible a través del uso de practicas respetuosas del ecosistema y de los recursos
naturales, evitando ademas el uso de productos contaminantes al ambiente

\ Participacién humana integral que permita la integracion de la mujer en el desarrollo, en la
conduccion y en la toma de decisiones de la organizacion

\ Mejoramiento de la calidad de la producciéon como condicién estratégica que permita superar la
situacion de minusvalia en que se encuentra el pequefio productor y pueda asumir apropiadamente
los retos derivados del mercado.

* En Inglaterra, la Fairtrade Foundation comercia con productos tales como café, té, cacao y chocolate,
producido por campesinos pobres del mundo en desarrollo. Chocolat Berrain, de Suiza, procesa cacao
organico y no organico de cooperativas campesinos de paises como Ghana, Venezuela y Ecuador. Todos
los productos Green&Blacks, incluyendo helados y chocolate de taza, son hechos con cacao organico
comercializado a través de practicas fairtrade de comercio. El Maya Gold Chocolat de Green&Blacks fue el
primer producto en recibir un certificado de fair trade in 1994.

* Listado de las organizaciones vinculadas en el Comercio Solidario:

Pais Organizacion Direccion pagina Web

Organizacion red FAIRTRADE LABELLING www.fairtrade.net

Alemania ORGANIZATIONS INTERNATIONAL ¢
EUROPA:

Austria TransFair Austria www.transfair.or.at

Bélgica Max Havelaar Belgium www.maxhavelaar.be

Dinamarca Max Havelaar Fonden Denmark www.maxhavelaar.dk

Irlanda Fairtrade Mark Ireland www.fair-mark.org

Luxemburgo TransFair Minka Luxemburg E-Mail transfai@pt.lu

Holanda Stichting Max Havelaar www.maxhavelaar.nl

Francia Max Havelaar France www.maxhavelaarfrance.org

Alemania TransFair Germany www.transfair.org

Inglaterra Fairtrade Foundation www.fairtrade.org.uk

Italia TransFair ltaly www.citinv.it/equo/homefair.htm

Noruega Max Havelaar Norge www.maxhavelaar.no

Finlandia Reilun kaupan edistSmisyhdistys ry. www.reilukauppa.fi

Suecia Fsreningen fsr RSttvisemSrkt www.raettvist.se

Suiza Max Havelaar Stiftung www.maxhavelaarch
AMERICA NORTE:

Canada Transfair Canada www.transfair.ca

Estados Unidos TransFair USA www.transfairusa.org
ASIA:

Japon TransFair Japan www.transfair-jp.com
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CAPITULO N° 2

EL COMPONENTE DE ACONDICIONAMIENTO
Y TRANSFORMACION DEL CACAO

1.- DEL CACAO AL CHOCOLATE 53
1.1.- BREVE APRECIACION HISTORICA

* El consumo de cacao no puede ser comprendido sino a través del consumo de chocolate y sus derivados. El
cacao no puede ser consumido en su estado natural, requiriendo de un conjunto de procesos que hacen
posible su ingestion. El pasaje del cacao a alimento en sus diversas manifestaciones ha sido el resultado de
una serie de transformaciones a lo largo de la historia.

Al inicio, a finales del siglo XV y comienzos del siglo XVI, cuando los espafioles descubrieron a América
encontraron muchas sorpresas siendo el consumo del cacao una de ellas. Este era utilizado como bebida

por los indigenas, la cual fue adaptada al gusto de los conquistadores al afiadirle azucar en 1590 54

Para la época, el cacao era practicamente consumido sélo como bebida y su disfrute estaba reservado a los
circulos restringidos de las cortes reales y al clero. Primero fue de uso exclusivo de la nobleza espafiola,
luego se difundio, en 1606, en las provincias italianas; “(...) después llegé a Austria, a los estados del sur de

Alemania y hasta el imperio otomano.” 95 En Francia es conocido a partir de la vinculacion matrimonial real
de la hija del rey de Espafia, Felipe Ill, con Louis XIll, en 1615. A Inglaterra llega a través de Francia en
1660.

La expansion del consumo del chocolate en Europa se produce en el siglo XVIII, a partir de 1780 cuando con
la introduccion de la energia a vapor se comienza a elaborar mecanicamente el chocolate.

Los principales cambios tecnoldgicos se originan en el siglo XIX, permitiendo la expansion y democratizacion
del consumo del chocolate, cuyos principales hitos se indican a continuacion: 56

- 1819: barra de chocolate creada por el suizo Francgois-Louis Caillier;

- 1828: prensa para extraer la manteca del cacao en grano inventada por el holandés Coenraad J. Van
Houten;

- 1846: aparicion del chocolate sdlido para comer;

- 1855: invencion del chocolate de cobertura cuyo principal uso es en la reposteria;

- 1870: chocolate con leche creado por el suizo Jean Tobler;

- 1879/80: procedimiento del «conchage» o conchado inventado por el suizo Rodolphe Linalt

- 1912: praline inventada por el belga Jean Neuhaus;

- 1913: chocolate relleno creado por Jules Sechaud;

- 1923: surge la primera barra de chocolate rellena;

- 1925: conversién del chocolate de cobertura del estado solido al liquido;

- 1930: invencioén de la tableta de chocolate rellena con avellanas, etc.

El chocolate ha sido considerado como un alimento de lujo hasta principios del siglo XX, cuando a raiz de los
distintos avances se ha ido popularizando su consumo, sin que ello haya significado la pérdida de su
distincion; nuevos espacios o nichos de mercado han sido identificados, desde los mas esquisitos hasta los
mas populares donde la expansion de los ingresos familiares y los gustos de la poblacién infantil han jugado
un importante papel.

* No obstante, muchos fabricantes han tratado de disminuir los precios de sus productos a costa de la calidad
de sus ingredientes, cuestion bastante polémica, que ha generado, muchas veces, de parte de los poderes

53 Para el desarrollo de esta seccidon, hemos consultado ampliamente las siguientes fuentes bibliograficas: R. CARTAY .- El cacao venezolano en el
mercado mundial: situacion actual y perspectivas.- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999 y R. CARTAY.- La industria del chocolate en el mundo.-
Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999.

54 R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit., pp. 6-7
55 N. HARWICH, “Histoire du chocolate”, Paris: 1992, citado por R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ..., op. cit., p. 8
56 R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ... , op. cit., pp. 8-9 y La industria del ..., op. cit., p. 8
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publicos, el establecimiento de algunas normas o «cédigos alimentarios» a fin de garantizar unos estandares
de base.

En el caso del chocolate, desde la década de 1970, varios intentos se vienen realizando en la busqueda de
sustitutos del cacao. Si bien al inicio, las motivaciones eran principalmente econdmicas, poco a poco se han
ido afadiendo algunos argumentos de naturaleza nutricional, cuyos propositos apuntan hacia la
preservacion de la salud de los consumidores. El desarrollo de «otras materias grasas vegetales» (OMGV)
que pudiesen sustituir buena parte de la manteca de cacao han sido desarrollados por varios grupos

industriales. 97

Sin embargo, todo ello ha sido objeto de numerosos debates y controversias entre quienes estan a favor,
principalmente las grandes multinacionales del chocolate, y quienes estdn en contra donde se encuentran
varios gobiernos de la Comunidad Europea, numerosos artesanos chocolateros europeos y los paises
productores de cacao. La sustitucion de la manteca de cacao hasta un 5% constituye la controvertida
propuesta que se encuentra en el centro del debate, tal como se evidencia en las citas que siguen a
continuacion:

“(...) La sustitucion del 5% entrafiaria una baja de la demanda de cacao equivalente a una cantidad
fluctuante entre 110.000 y 200.000 ton., una baja de precios que estaria entre el 10% y el 20% y una
disminucién de los ingresos sobre el mercado comunitario que estaria en el orden de 350 a 500

millones de ECU.” 98

“Ademas, esa sustitucién en Europa seria seguida por la industria chocolatera de los Estados Unidos,
reduciéndose aun mas la demanda de cacao a nivel mundial. Y habria perjuicios para los

consumidores, porque bajaria la calidad del producto.” 59

“Los unicos grandes ganadores en la directiva del 5% serian las seis o siete compafiias
multinacionales del chocolate que controlan el 80% del mercado mundial de confiteria, y unas pocas
companias especializadas en aceites y grasas que aumentarian su oferta de «otras materias grasas

vegetales».” 60

1.2.- PRINCIPALES ETAPAS EN LA TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO

« “La transformacion del grano de cacao en chocolate para comer es un proceso largo, aunque poco complejo,
que comprende tres etapas cumplidas por distintos actores en diferentes escenarios.” 61

Referida a la preparacion y acondicionamiento de los granos de cacao a fin de ponerlos aptos para el
traslado al mercado interno o internacional. Comprende 4 fases:

\ Descortezado de la mazorca para extraer los granos de cacao recubiertos de una pulpa blanca o
mucilago.

v Fermentacion de los granos para eliminar la pulpa blanca, estimular los precursores del aroma y

permitir la aparicion de compuestos que le brindan un color marrén al grano y disminuyen su
amargor y astringencia.
Este proceso debe realizarse adecuadamente para que los granos alcancen el punto apropiado de
fermentacioén, ya que de lo contrario la calidad resultaria afectada. Para los cacaos «Criollo» dura
unos 3 dias mientras que para otras variedades toma entre 5 a 7 dias, segun las condiciones
ambientales existentes.

\ Secado de los granos para reducir su contenido de humedad, evitar la formacién de hongos y
asegurar su conservacion al ser almacenados y transportados. Se trata de pasar de un 60% a un
8% o menos de humedad. Para ello se utilizan técnicas de secado natural, con energia solar, o
artificiales mediante el uso de secadoras mecanicas.

Al ser el cacao un cuerpo con un importante contenido graso, el secado debe ejecutarse en
superficies apropiadas donde los granos no absorban los distintos olores que lo rodean lo cual
afectaria la calidad del mismo.

57 Las ideas de base provienen de R. CARTAY .- La industria del ..., op. cit., pp. 25-28

58 P. LEBAILLY, “Evolution de I'économie cacaoyére mondiale”, 1998, citado por R. CARTAY .- La industria del ..., op. cit., p. 27

59 R. CARTAY .- La industria del ..., op. cit., p. 27

60 ICCO, “Alternativas a la manteca de cacao: el debate de los sucedaneos”, 1994, citado por R. CARTAY .- La industria del ..., op. cit., p. 27

61R, KHODOROWSKY, 1997; CHAMBRE SYNDICALE NATIONALE DE CHOCOLATIERS, 1997 y GASPA DEDAVID, 1991, citados por R.
CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado ... , op. cit., p. 9. Las explicaciones que a continuacién se indican han sido consultadas en los
documentos realizados por R. CARTAY, ya mencionados.
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V' Preparacién, clasificacion y ensacado de los granos para el mercado nacional o internacional.

Esta primera etapa reviste de suma importancia para la calidad del grano, ya que su apropiada ejecucion
permite poner en evidencia las cualidades intrinsecas del grano en materia de aroma, color y sabor, que
luego, seran realzadas y valorizadas en procesos industriales posteriores.

De ordinario, en Venezuela, las primeras tres fases han sido tradicionalmente realizadas por los
productores, mientras que la cuarta es realizada por el comercializador. Sin embargo, a medida que los
productores han descuidado este proceso, particularmente la fase de fermentacion, bien sea por
negligencia o por la baja remuneracion, la calidad resultante ha tendido a ser mas heterogénea. Ello ha
dado lugar a un desarrollo progresivo de la compra de cacao hiumedo o en «babay, a fin de garantizar al
comprador una mejor calidad del grano al poder controlar a su gusto la totalidad del proceso de

beneficio. 62

Tiene que ver con el procesamiento primario o molienda («grinding») a partir de la cual se extraen los
productos intermedios o semi-terminados del cacao: pasta o licor de cacao, manteca de cacao, torta de
cacao y polvo de cacao. Comprende las siguientes cuatro fases:

\ Descascarillado del grano para separar la cascara y prepararlo para el tostado.

\ Tostado del grano con el propdsito de desarrollar los aromas preformados durante la fermentacion,
eliminar los acidos volatiles, reducir el tenor de agua y disminuir la poblacién bacteriana.

V' Molienda que permite obtener la pasta o licor de cacao.

\ Prensado de la pasta que permite disponer de una parte liquida, la manteca de cacao, y la parte
sélida es la torta de cacao de donde se obtiene el polvo de cacao.

Esta etapa es realizada por las procesadoras industriales o0 moledoras, generalmente localizadas fuera
de las zonas de produccion.

Consiste en la elaboracion del chocolate y sus productos derivados, y se realizan en la industria
chocolatera o en el taller del artesano chocolatero. Comprende las siguientes fases:

V' Amasado donde se mezclan los ingredientes del chocolate que se desea elaborar hasta obtener una
pasta homogénea.

Laminado para alisar la pasta y dejarla sin granulos

Conchado donde la pasta pierde acritud, acidez y una parte de las ultimas trazas de humedad.
Temperado para que el chocolate se calentado a fin de favorecer, luego una cristalizacion estable de
la manteca de cacao, y asi obtener un chocolate homogéneo.

Mezclado con ingredientes adicionales tales como avellanas, nueces, almendras, frutas, etc., segun
el tipo de producto deseado.

Moldeado donde el chocolate es vertido en moldes para darle la forma deseada.

Desmoldeado y embalaje del producto

< <2 < <L =2 2

2.- LA TRANSFORMACION DEL CACAO
2.1.- BREVE OJEADA A LA INDUSTRIA CHOCOLATERA MUNDIAL 63

» La industria chocolatera presenta un importante grado de concentracion. En primer lugar, la molienda,
actividad industrial especializada, se realiza principalmente en paises no productores de cacao, donde
Europa occidental y América abarcan mas del 70% del volumen molido, siendo Holanda, Estados Unidos,
Alemania y el Reino Unido los paises que tienen el liderazgo. (cf. grafico N° [I-1)

Entre los paises productores que han emprendido un esfuerzo por procesar parte de su cacao se encuentran
Brasil y Colombia en América del Sur, Malasia, Indonesia, Singapur y Japén en Asia y Oceania, y Costa de
Marfil y Ghana en Africa. Originalmente, en los afios 60, los paises de origen apenas procesaban el 15% de

la molienda mundial, pasando en 1996/97 a duplicarla, a un 30% con tendencia a incrementarse. 64

GRAFICO Ne |I-1

62 La revision bibliografica sefiala que la calidad aromatica de un cacao, y por ende del chocolate, esta relacionada con el origen de las almendras,
con la fermentacion, el secado y el tostado. (R. Cartay, 1999; Cros, 1997; Graziani, 1997).

63 Gf. R. CARTAY .- EIl mercado mundial del cacao .- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999.- pp. 15-19
64 ICCO, “Boletin trimestral de Estadistica de cacao”, vol. 2, N° 2, citado por R. CARTAY .- EI mercado ..., op. cit., p. 18
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Fuentes: Datos procesados a partir de la informacién utilizada por R. CARTAY, “El mercado mundial del cacao”, Mérida:
Conicit-Agenda Cacao, 1999

En segundo lugar, la industria de la elaboracién del chocolate se encuentra igualmente concentrada; apenas
6 grandes multinacionales abarcan cerca del 80% del mercado mundial (Hershey’s, Philip Morris y Mars de
Estados Unidos; Nestlé de Suiza; Cadbury-Schweppes de Inglaterra; Ferrero de Italia y Storck de Alemania)

65 Estas empresas -dice R. Cartay- se encuentra en continuo dinamismo; en un momento establecen
alianzas estratégicas, miuentras que en otros, compran y venden empresas segun la dinamica del mercado.

“La concentracién en el negocio del chocolate se ha intensificado desde la década de 1970. El nimero de
manufactureros del chocolate, asi como de procesadores y comerciantes («dealers», «brokers», agentes) se

ha venido reduciendo continuamente.” 6 De manera similar ha estado sucediendo en Venezuela, tal como
podra apreciarse mas adelante.

2.2.- LA TRANSFORMACION DEL CACAO EN VENEZUELA

* De manera similar a la industria chocolatera mundial, el negocio del chocolate en Venezuela se ha ido
concentrando progresivamente, especialmente en los ultimos 10 afios. En 1989, los procesadores
industriales nacionales crearon la asociacion APROCAO con la finalidad de establecer su propio mecanismo

de comercializacion y de abastecimiento de cacao para su operacion industrial. 67 sin embargo, algunas de
ellas disponen de mecanismos paralelos de comercializacion a fin de proveerse de la materia prima. Ademas
de esta labor, esta empresa ha venido acopiando una amplia informacién acerca del circuito del cacao lo
cual permite comprender la dinamica en curso.

A partir de la informacion suministrada por APROCAO acerca del cacao procesado a nivel nacional, las 5
principales industrias de chocolate (Nestlé, Mavesa, Chocolates El Rey, La India y Nucita) abarcaban el 65%
del mercado nacional para el periodo 1991/92, mientras que estas mismas industrias alcanzan el 87% para
1999/00, quedando el resto fraccionado en pequefias unidades. (cf. grafico N° II-2)

GRAFICO Ne [I-2 )
PRINCIPALES INDUSTRIAS CHOCOLATERAS QUE ABARCAN MAS DEL 60% DEL MERCADO NACIONAL

65 ¢f. R. CARTAY.- La industria ... , op. cit., p. 31

66 METCALFE, “Concentration and contraction in the cocoa trade: problems and opportunities”, 1991, citado por R. CARTAY .- La industria ... , op.
cit., p. 35

67 En informaciones suministradas por APROCAO, esta empresa fue creada originalmente con participacion de 11 industrias. Actualmente, sélo

quedan 4 de ellas (Nestlé, Chocolates El Rey, La Marcona, Kron) y varias de las empresas restantes han confrontado problemas en su
funcionamiento.
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Para 1991/92, 13 empresas (Nestlé, Mavesa, Chocolates El Rey, Dico, La India, Nucita, Los Capachos,
Carbonero, La Universal, ElI Globo, Agroindustrial, La Marcona y Molinos La Grita) cubrian el 98% del
mercado nacional, de las cuales sélo quedan 11 (al parecer La Universal y Molinos La Grita no estan
activas) con el 99% del mercado para 1999/00. Destaca el extraordinario crecimiento de la transnacional
Nestlé, quien ha ido acaparando cada vez mas el mercado de los chocolates.

A partir de la comprensién del funcionamiento del circuito y del analisis de la oferta alimentaria nacional de

chocolates y de productos a base de cacao 68 se identifica la siguiente estructura agroindustrial en
Venezuela:

Esta fase es principalmente realizada por el productor y su familia. El secado es efectuado en todas las
zonas productoras de cacao, mientras que la fermentacion no se ejecuta con la misma amplitud.

De acuerdo con FONCACAO 69, alrededor del 70% del cacao fermentado se realiza en la regién norte-
costera (Barlovento y Aragua) y el 30% restante se hace en la regién suroccidental (sur del lago y llanos
occidentales), mientras que en la region oriental es muy poco lo que se fermenta. Sin embargo, en los

ultimos dos afios se han realizado importantes esfuerzos por impulsar esta labor en el Estado Sucre. 70
Con relacion a la region de Barlovento, la manera como se efectian dichos procesos de fermentacion,
secado y almacenamiento, es heterogénea y en algunos casos bastante precaria, lo cual afecta la
calidad del producto. Esta dificultad, junto con los bajos volumenes producidos, ha sido puesta de relieve
reiterativamente por el sector industrial y por los comercializadores-exportadores.

Los comentarios precedentes merecen la pena ser reforzados haciendo uso de los sefialamientos de R.
Cartay sobre la materia. En primer lugar, “(...) debe procurarse al fermentacion en todas las zonas del
pais (...)” lo cual implica una mejor remuneracion para que la actividad resulte atractiva. En segundo
lugar, “(...) se debe uniformar el proceso de fermentacion, dependiendo de la variedad de cacao
producido y del método de fermentacion empleado (...)” para lo cual es conveniente homogeneizar el tipo
de cacao producido por areas. 71

En la zona en consideracion existen dos unidades de beneficio, de propiedad privada, que han tratado

de mejorar dicho proceso, para lo cual compran el cacao humedo o en «baba» a fin de garantizar una
misma calidad:

68 Inventario de chocolates y productos a base de cacao realizado con motivo de este estudio por el autor, a nivel de bodegas, tiendas de ocasion y
supermercados, localizados en la zona metropolitana de Caracas y en algunas ciudades del interior del pais.

69 Célculos realizados a partir de FONCACAO.- Manual técnico del cultivo del cacao en Venezuela .- Caracas: Foncacao, 1998.- p. 13

70 R. CARTAY en su documento “La economia del cacao en Venezuela” ofrece unas cifras similares: cerca del 80% del cacao comercializado en
Barlovento es fermentado, mientras que el Sur del lago se fermenta entre un 40% y 50% del cacao. Y, en oriente, apenas se fermenta alrededor
del 5%. (p. 37)

7 R. CARTAY .- “La economia del cacao ...”, op. cit., p. 38
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Y Agricola La Concepcion
Finca productora de cacao desde 1902, con una superficie total de 308 has. y unas 172.000 plantas
de cacao. Produce alrededor de 50 a 60 ton./afio y exporta entre 250 y 300 toneladas anuales de
cacao en grano, para lo cual compra cacao humedo o en «baba» a los productores cercanos.
Cuenta con instalaciones tradicionales mejoradas para el beneficio, secado, pulido y clasificacion del
grano de cacao. Cuenta con 10 cajones de fermentacion. Es una empresa familiar, propiedad de
Silvino Reyes.

V' Planta de beneficio de la Industrializadora de Cacao Superior CA INCASUCA-SIPEF
Planta moderna instalada desde hace unos 7 afios, en joint-venture entre el comercializador-
exportador INCASUCA y la empresa belga SIPEF.
Dispone de 40 cajones para la fermentacién con una capacidad unitaria promedio de 750 kgs.,
equivalente a 300.000 kgs., mas un sistema de secado eléctrico y un equipo clasificador de grano.

Abarca varias empresas con estrategias industriales diferentes segun el segmento del mercado que
sirven:

\ Empresas que disponen de molinos y producen productos semi-procesados o intermedios de cacao:
6 empresas, Tres Estrellas Dos Coronas (también responde al nombre de Dico),Nestlé, Chocolates
El Rey, Nucita, Carbonero, Industrias El Globo 72

\ Empresas que elaboran tanto productos intermedios como chocolates y productos achocolatados
para consumo masivo: 4 empresas

Industrias Marcas Segmentos seleccionados
Nestlé Venezuela S.A. Nestlé, Savoy, Nes-quik, | - Golosinas de chocolate
Nescafé, La Rosa, Fox - Chocolate de taza

- Bebidas achocolatadas
- Bomboneria-caramelos
- Bebidas saborizadas
................................................... - Galletas rellenas

Chocolates El Rey CA El Rey, Taco, Choco- | - Productos semi-procesados
Loco, Kresty - Golosinas de chocolate

- Chocolate de taza

- Decoraciones de chocolate

- Bebidas achocolatadas
................................................... - Bebidas lacteas achocolatadas

Nucita Venezolana CA Nucicao, Nucita, Pirulin - Bebidas achocolatadas
- Pasta para untar
................................................... - Galletas rellenas

Chocolates Carbonero CA Hecadi - Bebidas achocolatadas

V' Empresas que producen productos finales de chocolate a partir de los productos semi-procesados
que adquieren a otras empresas cuya lista se presenta a continuacion: 13 empresas

Industrias Marcas Segmentos seleccionados

Fiesta C.A. La India - Golosinas de chocolate
- Chocolate de taza
................................................... - Bebidas achocolatadas

Chocolates St. Moritz CA St. Moritz Chocolatier - Bomboneria

- Golosinas de chocolate

- Chocolate de taza

- Decoraciones de chocolate
................................................... - Galletas rellenas

Chocolates Kron CA Krén Chocolatier - Bomboneria
- Golosinas de chocolate
- Chocolate de taza

72| s investigaciones de R. Cartay y de L. Quintero dan cuenta ademas de la Corporacién Cacao Caribe, pero segun informacién de APROCAO,
esta empresa ya no existe.
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Molina y Cia.

Mavesa S.A.

- Golosinas de chocolate
- Bomboneria de chocolate

Industria Nacional de Chocolate

Los Capachos

- Bebibas achocolatadas

Industria Regional del Chocolate

CA

- Chocolate de taza

Chocolates Mérida

- Chocolate de taza

Industrias

Marcas

Segmentos seleccionados

Chocolates La Mucuy

Chocolates La Mucuy

Industrias Alimenticias Mc Laws

- Chocolate de taza

Inversiones Grenaly CA

- Bebidas achocolatadas
- Decoraciones de chocolate

- Gerber de Venezuela

- Novartis Nutrition de Ve-

nezuela

- Bebidas achocolatadas

Laboratorios F Pons CA

- Bebidas achocolatadas
- Pasta para untar

Alimento Express

- Bebidas achocolatadas

\ Empresas que producen otros productos finales donde el cacao es un ingrediente mas. Es el
segmento mas numeroso con 33 empresas, cuyo actividad central no gira en torno al chocolate, tal
como se evidencia por el tipo de segmento de mercado seleccionado.

Industrias

Marcas

Segmentos seleccionados

Lumalac CA

Industrias Lacteas Cara-

bobo CA

CA

Alfonzo Rivas & Cia
Industrias del Maiz CA

Industrias Alimenticias Noel

de Vzla.

Leche Cao

- Bebidas lacteas achocolatadas

Wampole merengada

- Bebidas lacteas achocolatadas

MixFix, Choco Nico

- Bebidas lacteas achocolatadas

Choco Cao, Riko Malt, | - Bebidas lacteas achocolatadas
Parmalat - Postres

Zuli Choco - Bebidas lacteas achocolatadas
Choko Carabobo - Bebidas lacteas achocolatadas

Mi Vaca, Anchor

- Bebidas lacteas achocolatadas

FrescAvena Quaker

- Bebidas saborizadas

Sustagen

- Bebidas saborizadas

Café Anzoategui

- Bebidas saborizadas

Café El Pefdn-café gourmet

- Bebidas saborizadas

Café La Hacienda-café | - Bebidas saborizadas
gourmet
Café Fama de América-café | - Bebidas saborizadas
gourmet

Mokafé gourmet

- Bebidas saborizadas

Flips, Tris-tras

Royal, Nabisco - Decoraciones

- Postres

- Galletas rellenas
McCormick, Maizoritos, | - Decoraciones

- Cereales saborizados
- Bebidas achocolatadas

Sonrissa - Postres
Tio Rico - Postres
Efe - Postres

La Lombarda

- Panaderia-dulceria

Once-Once

- Panaderia-dulceria

Marinela

- Panaderia-dulceria

Pancentral

- Panaderia-dulceria

Galletas Puig

- Galletas rellenas

Noel

- Galletas rellenas
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*La

Industrias Marcas Segmentos seleccionados

Danibisk CA | Danibisk - Galletas rellenas

Chocochitas - Galletas rellenas
| Taky - Galletas rellenas
Galletera Carabobo Galletera Carabobo - Galletas rellenas
_Alimentos Le Biscuit | Le Biscuit - Galletas rellenas
‘ Choco-top - Galletas rellenas

Alimentos Kellogs Kellogs - Cereales saborizados

Finalmente dentro de esta actividad transformadora, en la regiéon de Barlovento se ha ido desarrollando
en el transcurso del afio 2000/01 un incipiente conjunto de fabricacion «intermedia», donde se combina la
obtencion de licor de cacao y la elaboracion de chocolate de taza. La capacidad de produccién de estas
plantas esta estimada en 500 kg. diarios.

Estas unidades, conocidas como “chocolateras” o “unidades de procesamiento”, son conducidas por
habitantes locales seleccionados, habiendo sido promovidas por la Corporacion de Desarrollo Agricola
del Estado Miranda (CORDAMI) y la ONG italiana CESVI. Sin embargo resulta ain prematuro apreciar el
impacto local de estas iniciativas, asi como el desempefio gerencial alcanzado.

Por ultimo, en las zonas productoras de cacao, muchos de sus pobladores procesan artesanalmente el
cacao fundamentalmente para el consumo familiar, bajo la forma de “bola de cacao”. En este sentido,
vale la pena destacar una experiencia local de procesamiento de cacao, localizada en Caucagua, cuyo
mérito reside en la «tecnificacién» alcanzada desde una perspectiva artesanal. Se trata de la unidad
denominada “Procesadora de Cacao Mikidana SRL”, cuyas tabletas de chocolate son comercializadas
bajo la marca “Cacao barloventefio”.

Artesanado chocolatero

Constituye un segmento sumamente especializado y poco numeroso, orientado hacia la bomboneria fina
y el chocolate de calidad. Esta dirigido a un consumo de naturaleza exclusiva, que quiere deleitarse
saboreando un producto refinado y cuidadosamente elaborado. Al ser una actividad donde la calidad
prevalece sobre el precio como factor diferenciador, se localiza fundamentalmente en las grandes
ciudades donde existen sectores poblacionales con suficiente poder de compra.

En Caracas, se identificaron los siguientes establecimientos: Chocolateria La Praline, Esquisiteces
Mozart, Esquisiteces Opera, Chocolates St. Moritz, Chocolates Kron, Chocolarte, Esquisiteces La
Confiteria. La gran mayoria de estos negocios son abastecidos de chocolate por la industria nacional
Chocolates El Rey, y en algunos casos como La Praline, el chocolate adquirido ha sido fabricado de
acuerdo a sus indicaciones.

Dentro de esta categoria podrian considerarse adicionalmente, algunas selectas pastelerias donde el
chocolate forma parte de algunas de sus preparaciones o de sus dulces. Entre ellas, se destacan
Pasteleria Ducal, Confiteria y pasteleria Suiza, Panaderia y Pasteleria St. Honoré, Café Gourmet y
Esquisiteces Opera. Algunas de estas unidades combinan la chocolateria, la pasteleria fina y la esquisita

panaderia.

apertura comercial, iniciada en 1991, permitié la entrada de chocolates importados generando una fuerte

competencia con la industria nacional. Las consecuencias han sido muy diversas segun el tipo de industria,
sus dimensiones y su posicién en el mercado, obligdndolas a adoptar nuevas estrategias de mercado o a
desaparecer. Desde esta perspectiva, se delinean varias aproximaciones:

Estrategia de crecimiento y de dominio del mercado, cuyo ejemplo mas elocuente es la multinacional
Nestlé. Esta firma ha centrado su labor en torno a los productos de consumo masivo, reposicionando sus
marcas, absorviendo a empresas nacionales mas pequefias (caso de Savoy), segmentando el mercado
masivo, haciendo uso de la integracién entre los paises andinos e intercambiando productos con filiales
de otros paises, varias de ellos de la Comunidad Andina de Naciones.

Estrategia de diversificacion de cartera, cuya ilustracion mas evidente es Chocolates El Rey. Los
segmentos a través de los cuales se observa el desempefio de esta empresa sugieren que ella ha
tratado de ampliar su oferta de productos hacia distintos tipos de clientes, basados en las cualidades del
cacao «Criollo» y en el recuerdo que el venezolano tiene para con este rubro de amplias tradiciones. A
partir de la historica posicion que el pais tuvo en otras época ha tratado de incursionar y avanzar en el
mercado internacional.

Estrategia selectiva en la busqueda de especificos nichos de mercado, la cual es preferentemente
utilizada por las empresas mas pequefas que no tienen la posibilidad de penetrar el mercado
masivamente. Los Chocolates St. Moritz son un ejemplo de este tipo; partieron desde la bomboneria lo
cual les permitié ser conocidos en el mercado, para luego dirigirse hacia aquellos negocios, de modestas
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proporciones, vinculados con la dulceria y postres para convertirse en sus proveedores de insumos de
chocolate

- Oftros, simplemente intentan sobrevivir tratando de colocar sus tradicionales productos en negocios de
menor tamafio y en circuitos mas autonomos e independientes de las tradicionales cadenas de
supermercados (panaderias, locales de ventas diversas, negocios de venta de regalos, etc.).

2.3.- REQUISITOS DE CALIDAD ESTABLECIDOS PARA LOS PRODUCTOS SEMI-PROCESADOS
Y TERMINADOS

» La Comisién Venezolana de Normas Industriales, COVENIN, (actualmente conocida como Fondonorma) ha
establecido varios requisitos a satisfacer para los productos semi-procesados -licor de cacao, manteca de
cacao y cacao en polvo- para que puedan ser considerados aptos para la elaboracion de alimentos para el
consumo humano:

Licor de cacao natural 73

- El licor de cacao natural (o pasta o masa de cacao natural) es el producto obtenido mediante la molienda
de semillas de cacao tostadas, desprovista de sus tegumentos, embriones y otras impurezas, el cual
puede convertirse en licor de cacao tratado si se le agregan agentes alcalinizantes (carbonato de
amonio, hidréxido de amonio, carbonato de calcio, carbonato de magnesio, carbonato de potasio, entre
otros, en una cantidad no mayor de 5 m/m) y/o acidificantes (acido citrico y acido tartarico en una
cantidad no mayor de 0,5% y acido fosférico en una proporcion no mayor de 0,25% m/m) y/o
emulsificantes (monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos en 1,5% maximo, lecitina en un 1%, sales
amonicas de acidos fosfatidicos maximo en un 0,7%, etc.).

- Requisitos fisico-quimicos y microbioldgicos para el licor de cacao natural(cf. cuadro N° [I-1):

. . CUADRO N° II-1 )
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL LICOR DE CACAO SEGUN COVENIN

FISICO-QUIMICOS
Caracteristicas Requisitos Método de ensayo

- Grasa (%) 47,0 Covenin 1.340
- pH min 4.5 Covenin 1.315
- Humedad (% max.) 2,0 Covenin 374
- Almidon proveniente del cacao (% max.) 9,0 Covenin 376
- Fibra cruda (% max.) 6,6 Covenin 430
- Cenizas (% max.) 6,6 Covenin 429
- Finura (% min.) Tamiz COVENIN N° 200 99,0 Covenin 1.604
- Materias extrafas:

* Insectos enteros 0,0

* Pelos de roedores o humanos/100 g. max. 2,0 Covenin 1.372

* Fragmentos insectos/100 g.max. 60,0

* Larvas 0,0

. ’ CUADRO N II-1 (cont.) )
REQUISITOS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL LICOR DE CACAO SEGUN COVENIN

MICROBIOLOGICOS

Requisitos Limites max. Método de ensayo
- Aerobios mesdfilos Covenin 902-78
gérmeneslg. | 10°
- Hongos y levaduras Covenin 1337-78
gérmens/g. | 1 03 .......
- Coliformes Covenin 1086-77
gérmenes/g. | 10
- Escherichia coli Covenin 1104-77
gérmenes/g. negativo
- Salmonella Covenin 1291-79
gérmens/25 g negativo
Fuente: COVENIN, Norma venezolana COVENIN N° 1.480-87. Licor de cacao

73 MINISTERIO DE FOMENTO y MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA.- Norma venezolana N° 1.480. Licor de cacao.- Caracas, 1987, y L.
QUINTERO.- El circuito del cacao ... , op. cit., pp. 92-93.
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Manteca de cacao 74

- La manteca de cacao es la grasa obtenida a partir del cacao en grano, cacao sin cascara ni germen,
cacao en pasta, para ser utilizada en la fabricacion de chocolates y otros productos de cacao. Ella
también puede obtenerse a partir del prensado de la masa o pasta de cacao.

- Requisitos para la manteca de cacao(cf. cuadro N° [I-2):

CUADRO N°lI-2
REQUISITOS DE IDENTIDAD, DE CALIDAD Y MICROBIOLOGICOS DE LA MANTECA DE CACAO
SEGUN COVENIN

IDENTIDAD
Caracteristicas Minimo Méaximo Método de ensayo
- Indice de refraccion a 40° C 1.456 1.458 Covenin 702
- Punto de fusion (° C) 28° 35° Covenin 1.727
- Indice de iodo (WIJS) 33 40 Covenin 324
- Indice de saponificacion 188 200 Covenin 323
CALIDAD MICROBIOLOGICOS
Caracteristicas Requisito Método de Caracteristicas Limites Método de
ensayo max. ensayo
- Acidez; % max. como aci-do 1,5 Covenin 325 - Aerobios mesdfilos 100 Covenin 902
oleico | gérmenes/q.
-Indice de perdxido en m eq 3,0 Covenin 508 - Hongos y levaduras 50 Covenin 10:
Oxigeno/kg max. |l gérmens/g. 3-001
- Materias extrafias (insec- - Coliformes Negativo Covenin 1.086
tos larvas, aracnidos, hue- Ausencia | Covenin 1.372 || gérmenes/g.
vos, pelos) - Escherichia coli Negativo Covenin 1.104
gérmenes/g.
- Salmonella Negativo Covenin 1.291
gérmenes/25 gr
Fuente: COVENIN, Norma venezolana COVENIN N° 1.397-87. Manteca de cacao

Cacao en polvo 7°

- La torta de cacao natural es el producto resultante después de la separacién de la manteca, por presion
del licor de cacao (masa o pasta de cacao), siendo el cacao en polvo natural el producto obtenido de la
pulverizacioén de la torta.

- Requisitos fisico-quimicos y microbiolégicos para el cacao en polvo (cf. cuadro N° II-3):

CUADRO N° 1I-3

REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL CACAO EN POLVO SEGUN COVENIN

FISICO-QUIMICOS

Requisitos Minimo Maximo Método de ensayo
...................................... 8,0 - Covenin 1.340
...................................... 4,5 6,0 Covenin 1.315
- 6,0% Covenin 374
- 1,5% Covenin 430
-- 8,0% Covenin 429
- Materias extranas:
* Larvas de insectos 0,0 0,0
* Insectos enteros 0,0 0,0 Covenin 1.372
* Pelos de roedores 0 humanos/100 g. max. - 2,0

74 MIN. FOMENTO y MAC.- Norma venezolana N° 1.397. Manteca de cacao.- Caracas, 1987, y L. QUINTERO.- El circuito del cacao ... , op. cit., pp.

93-94.

75 MIN. FOMENTO y MAC.- Norma venezolana N° 1.479. Cacao en polvo.- Caracas, 1979, y L. QUINTERO.- El circuito del cacao ..., op. cit., pp. 94-

95.
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| "« Fragmentos de insectos/100 g. max. | -- | 600 |

MICROBIOL6GICOS

Caracteristicas Limites max. Método de ensayo
- Aerobios mesdfilos Covenin 902-78
gérmenes/g. | 10°
- Hongos y levaduras Covenin 1337-78
gérmens/g.
- Coliformes Covenin 1086-77
gérmenes/g. | 10
- Escherichia coli Covenin 1104-77
gérmenes/g. negativo
- Salmonella Covenin 1291-79
gérmenes/25 g negativo

Fuente: COVENIN, Norma venezolana COVENIN N° 1.479-79. Cacao en polvo

» De acuerdo con COVENIN, los chocolates son la pasta preparada a partir del licor de cacao (masa o pasta
de cacao), manteca de cacao con o sin azucar y con o sin aditivos alimentarios. Estos alimentos se clasifican
segun el tipo de consumo para el cual sean destinados, a saber: chocolate para consumo en taza, chocolate

para consumo directo y chocolate para cobertura. 76

manteca de cacao, emulsificantes, adicionado o no de leche entera o descremada, sélidos de leche (no
provenientes del suero de la leche) y otros ingredientes como nueces mixtas, frutas, cereales, cremas,
licores y jarabes. Este tipo de chocolate se presenta en forma de tabletas, bombones y productos de
confiteria. Se distinguen:

+ Chocolates rellenos hasta un 40% en peso de:

= cremas
= jarabes

= licores

= frutas solas o0 en combinacion
= caramelo o turrén

\ Chocolates adicionados con:

= frutas solas o en combinacion, hasta un 40% en peso

= nueces solas o en combinacién, hasta un 15% en peso

cereales solos o en combinacion, hasta un 7% en peso

Se presentan en forma de bombones, barras, granulados, en escamas y confites

\ Chocolates con leche

Se obtiene de la mezcla de licor de cacao, azucar, manteca de cacao, emulsificantes, saborizantes,
leche entera o descremada o solidos de leche (no provenientes del suero de la leche), presentandose
bajo la forma de tabletas, barras, granulados y escamas.

\ Chocolate blanco

Obtenido a partir de la mezcla de azucar, emulsificantes y saborizantes en la cual los sdlidos de
cacao son aportados solo por la manteca de cacao y ademas se adiciona leche entera o descremada
o sdlidos de leche (no provenientes del suero de la leche). Se presenta bajo la forma de tabletas.

emulsificantes, con o sin adicion de leche entera o descremada o sélidos de leche leche (no provenientes
del suero de la leche), adicionado 0 no de manteca vegetal. Se distinguen los siguientes tipos:

\ Cobertura dulce (oscuro)

Es el producto obtenido de la mezcla de licor de cacao, manteca de cacao, emulsificantes, sin la
adicion de leche y con la adicién de azucar hasta un 60%.

\ Cobertura amarga (oscuro)
A diferencia de la anterior, la cantidad de azlcar afiadida puede llegar hasta un 40%.

76 MIN. FOMENTO y MAC.- Norma venezolana N° 52. Chocolate. Caracas, 1983, y L. QUINTERO.- El circuito del cacao ..., op. cit., pp. 96-101.
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Cobertura con leche

Contiene leche entera o descremada o sélidos de leche (no provenientes del suero de la leche), licor

de cacao, manteca de cacao, emulsificantes y azicar

- Requisitos exigidos para los distintos tipos de chocolate(cf. cuadro N° 11-4):

CUADRO Ne° [I-4 )
REQUISITOS DE IDENTIDAD EN LOS CHOCOLATES SEGUN COVENIN
Sélidos no Manteca Soélidos Sélidos no Grasa Manteca
grasos de de totales de grasos de de Azlcar vegetal
Tipos de chocolates cacao cacao cacao leche leche
% minimo % maximo
Consumo tabletas 15,0% 37,0% - - 60,0% --
en taza polvo 30,0% 40,0% -- -- 68,0% -
Consumo chocolate 10,0% 32,0% - - 60,0% --
Directo con leche 3,7% - 14,0% 3,5% 55,0% -
blanco -- - 15,0% 5,0% 55,0% --
Para c. dulce 8,0% 32,0% - -- 60,0% 25,0%
Cobertura C. amarga 20,0% 44.0% - - 40,0% 25,0%
con leche 8,0% 32,0% 10,5% 3,5% 55,0% 25,0%
Fuente: COVENIN, Norma venezolana COVENIN N° 52-83. Chocolates

2.4.- APROXIMACION AL VALOR AGREGADO DEL CHOCOLATE

* En un intento por ilustrar la heterogeneidad y competencia de la industria chocolatera nacional y extranjera,
en el cuadro siguiente se comparan distintos tipos de chocolates de diverso origen con relaciéon a un
chocolate de base, de buena calidad, como es El Rey, el cual contiene un 41% de cacao (“Caoba”).

En primer lugar, los chocolates nacionales en tableta (El Rey y Nestlé) son de ordinario menos costosos, con
pequefias variaciones entre ellos, desde 0,97 a 1,27. Las diferencias entre ellos debe reflejar el tipo de
cacao empleado y la naturaleza del relleno. En el caso de Nestlé, probablemente, debe utilizar una mezcla
de chocolate menos fina que la de El Rey.

] CUADRO N° 1I-5
COMPARACION DE PRECIOS DE DISTINTOS TIPOS DE CHOCOLATE, NACIONALES E IMPORTADOS

Tipos de chocolates Presentacion comercial Célculos en Bs/kgs
Procedencia caracteristicas peso (gr) valor (Bs) Bs/kg Bs redon- | relacién | valoren $
(incl. IVA) deados 740 Bs/$
CHOCOLATE CON LECHE EN TABLETA
Nacional Chocolate El Rey
(Carenero Superior) 1,000 8.850 8.850 8.800 1,00 11,89
Nestlé edic. especial 0,070 600 8.571 8500 0,97 11,49
Importado Valor - Espana 0,500 3.295 6.590 6.500 0,74 8,78
Cadbury - Argentina 0,150 2.030 13.533 13.500 1,53 18,24
Simodn Coll - Espafia 0,200 2.800 14.000 14.000 1,59 18,92
CHOCOLATE RELLENO CON AVELLANAS EN TABLETA
Nacional Nestlé 0,160 1.800 11.250 11.200 1,27 15,14
Importado Costa - Chile 0,250 2.910 11.640 11.600 1,32 15,68
Cote d’Or - Bélgica 0,200 3.820 19.100 19.100 2,17 25,81
BOMBONES DE CHOCOLATE
Nacional Milano 0,100 1.075 10.750 10.700 1,22 14,46
Chocolat. La Praline 1,000 20.000 20.000 20.000 2,27 27,03
Esquisiteses Mozart 1,000 28.000 28.000 28.000 3,18 37,84
Importado Costa - Chile (leche) 0,306 2.960 9.673 9.600 1,09 12,97
Perugina - Baci 0,143 1.921 13.434 13.400 1,52 18,11
Valor Espafa (leche) 0,165 4.280 25.939 25.900 2,94 35,00
Ferrero - avellana 0,300 9.546 31.820 31.800 3,61 42,97
Fuente: Calculos propios
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En segundo lugar, los chocolates importados en tableta presentan una mayor variabilidad en sus precios,
posiblemente influenciados por la procedencia y la marca; el chocolate espafiol (S.Coll) y el chileno (Costa)
tienden a se mas econdémicos, mientras que el europeo (Cote d’Or) es casi el doble a los dos anteriores.
Destaca que uno de ellos, de origen espafiol (Valor), tiene un precio competitivo en comparaciéon con los
chocolates nacionales.

Posiblemente, ademas de la procedencia y de la marca, la trayectoria industrial debe influir en las diferencias
de precios.

En cuanto a los bombones, las diferencias son realmente notables sin importar la procedencia. El precio ya
no constituye el factor diferenciador puesto que el cliente lo que esta buscando es calidad. Dicho precio
expresa también la particularidad de esta fabricacion, generalmente con un alto contenido «artesanal».

3.- LA OFERTA NACIONAL DE CHOCOLATE Y SUS PRODUCTOS DERIVADOS 77

» Al examinar la naturaleza de la oferta nacional de alimentos a base de cacao, tenemos que de los 385 alimentos
inventariados, el 56% proviene del exterior mientras el 46% es de fabricacion nacional. Estos valores ilustran la
importante presencia internacional que la apertura comercial ha generado desde 1991. (cf. cuadro N° [I-6)

Esta oferta se caracteriza, ademas, por un notable dinamismo que se manifiesta a través de la apariciéon de
nuevos productos, de nuevas presentaciones y remozamientos de los empaques, con el propésito de captar la
atencion del consumidor. Este dinamismo se manifiesta con especial fuerza a nivel de los productos importados
y de las multinacionales que operan en el pais (Nestlé, Parmalat, Nabisco y Kellogs).

De la observacién de la «canasta de productos» ofertada por estas empresas transnacionales, se deducen las
siguientes estrategias:

- Intercambios de productos en el seno de una misma firma a partir de sus filiales, localizadas en diferentes
paises. Al parecer, estos intercambios se realizan desde una perspectiva de complementariedad, donde
cada uno provee lo que el otro no tiene o fabrica, tal como se aprecia con Nestlé y Parmalat.

- Aprovechamiento de los convenios o acuerdos regionales de integracion, haciendo uso de las medidas
particulares que en materia de comercio intra-regional se han establecido, lo cual les permite reforzar su
posicion en el mercado, cuyos ejemplos mas evidentes son Kellogs y Nabisco.

Si bien los productos ofrecidos por las bombonerias finas de Caracas, del tipo La Praline o Mozart, han sido
considerados en este estudio, ellos no forman parte del inventario en referencia ya que este segmento de
mercado reviste de caracteristicas muy particulares; por un lado, esta orientado hacia un publico exigente y de
mayor capacidad adquisitiva. Y, por otro lado, funciona independientemente al resto de los alimentos a base de
chocolate. Este segmento se ubica, tal como ya se ha mencionado en la seccién anterior, a nivel del artesanado
chocolatero.

Se identifican 12 segmentos de mercado donde el chocolate y sus derivados tienen presencia, a saber: (cf.
cuadro N° [I-6)

- Propiamente chocolateros:

= Chocolate de taza, uno de los consumos mas tradicionales del chocolate

= Golosinas de chocolate, orientadas hacia el consumo masivo, de naturaleza recreativa e impulsivo

= Bomboneria destinada a un consumo festivo o de celebracién

= Pasta para untar, del tipo “Nucita” o “Nutella”, dirigida fundamentalmente hacia la poblacion infantil

= Decoraciones de chocolate, compuesta por productos de naturaleza complementaria con otro tipo de
alimentos, que se ubican principalmente en el consumo festivo o de celebracién (postres, tortas)

- En competencia con industrias provenientes de otras areas alimentarias:

= Bebidas achocolatadas en sus diversas formas, instantaneas o refrigeradas
= Galleteria o galletas rellenas

= Bebidas aromatizadas

= Cereales saborizados

= Postres de diverso tipo, naturales o refrigerados

77 | a informacion y analisis contenidos en esta seccion provienen de la observacion y del acopio del listado de alimentos a base de cacao realizado
con ocasion de este estudio. Ello ha permitido una mejor comprension de la estructura industrial que accede al mercado, asi como los canales de
comercializacién a través de los cuales se ubican los distintos alimentos en consideracién.
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= Panaderia-dulceria
= Bebidas alcohdlicas

Se constata, ademas, el surgimiento progresivo de una “linea dietética” la cual abarca varios de los segmentos
anteriores (chocolate de taza, golosinas de chocolate, bebidas achocolatadas, galleteria y postres de diverso
tipo). Estos productos son fundamentalmente abastecidos a través de empresas extranjeras.

Los productos importados se concentran en los segmentos de mercado de golosinas de chocolate, galleteria y
bomboneria. En algunos casos, la afluencia y presencia de algunas marcas de productos importados varia en el
transcurso del tiempo, bien porque desaparecen o porque su suministro es intermitente. Este comportamiento
pareciera depender principalmente de la naturaleza del importador, de las facilidades o dificultades de la propia
actividad importadora, y de su estabilidad y permanencia en el mercado.

 La oferta nacional de alimentos a base de cacao se realiza a través de diferentes canales, entre los cuales se
destacan los siguientes:

- Supermercados independientes y afiliados en cadenas
- Expendios medianos y pequefios de alimentos, del tipo bodegas o los clasicos «chinos»

- Tiendas, de diverso tipo 0 de ocasion, con propdsitos no alimentarios pero que disponen de una seccién de

golosinas, como mecanismo de atraccion de clientes
- Tiendas de delicateses alimentarias

- Panaderias y pastelerias

- Kioskos callejeros de «consumo impulsivo»

- Ventas ambulantes

A continuacion se indican los canales de comercializacion mas comumente utilizados segun el segmento de
mercado y las marcas. De su analisis es posible deducir las estrategias de mercado que cada firma trata de

llevar a cabo, tal como ta se expuso al final de la seccion anterior.

Segmento de mercado

Marcas

Canal de comercializacion

Chocolate de taza

La India, Kron, St. Moritz, El Rey,
Nestlé-Savoy, Corona

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes

Marcas importadas

- Cadenas de supermercados
- Tienda de delicateses

Corona, Nestlé-Savoy

- Bodegas

Nestlé-Savoy

- Panaderias

La Mucuy, Los Capachos, Chocolate
Mérida

- Tiendas de delicateses

Golosinas de chocolate

La India, El Rey, Nestlé-Savoy, Nestlé,
La Marcona

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes

Marcas importadas

- Cadenas de supermercados
- Tienda de delicateses

La India, Nestlé-Savoy, Nestlé - Bodegas
- Panaderias
Nestlé-Savoy, Nestlé - Kioskos

- Tiendas de ocasion

La Marcona

- Tienda de delicateses

Bomboneria

Nestlé, marcas importadas

- Cadenas de supermercados

Kron, La Marcona

- Tiendas de delicateses

Pasta para untar

Nucita, Ovomaltina

- Cadenas de supermercados

- Supermercados independientes
- Bodegas

- Panaderias

- Kioskos

Marcas importadas

- Cadenas de supermercados
- Tiendas de delicateses

Segmento de mercado

Marcas

Canal de comercializacion

Decoraciones de
chocolate

St, Moritz, EI Rey, Mc Laws, Mc
Cormick, marcas importadas

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes
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St. Moritz

- Tienda de delicateses

Bebidas achocolatadas

La India, Nestlé-Savoy, Nesquik, Taco,
ChocolLoco, Kresty, ChocoMan,
Chocolisto, Mi Nono, Tris-tras, Hecadi,
Nucicao, Ovomaltina, Sustagen,
Wampole, FrescAvena Quaker, Mi
Vaca, LecheCao, FixMix, ChocoNico,
Anchor, ZuliChoco

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes
- Bodegas

RicoMalt, ChocoCarabobo, Mi Vaca

- Panaderias

Galletas rellenas

St. Moritz, Nabisco, La Rosa, Pirulin,
Noel, Danibisk, Chocochitas, Taky, Le
Biscuit, Choco-Top, Galletas Puig,
Galletera Carabobo

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes
- Bodegas

Marcas importadas

- Cadenas de supermercados
- Tiendas de delicateses

Nabisco, Noel, La Rosa, Pirulin

- Panaderias

Bebidas aromatizadas

Fama de América, ElI Pefidn,
Anzoategui, Mokacafé gourmet, La
Hacienda, Nescafé

- Cadenas de supermercados
- Panaderias

Sonrissa, marcas importadas

Cereales saborizados Maizoritos, Flips, Kellogs, marcas | - Cadenas de supermercados
importadas - Supermercados independientes
Postres Parmalat, Royal, Tio Rico, Efe, | - Cadenas de supermercados

- Supermercados independientes

Tio Rico, Efe

- Panaderias
- Venta ambulante

Panaderia-dulceria

La Lombarda, Once-Once, Marinela,
Pancentral

- Cadenas de supermercados
- Supermercados independientes

Once-Once, Marinela

- Panaderias
- Kioskos

Bebidas alcoholicas

Marcas importadas

- Cadenas de supermercados
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CUADRO N° [1-6: APROXIMACION A LA OFERTA NACIONAL DE ALIMENTOS A BASE DE CACAO SEGUN SU ORIGEN

Segmento de

Productos nacionales

Productos importados

Mercado Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N° Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N°
alim alim alim alim
Golosinas de | - Fiesta CA 3 - - Cavalier NV 4 -
chocolate - Chocolates Kron CA 8 - Kraft Jacobs Suchard 18
- Chocolates St. Moritz CA 5 - Nestlé (varios paises) 5
- Nestlé Venezuela SA 16 - Cadbury (varios paises) 4
- Chocolates El Rey 6 - Lindt & Sprungli 2
- Molina y Cia 3 - Stollwerck 2
- Berbury Espafia SL 1
- Chocolates Valor SA 5
- Chocolates Simén Coll 1
- Mars Inc. 8
- Hershey Foods Corp. 11
- HB Reese Candy Co. 1
- Simply Lite Foods Corp. 2
- Ferrero Argentina SA 1
- Empresas Carozzi SA 4
- Colombina SA 1
...................................................... - Comestibles La Rosa SA 1
6 empresas 41 17 empresas 71
Chocolate de taza | - Fiesta CA 5 - - Ghirardelli Chocolate Co. 1 -
- Chocolates Kron CA 1 - Chocolates Valor SA 3
- Chocolates St. Moritz CA 1 - Compaiiia Nac. Choco-ate 1
- Nestlé Venezuela SA 2
- Chocolates El Rey 4
- Ind. Regional del Choc. 1
- Chocolates La Mucuy 1
- Ind. Nac. de Chocolate Los 1
........ Capachos
9 empresas 16 3 empresas 5
Bomboneria - Chocolates Kron CA 8 -- - Chocolaterie Guylian 1 --
- Nestlé Venezuela SA 1 - Nestlé Italiana SpA 1
- Molina y Cia. 4 - Paul Reber Gmbh & Co 2
- Chocolates Valor SA 8
- Ferrero SpA 2
- Pernigotti SpA 2
- Bala Boavitense SA 1
- Empresas Carozzi SA 1
- Ind.Alimentos Dos en Uno 1
...................................................... - Dulces de Colombia SA 2
3 empresas 13 10 empresas 21
CUADRO N° 11-6 (cont.): APROXIMACION A LA OFERTA NACIONAL DE ALIMENTOS A BASE DE CACAO SEGUN SU ORIGEN
Productos nacionales Productos importados
Segmento de
Mercado Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N° Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N°
alim alim alim alim
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Pasta para untar - Nucita Venezolana CA 2 - - Wilhelm Reuss Gmbh 4 -
- Novartis Nutrition de Vzla. 1 - Ferrero SpA 2
...................................................... - Nutkao SRL 1
2 empresas 3 3 empresas 7
Decoraciones de | - Chocolates St, Moritz CA 2 - Nabisco de Venezuela CA 1 - Chocolates Valor SA 1 - The Pillsbury Co. 1
chocolate - Chocolates El Rey 2 - Alfonzo Rivas & Cia. 1 - Hershey Foods Corp. 7
- Ind.Alimenticias McLaws N . - The Kroger Co. 1
3 empresas 6 2 empresas 2 3 empresas 9 1 empresa 1
Bebidas - Fiesta CA 1 - Alfonzo Rivas & Cia 1 - Wilhelm Reuss Gmbh 1 - Belle Holandaise 1
achocolatadas - Nestlé Venezuela SA 2 - Lumalac CA 1 - Hershey Foods Corp. 4 - Alpina Productos Aliment. 1
- Chocolates El Rey 3 - Mead Johnson de Vzla. 1 - Compania Nac Chocolate 1 - Mead Johnson de México 1
- Mavesa SA 3 - Ponce & Benzo 1 - Negusa Corp SA 1
- Inversiones Grenaly CA 1 - Productos Quaker CA 1
- Laboratorios F. Pons CA 1 - Empalact CA 2
- Nucita Venezolana CA 1 - Indulac-Parmalat 2
- Gerber de Venezuela CA 1 - Zuly Milk CA 1
- Chocolates Carbonero 1 - Ind. Lacteas Carabobo 1
- Ind.Alimenticias McLaws 1 - Cadipro Milk Products CA ¢ A . T ——
10 empresas 15 10 empresas 13 4 empresas 7 3 empresas 3
Galletas rellenas - Chocolates St. Moritz CA 1 - Nabisco de Venezuela CA 5 - Nestlé de Colombia SA 2 - Bahlsen 5
- Nestlé Venezuela SA 5 - Sucesora de J. Puig & C. 6 - Comestibles La Rosa SA 2 - Soc. Europea de Galletas 1
- Nucita Venezolana CA 3 - Ind. Alimenticias Noel SA 3 - Cadbury Ireland Itd 1 -Lu 2
- Danibisk CA 8 - Simply Lite Foods Corp. 2 - Pan Ducale 1
- Alimentos Pos3 CA 1 - Empresas Carozzi SA 3 - A. Loacker AG SpA 4
- Ind. Alimenticias Italia CA 1 - Ciabor 1
- Galletera Carabobo 3 - Barilla Alimentaria SpA 5
- Alimentos Le Biscuit CA 3 - Parmalat SpA 2
- Industrias Amapola CA 1 - Ind. Dolciaria il Castello 1
- Balocco SpA 1
- Pepperidge Farm Inc. 4
- Bauducco & Cia Ltda. 11
- Industrias Ambrosoli SA 1
- Compaiiia Galletas Noel 4
...................................................... -ProcacaoSA 1
3 empresas 9 9 empresas 31 5 empresas 10 15 empresas 44
Bebidas - Nestlé Venezuela SA 1 - Café Fama de América 1 - -
aromatizadas - Procafé de Venezuela CA 1
- Café La Hacienda 1
- Café Anzoategui CA 1
........................................... - Torrefactora Moreno / hijos o1
1 empresa 1 5 empresas 5
CUADRO N° 11-6 (cont.): APROXIMACION A LA OFERTA NACIONAL DE ALIMENTOS A BASE DE CACAO SEGUN SU ORIGEN
Productos nacionales Productos importados
Segmento de
Mercado Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N° Industrias chocolateras N° Industrias NO chocolateras N°
alim alim alim alim
Cereales -- - Industrias del Maiz 3 -- - C.Hahne Mihlenwerke 1
saborizados - Alimentos Kellogs SA 3 - H & J Briggeb

- Pandal SRL
- Kraft Foods Inc.
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- Flemming Companies Inc. 1

- Kellogs (varios paises) 2

...................................................... - CPW México SRL 1

2 empresas 6 7 empresas 8

Postres -- - Parmalat 1 -- - Leche Pascual SA 1
- Nabisco de Venezuela CA 2 - Haagen-Dazs 1

- Alimentos Heinz CA 1 - The Pillsbury Co. 3

- Unilever Andina SA 2 - Continental Mills 1

- Productos Efe SA 2 - Hunt-Wesson Inc. 4

- Pepperidge Farm Inc. 1

- Wells 1

- Alimentos Wasil CA 1

...................................................... - Nabisco Royal (v.paises) 2
5 empresas 8 9 empresas 15

Panaderia-dul- -- - Alimentos La Lombarda 1 -- - Freddi Dolciaria SRL 2
ceria - Once-Once CA 1 - Paluani SpA 1
- Bimbo de Venezuela CA 6 - Balconi SpA 1
........................................... - Pancentral CA 2

4 empresas 10 3 empresas 4

Bebidas -- -- - - Ets Bardinet 1
alcoholicas | -R, Carmichael & Sons 1
2 empresas 2
12 segmentos 17 empresas i 104 | 33 empresas 75 32 empresas i 130 | 38 empresas 77

50 empresas nacionales 179 70 empresas extranjeras 207
46% 54%

Fuente: Elaboracién propia a partir del cuadro N° A-9 en anexo
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4.- PROBLEMATICA DE LA TRANSFORMACION DEL CACAO Y PROPUESTAS
ESPECIFICAS

4.1.- PROBLEMATICA DE LA TRANSFORMACION DEL CACAO

* Aparte de las instalaciones de beneficio, diseminadas en los diversos caserios, mas la unidad semi-industrial
de La Concepcidn y la unidad industrial de INCASUCA, la presencia industrial vinculada con el chocolate en
Barlovento es muy precaria; a lo mas la industria Bimbo de Venezuela, ubicada en Caucagua, que podria
necesitar algunos de los productos semi-procesados (licor o polvo de cacao) para algunos de sus productos.

No obstante, al ser el beneficio el inicio del proceso de transformacion del grano de cacao en chocolate, y
constituir una etapa fundamental en la valoracién y realze del chocolate, el abordaje de su problematica es
fundamental para el mejor desempeiio del circuito:

- La unidad de beneficio

= Rusticidad y precariedad en los procesos de fermentacién, bien sea porque no se disponen de
instalaciones o equipos apropiados o por comodidad del productor. Muchas veces, los procesos de
secado del cacao son también bastante deficientes al utilizar espacios y superficies inadecuadas,
como son las orillas de las vias asfaltadas, afectando la calidad del producto.

= Deterioro, y abandono en algunos casos, de los antiguos patios de secados existentes en numerosos
caserios. Otros, simplemente carecen de ellos. También ocurre que la ubicacion de las instalaciones
no resulta lo mas apropiada ya que exige un importante esfuerzo del productor para el traslado del
cacao.

= Nula o escasa existencia de dispositivos de proteccién del cacao contra la lluvias y ofras
inclemencias de la naturaleza, de alli que las pérdidas de producto por malas condiciones en su
resguardo son a veces apreciables. A ello se afiade, las deficientes condiciones en que se realiza el
almacenamiento.

= Heterogeneidad de los tipos de cacao que impide homogeneizar los tratamientos necesarios.

- La poblacién que realiza el beneficio

= Existencia de diversidad de criterios en cuanto a los procedimientos a utilizar en la realizacién de la
fermentacion y del secado.

= Negligencia de los productores o falta de esmero en la labor a realizar. Al no ser ésta Ultima
remunerada apropiadamente, se incrementa la desmotivacién por una tarea bien hecha. En otras
ocasiones, las necesidades econdmicas del productor lo impulsan a vender rapidamente el cacao
disponible, en desmedro de la calidad mediante un deficiente manejo post-cosecha.

= Al estar los procesos de cooperacion y solidaridad basados en lazos de vecindad y/o de
consanguinidad, las instalaciones existentes son, muchas veces, utilizadas con este mismo criterio,
de forma tal que pueden haber sectores en una comunidad que carecen de instalaciones para el
beneficio simplemente por razones de enemistad y de confrontacion intra-comunitaria.

- El marco institucional vinculado con el beneficio

= Si bien en la época de FONCACAO se realizaron algunas acciones en esta direccion, pareciera que
en la actualidad no se vislumbran acciones articuladas de los poderes publicos que vayan mas alla de
los aspectos constructivos, y que permitan mejorar los conocimientos de quienes realizan el beneficio
y las calidades de los procesos correspondientes.

= Ausencia de incentivos en funcién de la calidad de los procesos de beneficio que pudiese estimular al
productor.

4.2.- PROPUESTAS ESPECIFICAS AL SECTOR TRANSFORMADOR

 La naturaleza de las propuestas que a continuacioén se sefialan no pretenden constituirse en un listado de
acciones de realizacion inmediatas, sino mas bien suscitar la reflexion y la definicion de lineas o ejes de
trabajo a partir de los cuales se podrian identificar y establecer proyectos especificos de largo, mediano y
corto plazo. Se visualizan las siguientes lineas de intervencion:

- De caracter agroindustrial

= Rescate de la cultura de fermentacidon y secado que en otros tiempos era realizada con mayor
esmero.

= Rehabilitacion o construccidon de instalaciones de beneficio que faciliten la realizacion de un
adecuado manejo post-cosecha. Estas instalaciones deben contar ademas de las unidades de
fermentacion y secado con estructuras que faciliten un buen almacenamiento.
La instrumentacion de esta propuesta conlleva los siguientes comentarios:
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\ Dimensionamiento de las unidades en funcién de los volimenes a procesar y del calendario de
cosecha local a fin de evitar sobredimensionamientos o subdimensionamientos innecesarios.

v En razén de la idiosincracia regional donde las afinidades intra-comunitarias basadas en la
vecindad y amistad privan sobre las colectivas o comunitarias, posiblemente, habria que combinar
la realizacion de dos estrategias; una vinculada con pequefos «centrales de beneficio» al servicio
de varias comunidades cercanas, y la otra, referida a «mini unidades de beneficio» ubicadas por
sectores en el seno de una comunidad. En todo caso, el impulso de las «centrales de beneficio»
requieren el abordaje de un sistema de recoleccion del cacao humedo o en «baba».

' Dos criterios adicionales podrian ser tomados en cuenta sobre este particular; el primero referido
a la contribucién o participaciéon de los involucrados como mecanismo para generar un mayor
compromiso para con la infraestructura en cuestion. Y, el segundo, vinculado con la flexibilidad
que debe existir en la ejecucion de este aspecto a fin de lograr que el manejo post-cosecha sea
mas homogéneo y mejor hecho.

= Fomentar procesos de capacitacion técnica haciendo uso del acervo tecnolégico existente, y que a su
vez fomente la adecuacion y perfeccionamiento de las practicas de manejo post-cosecha, asi como la
comprension de la complejidad técnico-econdmico-comercial del circuito del cacao desde una
perspectiva nacional e internacional.

= Establecer alianzas con los eslabones vinculados con la comercializacion agricola que faciliten una
remuneracion mas apropiada del producto bien acondicionado, en el marco de una sana relacion
mutua donde cada una de las partes repeta los términos de la transaccion.

- De caracter socio-organizativo

= Impulsar la cooperacion y el esfuerzo concertado partiendo de las afinidades familiares o de vecindad
en la busqueda de obtencién de logros que permitan reforzar la confianza y seguridad en las propias
capacidades. A partir de estas pequefias experiencias compartidas y exitosas, ir estableciendo las
bases que incentiven una actitud favorable hacia la organizacién y asi ir consolidando una base
organizacional de partida.

= Establecimiento de incentivos o estimulos hacia la labor bien hecha y la elevacion de la
productividad.

= Propiciar proceso de capacitacion humana, gerencial y organizacional que permitan potenciar las
propias capacidades y los espacios de actuacién compartida.

* La realizacién efectiva de las propuestas precedentes implica una aproximacion integral del rescate de la
actividad productiva de cacao, tal como se expresa en el capitulo referido a la produccién agricola de cacao,
para lo cual se requiere la satisfaccion de dos condiciones: una, referida a la progresividad del proceso,
donde las acciones siguientes refuercen las anteriores, y la otra, referida al abordaje espacial en el
mejoramiento de la actividad cacaotera segun las areas productoras y los efectos multiplicadores a generar.

5.- APROXIMACION AL MAPA DE ACTORES EN LA TRANSFORMACION DE CACAO EN

BARLOVENTO

* En las secciones precedentes ya se ha mencionado la debilidad existente acerca de este componente. En este
sentido, mencionaremos los actores existentes en la regién mas aquéllos que aun no estando alli presentes,
mantienen importantes vinculaciones con Barlovento.

* Actores existentes en Barlovento
- Organizaciones de base de pequefios productores

Organizacion

Naturaleza

Ambito de actuacion

Asociacion de Chocola-teros
“Cacao Barlovento”

- Organizacion, promovida por COR-DAMI,
que agrupa a los chocolateros de las
unidades que ellos han promo-vido

- Articulacion y concertacion

- Regioén de Barlovento

- Comunidades donde hay plantas cho-
colateras: Panaquire, Juan Diaz y Cumbo

- Comunidades donde se piensa instalar
otras plantas: Rio Chico, Curiepe,
Tacarigua, Manati, Cafio Rico, San José de
Barlovento

Asociacion de las plantas
chocolateras promovidas por
CESVI

- Organizacién, promovida por CESVI, que
agrupa a los chocolateros de las unidades
por ellos construidas

- Regién de Barlovento
- Comunidades donde hay plantas cho-
colateras: Pele El Ojo, El Clavo, Burguillos

80

Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva




| - Articulacién y concertacion

|y San José de Barlovento

- Actores privados vinculados con el beneficio

Empresa

Naturaleza

Ambito de actuacion

Agricola La Concepcion C.A.

- Empresa familiar dedicada a la produccion de
cacao y su acondicionamiento (fermen-tacion,
secado, pulido y almacenamiento) y a la
exportacion de cacao

- Compra de cacao humedo para su acondi-
cionamiento

- Exportacion de pequefios volumenes de cacao

- Comunidad La Concepcién, cerca de
El Clavo, localizada sobre la troncal
009, Caucagua-El Guapo

- Sede principal en Caracas

Planta de beneficio de la
Industrializadora de Ca-cao
Superior CA
INCASUCA

- Joint-venture entre INCASUCA (empresa
venezolana) y SIPEF (empresa belga)

- Acondicionamiento del cacao (fermenta-cion,
secado y almacenamiento)

- Exportacion del cacao beneficiado

- Comunidad El Delirio, cerca de San
José de Barlovento

- Localizacién cerca de un impor-tante
poblado regional y del cen-tro de la
actividad cacaotera re-gional

Agricola Agrocao CA

- Empresa comercializadora-exportadora que
realiza algunas labores de secado

- Instalaciones de secado y alma-
cenamiento en San José de Barlo-
vento

- Sede principal en Caracas

- Organizacion de 2do. grado en la cual los anteriores actores privados estan asociados

Organizacion

Naturaleza

Ambito de actuacion

Camara Venezolana de
Productores - Exportado-res
de Cacao y Café (CAPECC)

- Organizacién gremial de los comercia-
lizadores-exportadores de cacao

- Nacional
- La sede esta en Caracas

Concepciodn,
Agrocao y Socaoven)

- Algunos de sus miembros son simultanea- | -
mente productores y exportadores

Agropecuaria José,

Agrupa a las siguientes empresas:
INCASUCA, Agricola La Concepcion,
Agricola Agrocao, Cacao Maduro Optima,
AFB Cacao & Café, Agropecuaria San
José, Socaoven

(La

» Otros actores localizados fuera de la region

- Actores privados vinculados con el beneficio

Empresa

Naturaleza

Ambito de actuacion

Agropecuaria San José C.A.

Empresa familiar de larga trayectoria, des-de
1826. Con la creacion de FONCACAO se habian
retirado del negocio, el cual es reto-mado una
vez que se libera la comer-cializacion nacional,
en 1992

- Disponen de una finca ancestral de 300 has.,
cerca de El Pilar (Edo. Sucre) donde pro-ducen y
acondicionan el cacao

- Exportan a Europa y a Japdén y estan en pro-
ceso de ampliar y profundizar el negocio
exportador en asociacion con participantes
extranjeros, al parecer de origen espafol o
itlaiano

- Instalaciones en la finca, ubicada
cerca de El Pilar, Estado Sucre

Central de beneficio de la
Asociacion de Producto-res
de la Costa de Aragua
(ASOPROCAR)

- Antiglio central de beneficio del IAN, rescatado
por los productores, a finales de los afos 90,
contando con el apoyo de la Gobrenacion y de
Fundacite-Aragua

- Localizada en Ocumare de la Costa,
Estado Aragua

- Industria chocolatera (opera fuera de Barlovento)

Industria y marcas

Naturaleza

Ambito de actuacion

Nestlé Venezuela SA
(Nestle, Nestlé-Savoy,
Nesquik, La Rosa, Nescafé)

- Multinacional
- Abarca los segmentos: Chocolate de taza,
Golosinas de chocolate, Bebidas achocola-tadas,

- Nacional
- Fabricas en Sta. Cruz de Aragua
(Edo. Aragua) y El Tocuyo (Edo. Lara)
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Bomboneria-caramelos,
galletas rellenas

Bebidas sa-borizadas,

- Oficinas en Caracas

Chocolates El Rey CA
(El Rey, Taco, Chocoloco,
Kresty)

- Empresa nacional

- Abarca los segmentos: Productos semi-
procesados, Chocolate de taza, Golosinas de
chocolate, Decoraciones de chocolate, Bebidas
achocolatadas, Bebidas lacteas achocolatadas

- Nacional

- Fabrica en Barquisimeto (Edo. Lara)

- Asociacion con Palmaven para
atender una finca de cacao en el Edo.
Barinas (Palmacao)

- Oficinas en Caracas

Fiesta CA - Empresa nacional - Nacional

(La India) - Abarca los segmentos: Chocolate de taza, | - Fabrica y oficinas en Caracas
Golosinas de chocolate, Bebidas achoco-latadas

Mavesa SA - Empresa nacional - Nacional

(Toddy, ChocoMan)

- En el negocio chocolatero abarca el segmento
de bebidas achocolatadas. Cubre otros
productos alimenticios y de limpieza del hogar

- Recientemente ha sido adquirida por
las empresas Polar, importante grupo
alimentario nacional

- Oficinas en Caracas

Chocolates Kron CA
(Krén Chocolatier)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Bomboneria, Choco-late
de taza, Golosinas de chocolate

- En algunos estados
- Fabrica y oficinas en Caracas

Chocolates St. Motirz CA
(St. Moritz Chocolatier)

- Empresa nacional

- Abarca los segmentos: Bomboneria, Choco-late
de taza, Golosinas de chocolate, Decoraciones
de chocolate, Galletas rellenas

- En los estados centrales
- Fabrica y oficinas en Caracas

Industria y marcas

Naturaleza

Ambito de actuacion

Laboratorio F. Pons CA
(Alimento Express)

- Empresa nacional
- Abarca el segmento: Bebidas achocolata-das

- En algunos estados
- Fabrica y oficinas en Caracas

Inversiones Grenaly CA
(Mi Nono)

- Empresa nacional
- Abarca el segmento: Bebidas achocolata-das

- En algunos estados
- Fabrica y oficinas en Caracas

Gerber de Venezuela CA
(Ovomaltina)

- Empresa nacional
- Abarca el segmento: Bebidas achocolata-das

- En algunos estados

Novartis Nutrition de | - Empresa nacional - En algunos estados

Venezuela - Abarca el segmento: Pasta para untar - Fabrica y oficinas en Turmero (Edo.
(Ovomaltina) Aragua)

Nucita Venezolana CA - Empresa Nacional - Nacional

(Nucicao, Nucita, Pirulin)

- Abarca los segmentos: Bebidas achoco-latadas,
Pasta para untar, Galletas rellenas

- Fabrica y oficinas en Maracay (Edo.
Aragua)

Molina y Cia.
(La Marcona)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Bomboneria, Golosi-nas
de chocolate

- En algunos estados
- Fabrica y oficinas en Carrizal (Edo.
Miranda)

Industrias El Globo

- Empresa nacional
- Produce productos semi-terminados de ca-cao y
caramelos de distinto tipo

- En algunos estados
- Fébrica y oficinas en Carrizal (Edo.
Miranda)

Industrias Alimenticias Mc
Laws
(Mc Laws)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Bebidas achocola-tadas,
decoraciones de chocolate

- En algunos estados
- Fabrica y oficinas en Guarenas (Edo.
Miranda)

Industria Nacional de
Chocolate Los Capachos
(Chocolate Los Capa-chos)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Chocolate de taza

- En los estados andinos y alguna
presencia en la capital

- Fabrica y oficinas en San Cristobal
(Edo. Tachira)

Industria Regional del
Chocolate CA

(Chocolates Mérida)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Chocolate de taza

- En los estados andinos
- Fabrica y oficinas en Mérida (Edo.
Mérida)

Chocolates La Mucuy
(Chocolates La Mucuy)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Chocolate de taza

- En los estados andinos
- Fabrica y oficinas en La Mucuy (Edo.
Mérida)

Chocolates Carbonero CA
(Hecadi)

- Empresa nacional
- Abarca los segmentos: Bebidas achocola-tadas

- En el estado Lara
- Fabrica y oficinas en Barquisimeto
(Edo. Lara)
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CAPITULON° 3

EL COMPONENTE PRIMARIO DE LA PRODUCCION
DE CACAO

1.- LA PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO
1.1.- UNA VISION DE CONJUNTO

* La produccién nacional de cacao se inicié durante la colonia, en el siglo XVI hasta el presente, llegando a
constituir a principios del siglo XX el principal renglén de exportacién del pais. Se conocen registros sobre la
produccion cacaotera desde 1875 lo cual permite obtener una serie histérica de produccion, a pesar de las
interrupciones cuantitativas. A la luz de su evolucidn histérica, es posible distinguir al menos 3 periodos:

- Periodo colonial: 1620-1830
Este primer periodo, no reflejado graficamente por ausencia de informacion, corresponde como su
nombre lo dice a la época colonial cuando los espafioles encuentran el cacao y lo fomentan. Entre los
aspectos mas resaltantes de la época destaca el impulso que la actividad cacaotera nacional recibié a
partir de 1725 con la llegada de la Compaiia Guipuzcoana.
Es durante este periodo que el cacao venezolano adquiere un renombre internacional por su calidad y

aroma, llegando a ser uno de los principales productores mundiales.

Corresponde a la época en que Venezuela ya es una nacion, cuya graficacion parcial se aprecia en la
figura N° 11I-1.

. G,RAFICO Ne 111-1
SERIE HISTORICA DE PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO: 1875-1997
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Fuentes:  Datos procesados a partir de M. IZARD, “Series estadisticas para la historia de Venezuela”, Mérida: ULA, 1970 y del
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, “Anuarios estadisticos agropecuarios: varios afos”, Caracas: MAC,
varios afios (Cuadro N° A-1 en anexo)

Para este periodo, el cacao ya no constituye la principal actividad econémica del pais, habiendo sido
desplazado por la produccion de café, aunque sigue ocupando una importante posicion en el quehacer
agricola nacional. Es durante este lapso que se registra el mayor volumen producido, unas 24.098
toneladas en 1937.

Hacia finales de este periodo que aparece la explotacion petrolera en el pais, la cual cambiara
sustancialmente la estructura econdmico-productiva nacional, cuyos primeros indicios se avizoran al final
de este lapso.

- Periodo moderno: 1945-1997
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La acentuacion y supremacia de la actividad petrolera constituye uno de los rasgos que marcan a este
periodo, lo cual facilita que el pais inicie una serie de profundos cambios en su fisonomia y en su
geografia. La estructura demografica del pais se modifica sustancialmente durante este periodo; por un
lado, un importante crecimiento poblacional, y por otra, un notable proceso de urbanizacién con el
correspondiente abandono de las areas rurales.

La actividad cacaotera ya no tiene la importancia que en otras épocas tuvo, y mas bien comienza un
progresivo descenso de su produccion y de su superficie, 78 4 pesar de algunos esfuerzos realizados a
finales de los afios 50 e inicios de los 60 (cf. grafico N° 11I-2).

GRAFICO Ne [1I-2
SUPERFICIE COSECHADA Y PRODUCCION NACIONAL DE CACAO: 1945-1997
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varios afios”, Caracas: MAC,

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA, “Anuarios estadisticos agropecuarios:

Fuentes:
varios afos. (cuadros N° A-10 y A-11 en anexo)

En términos de la superficie cosechada, se ha pasado de unas 73.000 has. en 1950, a unas 51.000 has
en 1985; actualmente se explotan entre 60.000 y 62.000 has.. Mientras que en términos productivos
ocurre algo similar; los mayores volumenes producidos, en torno a las 20.000 y 23.000 ton., fueron
obtenidos durante la década de los afios 50, mientras que los més bajos oscilan en torno a las 10.000

ton.. En los actuales momentos, la produccién varia en torno a las 16.000 y 18.000 ton. 79 Pareciera
que, durante la década de los 90 hubiese un cierto renacer, aunque ello es todavia prematuro.

* De acuerdo a datos suministrados por el VI Censo agricola de 1996/97 a nivel nacional existen 14.992
explotaciones de cacao de las cuales 13.635 (91%) corresponden a unidades con menos de 6 has. 80

+ Estudios recientes (Leal et alii y Comerma et alii) 81 referidos a las areas potenciales para el cultivo de
cacao en el pais, sefialan la existencia de unas 650.000 has. sin mayores limitaciones de uso, lo cual

78 Las informaciones estadisticas existentes no siempre permiten la conformacién de series temporales homogéneas, y cuando en algunos casos
cuando se comparan cifras de diferentes fuentes sobre el mismo tema, no son del todo coincidentes.

& Si bien las informaciones utilizadas (cuadros N° A-10 y A-11 en anexo) provienen del Ministerio de Agricultura y Cria (hoy Ministerio de la
Produccion y el Comercio), éstas parecieran estar abultadas con relacion a las que ofrece la Asociacion de los Procesadores de Cacao

(APROCAO), expresadas en toneladas:

cosecha cosecha cosecha cosecha cosecha cosecha cosecha prom.15
1985/86 1989/90 1991/92 1993/94 1995/96 1997/98 1999/00 cosechas
10.616 14.419 16.325 14.243 16.053 12.364 14.279 13.610

80 |nformacion suministrada por la Direccion de Estadistica e Informatica del Ministerio de la Produccién y el Comercio (MPC).

81 E. CQNZALEZ JIMENEZ menciona en su trabajo “El cacao en Venezuela” (Maracay, 1999) los trabajos realizado en esta materia por F. LEAL, L.
AVILAN Y E. VALDERRAMA, “Areas potenciales para el desarrollo del cacao en Venezuela” (1er. Congreso Venezolano del cacao y su industria,
Maracay, 1997) y J. COMERMA, A. IZQUIERDO, D. MACHADO Y O. ARAUJO, “Evaluacién de tierras para la produccion de caco en Venezuela”

(Agenda Cacao-CONICIT, 1999)
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destaca las interesantes posibilidades productivas de este rubro. Al parecer, las areas de mayor aptitud para
el cacao «Criollo» son “(...) los piedemontes de Barinas, Tachira y en Apure, al sur del estado Zulia, Sucre y
Barlovento en el estado Miranda y norte del estado Bolivar (...)” lo cual representa alrededor de 300.000

has. 82

1.2.- ASPECTOS REGIONALES EN LA PRODUCCION DE CACAO

» Actualmente, el cacao es cultivado en 13 Estados que se distribuyen en 3 grandes regiones productoras
desde la época de la colonia, y cuyo liderazgo es compartido por los estados Sucre y Miranda (cf. figura N° |-

1) 83 Las estadisticas oficiales dan cuenta, ademas, que recientemente dos nuevos estados se han
incorporado a la produccién cacaotera, Guarico a partir de 1982 y Amazonas desde 1993: 84

Conformada por los estados Miranda, Aragua, Carabobo, Guarico y Yaracuy, siendo hoy dia la primera
region en extension (28.638 has., 46% para 1997) y la segunda regién productora de cacao (7.298 ton.,
39% para 1997). El estado Miranda es la entidad de mayor importancia del grupo con el 95% de la
superficie y la produccion regional. (cf. cuadro N° lll-1 y cuadros N° A-10 y A-11 en anexo)

, ~ CUADRO N° 1|1 ,
EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES: 1968-1997

Categorias 1968 1975 1980 1985 1990 1995 1997

000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t %

- Centro norte 7,3 38 8,9 45 7,2 48 4,5 41 6,0 39 9,3 55 7,3 39

- Oriental 11,4 59 9,5 48 6,1 41 5,1 46 7,8 50 6,2 36 8,7 47
- Andes-Sur lag. 0,2 1 0,4 2 0,6 4 0,7 6 0,9 6 0,7 4 1,3
- Llanos 0,5 3 1,1 6 0,9 7 0,7 6 0,8 5 0,8 4 1,1
TOTALES | 19,3 10 19,9 10 14,9 10 10,9 10 15,5 10 16,9 10 18,5

0 0 0 0 0 0

Fuente: Cuadro N° A-12 en anexo

De acuerdo al VI Censo agricola de 1996/97 predomina la pequefia explotaciéon (92%), la superficie
promedio de la region es de 3,3 has. y el rendimiento por ha. para 1997 oscila en torno a 250 kg/ha..
Constituye la regién que mas fermenta cacao en el pais, disponiendo de un mayor volumen de cacao
fermentado.

Compuesta por los estados Sucre, Delta Amacuro y Monagas siendo el primero la entidad de mayor
importancia productiva (88% de la superficie y la produccién regional). Dispone de una extension de
26.815 has. (43%) en cacao y una produccion de 8.689 ton. (47%) para 1997. (cf. cuadro N° Ill-1 y
cuadros N° A-10 y A-11 en anexo)

De acuerdo al VI Censo agricola de 1996/97 predomina la pequefia explotaciéon (88%), la superficie
promedio de la region es de 3,7 has. y el rendimiento por ha. para 1997 oscila en torno a 320 kg/ha.. La
practica de la fermentacion es sumamente escasa y una importante porcién del cacao producido es del
tipo corriente.

FIGURA Ne 11I-1
REGIONES Y ESTADOS PRODUCTORES DE CACAO EN VENEZUELA

82 £ GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op.cit., p. 39

83 Para el desarrollo de algunos temas en esta seccién, hemos consultado las siguientes fuentes bibliograficas: R. CARTAY .- El cacao venezolano en
el mercado mundial: situacion actual y perspectivas.- Mérida: Conicit-Agenda Cacao, 1999; L. QUINTERO.- El circuito del cacao en Venezuela,
1990-1999.- Mérida: ULA, 2000; E. GONZALEZ JIMENEZ.- El cacao en ... , op. cit. y FONCACAO.- Manual técnico del cultivo del cacao en
Venezuela.- Caracas: Foncacao, 1998.

84 Es posible que el Estado Amazonas haya estado produciendo cacao desde hace mayor tiempo, tal como lo sugiere la revision histérica del cacao
en Venezuela. Sin embargo, es igualmente probable que los volumenes no hayan sido suficientemente significativos hasta afios recientes, o no
hayan sido adecuadamente registrados por la estadistica oficial en razén de sus dificultades en el acopio y disponibilidad, particularmente en dicho
estado donde las comunicaciones y los accesos son aun mas dificiles.
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Fuente:

REGION ORIEMTAL
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O-LLANOS i

Elaboracion propia a partir de la informacion contenida en los “Anuarios estadisticos agropecuarios” del MAC y el

“Manual técnico del cultivo del cacao en Venezuela” de FONCACAO.

Conformada practicamente por dos sub-conjuntos: uno referido al piedemonte andino y la zona del sur
del lago, integrada por los estados Mérida, Tachira y Zulia, y el otro por al suroeste llanero de los estados

Barinas y

Apure. Comprende una extension de 6.482 has. (11%) y una produccién de 2.485 ton. (13%)

para 1997. (cf. cuadro N° llI-1 y cuadros N° A-10 y A-11 en anexo)
De acuerdo al VI Censo agricola de 1996/97 predomina la pequefia explotacion (95%), la superficie

promedio

de la regién es de 2,3 has. y el rendimiento por ha. para 1997 oscila en torno a 380 kg/ha.. El

beneficio se realiza un poco mas pero sin llegar a las magnitudes de la zona centro-norte.

* Las principale

s zonas productoras de cacao por region se sintetizan en el cuadro siguiente:

CUADRO Ne° Ill-2

PRINCIPALES REGIONES, ZONAS Y AREAS DE PRODUCCION DE CACAO EN VENEZUELA
Regiones Estados y zonas productoras Areas de produccion
Estados Zonas
CENTRO-NORTE Miranda Barlovento Caucagua-Tapipa-Panaquire-El Clavo-Rio Chi-co-
Tacarigua-Macaira
Aragua Ocumare-Cata-Choroni-Chuao-Cepe

CUADRO N 1lI-2 (cont.)

PRINCIPALES REGIONES, ZONAS Y AREAS DE PRODUCCION DE CACAO EN VENEZUELA
Regiones Estados y zonas productoras Areas de produccién
Estados Zonas
CENTRO-NORTE Carabobo Litoral central Urape-Canoabo-Trinchera-Pantanemo
(cont.) Yaracuy San Felipe-Agua Negra-Palmarejo-El Chino-Fa-rriar-
La Trinidad-Zaragoza-Yumare
ORIENTAL Sucre Carupano-Rio Caribe-San Juan de las Galdonas-El
Pilar-Yaguaraparo-lrapa-Gliria
San Bonifacio-Guariquén-Guanoco
Monagas Caripito-La Pica-San Miguel-Viboral
Delta Amac. Delta Tucupita-La Horquilla-Palo Blanco-La Paloma-Agua
Negra-La Guara
OCCIDENTAL Zulia, Tachira, Sur del lago El Vigia-La Fria-Cafo Zancudo-Tucanizén-San
Mérida | Carlos-Sta. Barbara- El Milagro
Tachira Sur de los Andes El Nula
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Apure S La Victoria
Barinas | ¢ S Ciudad Bolivia-Pedraza
........ Llanos del sur | Obispo
Portuguesa Llanos del sur San Nicolas
Fuente: FONCACAO.- Manual técnico del cultivo del cacao en Venezuela.- Caracas: Foncacao, 1998.- p.10
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Al examinar el comportamiento productivo por regiones durante los Ultimos 29 afios, se aprecian varias
tendencias; las dos regiones de mayor produccion presentan comportamientos decrecientes hasta mediados
de los afios 80, siendo éste mas fuerte en la regién oriental. Luego, a inicios de los 90 y particularmente
después de la eliminacion del monopolio comercial de FONCACAOQO, ambas regiones actuan de manera
opuesta, tal como se constata en el grafico N° IlI-3. La regién restante manifiesta un comportamiento mas
estable con un ligero incremento en los Ultimos afios.

, GRAFICON°III-3
EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE CACAO SEGUN REGIONES: 1968-1997
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Fuente: Cuadro N° A-12 en anexo

En lineas generales, las cifras precedentes corroboran una situacién de deterioro, con muchas oscilaciones,
con ligeros repuntes a finales de la década de los 90. Las razones que motivan este panorama pueden ser
varias, entre las que se destacan:

- La actividad productiva cacaotera ha estado por un buen tiempo condicionada a las decisiones publicas -
funcionamiento del Fondo Nacional del Cacao por espacio de 17 afios- que en lugar de estimularla ha
generado dependencia y estancamiento.

- Las politicas publicas emprendidas por el Estado han sido muchas veces fluctuantes segun el periodo de
turno, con un cierto tono asistencialista, y en algunos casos no terminan por generar las condiciones
basicas que estimulen la produccion y la adopcién de comportamientos de proactividad y responsabilidad
entre los actores.

- Las condiciones macroecondmicas de la economia venezolana que tiende a sobrevalorar su moneda,
incitando las importaciones y frenando las exportaciones, ademas de impulsar una estructura de precios

y de costos que dificultan el logro de una adecuada rentabilidad. 85

- Las fluctuaciones de la economia mundial, particularmente la de aquellos paises importadores de cacao
en grano. Se afade, ademas, las condiciones del mercado mundial del cacao con la aparicion de nuevos
actores tanto del lado de la demanda, -presencia de nuevos solicitantes- como de la oferta -crecimiento
de la produccién africana-.

1.3.- CALIDADES Y TIPOS DE CACAO PRODUCIDOS EN VENEZUELA

85 Cf. G. BRICENO.- La cadena del cacao.- Caracas: MPC/IICA, 1999.- 80 p.
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* En Venezuela se producen distintos tipos de cacao segun las regiones. Esta diferenciacién regional permitio
ir construyendo, desde la colonia, una tipologia o denominaciones cuyos nombres estan asociados a la
geografia regional y a las particularidades de los cacaos locales. Estas denominaciones apuntaban, entre
otras cosas, a establecer un tipo de marca que permitiese identificar y singularizar el cacao en cuestion.
Incluso, hoy dia se observan algunos esfuerzos en esa direccion, ya que el demandante externo ha estado
acostumbrado a asociar un nombre a una calidad dada.

* La Comision Venezolana de Normas Industriales, COVENIN, (actualmente denominada Fondonorma) ha
establecido varios requisitos que los granos de cacao deben satisfacer para que puedan ser considerados

como materia prima apta para la elaboracién de derivados destinados al consumo humano: 86

- Los granos de cacao son aquellos que provienen de la almendra del fruto del arbol de cacao (Theobroma
cacao L.) sana, limpia, fermentada o no y secada, privada del mucilago y restos de cascara.
- El cacao debe clasificarse en base a las siguientes definiciones:

granos o almendras estan bien fermentadas, de tamafio y seccidén transversal medianamente
uniformes, exentos de olores extrafios, ademas de cumplir con los requisitos exigidos en la Norma
Venezolana.

sido sometidas al proceso de fermentacion, exentos de olores extrafio y cualquier signo de
adulteracién, cumpliendo con los requisitos exigidos por la Norma.

proceso de fermentacion; almendras perfectamente secas, exentas de olores extrafios y de cualquier
otro signo de adulteracion, cumpliendo asimismo con los requisitos exigidos.

A tales efectos, los lotes de granos de cacao se clasifican de acuerdo a los siguientes requisitos que
aprecian su calidad intrinseca y los defectos que pudiesen presentar: (cf. cuadro N° 1I-3)

CUADRO N° 111-3 ’
TIPOS DE CACAO Y REQUISITOS SEGUN COVENIN

Requisitos Tipos de cacao Método
Extrafino Fino de primera Fino de segunda de ensayo
- Arboles criollos N - -
v v 20%
N - -
y y y
2% 3% 4% Covenin 442
- Granos partidos, dafiados por
insectos, planos, piza-rrozos y 2% 3% 8% Covenin 442
negros (% max.)
- Granos germinados(% max.) 2% 3% 6% Covenin 442
- Granos insuficientemente 5% 20% 80% Covenin 442
fermentados (% max.)
2% 5% 7% Covenin 442
1% 2% 2% Covenin 442
8% 8% 8%
- Peso minimo de 100 granos 115 gr 108 gr 100 gr

Fuentes:

* COVENIN, Norma venezolana para granos de cacao, (Anteproyecto 1A COVENIN 50 R, 2da. revision)
* R. CARTAY .- La economia del cacao en Venezuela.- Mérida, 1999, p. 32

- Los granos de cacao deben almacenarse en depdsitos adecuados de tal manera que el contenido de
humedad de dichos granos pueda mantenerse lo suficientemente bajo, no mayor del 8% en peso.

- Los sacos de granos de cacao deben almacenarse en compartimientos o estantes que estén por encima
del suelo con un minimo de 10 cm. de circulacion de aire entre ellos o almacenados a granel en silos
adecuados. Es igualmente necesario tomar las previsiones necesarias para prevenir la infestacion por
insectos, roedores y otros animales causantes de enfermedades.

86 MINISTERIO DE FOMENTO y MINISTERIO DE AGRICULTURA Y CRIA.- Norma venezolana CDU 663.74.004.1 Granos de cacao.- Caracas, s.f.,
(Anteproyecto 1A COVENIN 50 R, 2da. revision) y L. QUINTERO.- El circuito del cacao ... , op. cit., pp. 90-91.
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- El almacén debe manejarse de forma tal que permita la rotacién de los sacos de acuerdo a su antigliedad
y evitar la contaminacion por olores y sabores o por el polvo de otros productos como alimentos o por
productos como aceite, cemento o alquitran.

Oficialmente, el antiglio Ministerio de Agricultura y Cria y el Fondo Nacional de Cacao han establecido unas
normas que permiten clasificar al cacao a ser comercializado, bien sea para el mercado interno o el externo.

Ellas establecen los siguientes criterios practicos teniendo en cuenta las normas COVENIN: 87

cacaos «Criollos», cuyos granos deben estar bien fermentados, exentos de cualquier olor o cuerpo
extrafio. En esta categoria se consideran los cacaos Ocumare, Chuao, Porcelana, Mérida y Guasare.

aunque para ser exportados el MAC exige un minimo de 20% de fermentacion. Estos granos proceden
de cacaos «Trinitarios» o «Forasteros».

» Al conciliar los criterios comerciales con los establecidos por los organismos oficiales tenemos en el cuadro
Ne° 1lI-4 la clasificacion de los diferentes tipos de cacao producidos en Venezuela, segun la region productora

de origen.

CUADRO Ne° [11-4

TIPOS DE CACAO PRODUCIDOS EN VENEZUELA SEGUN REGIONES PRODUCTORAS Y CALIDADES

Region Tipo de calidad Procedencia Caracteristicas
Clase Denominacion
ORIENTAL - Extrafino - - -
- Fino de 1ra Rio Caribe Fermen- | region de Carlpano, Esta-do | - granos de tamafio medio (100 granos pesan
tado Sucre 115 grs.), con un minimo de 80% de
fermentacion
- granos procedentes de cacaos Trinitarios de
calidad y de hibridos de viejos cacaos Criollos
- produccion a veces de calidad heterogé-nea
- Fino de 2a Rio Caribe Natural Estados Sucre, Monagas y | - granos de tamafo pequefio (100 granos
Delta Amacuro pesan 100 grs.) con algo mas de 20% de
fermentacion
- granos procedentes de cacaos Trinitarios de
calidad y de hibridos de viejos cacaos Criollos
Delta Amacuro Delta Amacuro - granos de tamafio pequefio sin fermenta-cion
- granos procedentes de cacaos hibridos de
Escavina productivos
CENTRO - Extrafino Chuao Chuao, Estado Aragua - granos procedentes de un mosaico de cacaos
NORTE Ocumare Ocumare de la Costa, Forasteros, Trinitarios y Criollos con una
Estado Aragua produccién muy reducida
- Fino de 1ra Carenero Superior Barlovento, Estado Miran-da | - granos de tamafio mediano (100 granos
pesan de 118 a 120 grs.) con un nivel de
fermentacion superior al 90%
- granos procedentes de cacaos Trinitarios
mezclados con Criollos locales
Puerto Cabello estado Aragua - granos procedentes de viejos cacaos Criollos
con cacaos Trinitarios
- Fino de 2a. Caracas Natural Barlovento, Estado Miran-da | - granos de tamafo pequefio (100 granos
pesan 100 grs.) con algo mas de 25% de
fermentacion
- granos procedentes de cacaos Trinitarios
mezclados con Criollos locales
ANDES - Extrafino Porcelana Sur del lago, El Vigia en el | - granos procedentes de cacaos Criollos
SUR DEL Edo. Mérida y Sta. Barbara
LA-GO del Zulia, Edo. Zulia
LLANOS Guasare Sierra de Perija, Edo. Zulia
- Fino de 1ra. Sur del Lago Clasi- | Estados Meérida, Tachira, | - granos de tamafio grande (100 granos pesan
ficado Zulia y Barinas de 120 a 122 grs.) con un grado de
fermentacion superior al 90%
- granos procedentes de hibridos Criollos y

87 Gf. GACETA OFICIAL N° 35.928 del 26 de enero de 1996 que contiene las resoluciones conjuntas de los Ministerios de Hacienda, de Fomento y
de Agricultura y Cria referidas a las normas para la comercializacién interna y externa de cacao. Igualmente, se puede consultar R. CARTAY .- El
cacao venezolano en el ..., op. cit.,, pp. 27-31 y L. QUINTERO.- El circuito del cacao ... , op. cit., pp. 137-140.
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Trinitarios de calidad

- Fino de 2a. Sur del Lago Natu- | Surdel lago - granos de tamafo pequefio (100 granos
ral pesan de 100 a 105 grs.) con un grado de
fermentacion entre 30% y 40%

- granos procedentes de hibridos Criollos y
Trinitarios de calidad

Victoria Alto Apure, Estado Apure - granos procedentes de cacaos hibridos
Escavina con cacaos Criollos Ocumare

Fuentes: Elaboracion propia a partir de SIPEF-INCASUCA, “Cacaos du Vénézuéla” y R. CARTAY, “El cacao venezolano ... ", op.
cit., p. 28.

1.4.- PRINCIPALES PARTICULARIDADES DE LA REGION DE BARLOVENTO DEL ESTADO MIRANDA

+ Esta region se encuentra inserta en la depresiéon de Barlovento, siendo ésta una de las regiones naturales
que conforman la region Capital. Esta depresién esta rodeada respectivamente en sus extremos noroeste y
sur por la Serrania del Litoral y la Serrania del Interior, donde la poblacion de Araguita constituye el vértice

separador entre ambas serranias (cf. figura N° [1I-2). 88

Ocupa una superficie de 4.610 kms? (461.000 has.), equivalente al 58% de la superficie estatal. Esta
conformada por 6 municipios que son Acevedo (capital Caucagua), Brién (capital Higuerote), Buroz (capital
Mamporal), Andrés Bello (capital San José de Barlovento), Paéz (capital Rio Chico) y Pedro Gual (capital
Cdupira).

FIGURA N° 1II-2
REGIONES NATURALES DE LA REGION CAPITAL Y DELIMITACION DE
LA ZONA DE APROVECHAMIENTO AGRICOLA BARLOVENTO
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Fuente: GOBERNACION DEL ESTADO MIRANDA, ORCOPLAN.- “Plan de manejo de la zona de aprovechamiento agricola
Barlovento”.- Los Teques, 1993.

Dada la importancia agricola regional desde tiempos inmemoriales, en 1982, es decretada como un espacio
especial bajo la denominaciéon de “Zona de Aprovechamiento Agricola Barlovento”, cuyos limites estan
dados por la poligonal representada en la figura N° 2. La superficie dentro de la Zona de Aprovechamiento
Agricola es de 2.106 kms? (210.600 has.), mientras que la que queda fuera de ella es de 2.504 kms?
(250.400 has.), bien sea por ser zona montafosa o costera.

88 cf. GOBERNACION DEL ESTADO MIRANDA, ORCOPLAN .- “Plan de manejo de la Zona de Aprovechamiento Agricola Barlovento”.- Los Teques,
1993.
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* Entre los principales rasgos fisicos y agroclimaticos de la zona, se destacan: 89

- Constituye una gran planicie aluvial del rio Tuy, cuya topografia es sumamente plana, siendo
periddicamente afectada por las inundaciones de dicho rio y de los cursos de agua que descienden
desde las serranias del Litoral y del Interior hacia el mar.

- El relieve regional es relativamente uniforme, y en el mejor de los casos no supera los 300 msnm. No
obstante, al ser la altitud uno de los factores diferenciadores del paisaje natural es posible distinguir 3
sub-conjuntos:

= La zona costera localizada en direccion nor-este, correspondiendo a toda la faja del litoral, cuya
altitud oscila en torno a los 100 msnm. Ocupa una superficie de 1.547 km? (34% de la region).

= Una franja intermedia o planicie central entre la zona costera y el pie de monte de las Serranias del
Litoral y del Interior. Abarca una superficie de 2.326 km? (50% de la region), siendo un area bastante
explotada agricolamente y poblada dentro de la region.

= Una zona mas accidentada o montafiosa que va desde la carretera de la costa hasta las cumbres de
las Serranias del Litoral y del Interior. Ocupa una superficie de 672 kms® (14% de la region).

- La condicion climatologica predominante del area corresponde al clima tropical humedo, con una
precipitacion anual promedio que varia entre los 900 y 2.500 mm. Las zonas mas secas (entre 900 y
1.000 mm.) se ubican hacia las costas y el extremo oriental de la region, mientras que el area de mayor
precipitacion (entre 2.000 y 2.500 mm.) se ubican hacia el sur y el occidente regional.

- La temperatura promedio es poco variable durante el transcurso del afio, oscilando entre los 25 y 26 °C,
mientras que en la costa y en las zonas cercanas al mar es de 27 °C.

- Los vientos que soplan en toda la region barloventefia son los alisios del nor-este. Cuando éstos chocan
con los alisios del sur-este a nivel de la Serrania del Interior se condensan dando lugar a las continuas
precipitaciones propias de esta region. Adicionalmente, la combinacion de fuertes temperaturas, de alta
humedad relativa y de abundante vegetacion refuerzan el régimen pluviométrico ya descrito.
La region cuenta con numerosos rios y cursos de agua los cuales fueron en otras épocas importantes
vias de comunicacion, y cuya principal expresion esta dada por el rio Tuy que la atraviesa hasta
desembocar al mar Caribe en la Boca de Paparo. Al ser Barlovento una gran planicie de desplayamiento,
de caracter aluvial y con poca pendiente, una parte importante de su configuracién fisica ha sido
modelada por este rio. Ademas, la presencia de una alta pluviosidad y de una amplia red hidrografica
hacen que esta zona se vea afectada recurrentemente por las inundaciones.

- Si bien en esta region predomina un clima correspondiente al trépico himedo, se pueden distinguir 4
zonas de vida, siendo las dos primeras las de mayor importancia regional, tanto en extensién como en

actividad socioeconémica: 90 (cf. figura N° 111-3)

= Bosque Seco Tropical (BST), corresponde a la franja costera localizada hacia el norte de la region,
equivalente al 50% de la superficie regional.

= Bosque Humedo Tropical (BHT), localizado en la planicie central de la region, equivalente al 34% de
la superficie regional.

= Bosque Humedo Pre-montano (BHPM), comprende la zona montafiosa ubicada al sur-oeste de la
regién, equivalente al 14% de la superficie regional.

= Bosque Muy Seco Tropical (BMST), ubicado en una pequefia area al extremo oriental, vecino al
estado Anzoategui, equivalente al 2% de la superficie regional.

* En el marco del Plan Nacional de Ordenacion del Territorio, en la region de Barlovento existen varios
espacios particulares sujetos a directrices y vocaciones especificas. Ellos son los siguientes:

De caracter regional:

- La planicie de Barlovento (84.000 has.) es considerada como un “Area Agricola de Maxima
Preservacion”, cuyo sistema agricola recomendado corresponde a la agricultura intensiva con mejora de
drenaje y vialidad.

- La cuenca del rio Tuy (877.974 has.) es considerada como un Area bajo Régimen de Administracion

Especial bajo la figura de “Area Critica con Prioridad de Tratamiento” 91, Abarca parte de los estados
Aragua, Miranda y Distrito Federal.

89 Las informaciones aqui sefialadas son una sintesis del documento de trabajo, titulado “Principales rasgos fisicos y agroclimaticos de la region de
barlovento del Estado Miranda”, preparado por el autor con la ocasion de la presente consultoria. No obstante, parte del contenido de esta
seccion proviene de la consulta de los siguientes documentos: GOBERNACION DEL ESTADO MIRANDA .- Plan de manejo de la zona ... , op.
cit.; FONAIAP.- Diagnéstico bio-socio-econémico de la regiéon de Barlovento.- Caucagua, 1987; y MARNR, CARTOGRAFIA NACIONAL .- Atlas
practico de Venezuela: estado Miranda.- Caracas: El Nacional, s.f.

90 |hid, FONAIAP.- Diagnéstico bio-socio ... , op. cit.
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- Asimismo, dentro del mencionado régimen especial, se encuentra la zona de Barlovento (210.637 has.)
bajo la figura de “Zona de Aprovechamiento Agricola Especial’. Posteriormente fue aprobado su

correspondiente Plan de Ordenamiento y Reglamento de uso 92

FIGURA N° 11I-3
ZONAS DE VIDA EN LA SUB-REGION DE BARLOVENTO
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Fuente: FONAIAP.- Diagndstico bio-socio-econdmico de la region de Barlovento.- Caucagua, 1987

- La zona costera barloventeia, entre Punta Castillete y Boca de Uchire, es considerada bajo la modalidad
“Area Turistico-Recreacional” de alta preservacion. Esta franja costera, al igual que todas las costas
venezolanas, por un ancho de 80 mts a partir del punto donde llega la marea alta es también

considerado como “zona protectora” 93

- El parque nacional Laguna de Tacarigua, localizada al nor-este del municipio. Esta albufera abarca unos
160 km?, cercana al mar y el parque comprende una superficie de 39.100 has, creado el 13 de febrero de
1974 94

- El embalse ElI Guamito, ubicado cerca de ElI Guapo -actualmente destruido por las recientes
inundaciones de diciembre 1999- es considerado como un “Sitio de Aprovechamiento de Recursos
Hidraulicos”, cuyo destino fundamental, segun el plan de ordenamiento territorial, es para riego agricola,
aunque abastecia de agua para consumo humano a buena parte de la region.

De caracter inter-regional:

- El parque nacional El Avila ubicado en el tramo central de la Serrania del Litoral de la Cordillera de la
Costa, abarcando parte de los estados Vargas y Miranda (Guarenas-Guatire y parte de la llanura de

91 En 1992 se crea mediante decreto (N° 2.307) la Autoridad Unica de Area de la cuenca del rio Tuy y de la vertiente norte de la Serrania del litoral
del Dtto. Federal y Edo. Miranda. Asimismo, en el decreto N° 2.308 del 5 de junio de 1992, se dicta el “Plan de ordenamiento y reglamento de uso
del Area Critica con prioridad de tratamiento, cuenca del rio Tuy”, publicado en la GACETA OFICIAL N° 4.548 extraordinario del 26 de marzo de
1993. Posteriormente, el decreto N° 2.307, referido a la Autoridad Unica de Area, es reformado mediante decreto N° 3.240, publicado en la
GACETA OFICIAL N° 35.363 del 16 de diciembre de 1993.

92 Cf. decreto N° 1.478 del 8 de mayo de 1982, publicado en la GACETA OFICIAL N° 32.466 del 4 de mayo de 1982. El Plan de ordenamiento y el
Reglamento de uso se encuentran en el Decreto N° 2.308 del 5 de junio de 1992, publicado en la GACETA OFICIAL N° 4.518 extraordinaria del
26 de marzo de 1993

93 Cf. decreto N° 623 del 7 de diciembre de 1989, publicado en la GACETA OFICIAL N° 4.158 extraordinaria del 25 de enero de 1990.
94 £, decreto N° 1.607 del 13 de febrero de 1974, publicado en la GACETA OFICIAL N° 30.342 del 14 de febrero de 1974.
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Barlovento). Tiene una superficie de 85.192 has., creado el 12 de diciembre de 1958. Dispone, ademas,

de su propio Plan de Ordenamiento y Reglamento de uso. 95
- El parque nacional Guatopo, localizado en la Serrania del Interior de la Cordillera de la Costa, comprende
una parte en el estado Miranda y la otra en el estado Guarico. El extremo oriental del parque se
encuentra dentro de la sub-region barloventefia. Abarca una superficie de 122.464 has., creado el 28 de

marzo de 1958. 96

* A partir del documento referido al Plan de manejo de la Zona de Aprovechamiento Agricola de Barlovento,
dentro del area ocupada se diferencian tres grandes usos, -agropecuario con 37%, urbano con 1% y
turistico-recreacional con 0,3%-, siendo el de caracter agricola y pecuario el que reviste de una mayor
importancia. No obstante, cabe destacar la significativa superficie que permanece sin uso aparente,

correspondiente al 61% (cf. cuadro N° III-5).

Los valores referidos a la superficie destinada a la actividad agropecuaria ha sido analizada en
dicho documento haciendo uso del enfoque sistémico de «Sistema Agricola», tal como Avilan y Eder lo
utilizan en su publicacion sobre “Sistemas y Regiones Agricolas de Venezuela”. De alli que, la actividad
agricola vegetal es la principal ocupacion de este espacio (81%), donde la agricultura de subsistencia y
semi-comercial (52%) y la plantacion de cacao (28%) son los principales usos alli presentes (cf. cuadro N°

11I-5).

CUADRO Ne° IlI-5

USO DEL SUELO EN LA ZONA DE APROVECHAMIENTO AGRICOLA DE BARLOVENTO

Tipo de uso y sistema agricola Superficie total tot. agrop tot.agric.
has % % %
Agricola - Plantacion: 21.827.8 10% 28% 34%
¢ cacao 21.777,0
................................................... 50,8
...................... 1.027,8 0,5% 1% 2%
- Agricultura de subsistencia y semi-comercial: 40.426,2 19% 52% 64%
« conucos migratorios 25.737,0
» conucos sedentarios 14.689,2
SUB-TOTAL AGRICOLA 63.281,8 30% 81% 100%
Pecuario | - Ganaderia semi-intensiva 15.110,0 7% 19%
SUB-TOTAL AGROPECUARIO 78.391,8 37% 100%
Urbano - Urbano tradicional 2.135,0 1%
Turistico | - Turistico-recreacional 641,2 0,3%
SUB-TOTAL OCUPADO 81.168,0 39%
- Sin uso aparente 129.469,5 61%
SUPERFICIE TOTAL | 210.637,5 100%
Fuente: ORCOPLAN.- Plan de manejo de la Zona de ... , op. cit.

Sin embargo, al comparar la superficie de uso agropecuario con otras fuentes -Unidad Estatal del Ministerio
de la Produccion y el Comercio a partir del VI Censo Agropecuario de 1996/97 y FONAIAP- se presentan

algunas discrepancias con la informacién precedente, tal como se constatan en el cuadro N° IlI-6.

CUADRO Ne° Ill-6
USO DEL SUELO DE VOCACION AGROPECUARIA EN LA SUB-REGION DE BARLOVENTO

Fuente: UEMPC-Miranda (Censo agr. 96/97)

Fuente: FONAIAP 1987

Uso Superficie Rubros Superficie
has % has %
- Agricola: 45.391 69% - Agricola: 44.410 66%
« Plantacion cacao 28.516 43% * Plantacion cacao 22.313 33%
« Plantacion café 179 0,3%
* Musaceas 3.032 5% * Musaceas 7.790 11%
* Frutales 2.371 4% * Frutales y citricas 7.459 1%

95 Cf. decreto N° 473 del 12 de diciembre de 1958, publicado en la GACETA OFICIAL N° 25.841 del 18 de diciembre de 1958. El Plan de
ordenamiento y el Reglamento de uso se encuentran en la Resolucidon N° 6 del 7 de enero de 1986, publicado en la Gaceta Oficial N° 33.386 del

9 de enero de 1986.

96 Cf. decreto N° 122 del 28 de marzo de 1958, publicado en la GACETA OFICIAL N° 25.624 del 31 de marzo de 1958.
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* Cereales 1.240 2%
* Raices y tubérculos 3.132 5% * Raices y tubérculos 6.616 10%
* Leguminosas 648 1% * Leguminosas 52 0,08%
» Otros 6.452 10%
- Ganaderia 20.664 31% - Pastos naturales (1) 23.325 34%
TOTALES 66.055 100% TOTALES 67.735 100%

(1)

Dato disponible en los resultados finales del Censo Agricola 1997/98 para el estado Miranda, y para lo cual se

asume que el 50% de la superficie total estatal (46.650 has) en pastos de secano (naturales y cultivados) se
encuentra en la region barloventefa.

Fuentes:

» FONAIAP.- Diagnéstico bio-socio-econémico .... , op, cit.

+ Célculos propios a partir del Censo Agricola 1996/97, disponibles en la UEMPC-Miranda

En todo caso, se ha querido presentar las distintas informaciones existentes, de forma tal que se

pueda disponer de una vision lo mas amplia posible.

Por ultimo, es posible apreciar la vocacion agricola vegetal de cada uno de los municipios barloventefios
haciendo uso de los resultados del Censo Agricola 1996/97, tal como se observa en el proximo cuadro:

CUADRO Ne Ill-7 B
USO DEL SUELO DE VOCACION AGROPECUARIA SEGUN MUNICIPIO BARLOVENTENO

Municipio Cacao Café Musaceas Frut.citric. Raices/tub legumin. TOTAL
000ha i % | 000ha i % | 000 ha 000ha i % | 000ha : % | 000ha : % || 000ha | %
Acevedo 10,8 53 0,07 0 1,8 4,7 23 2,8 14 0,03 : 0 | 203 100
A. Bello 3,9 72 - 1,1 0,1 2 0,3 6 - i 54 100
Brion 1,7 40 | 0,004 0 1,4 0,8 19 0,4 9 - 43 100
Buroz 1,2 46 | 0,002 0 0,8 0,5 19 0,1 4 0,001 2,6 100
Paéz 3,8 58 0,04 0 1,3 0,9 14 0,6 9 0,01 6,6 100
P. Gual 0,8 15 0,06 1 1,4 0,4 8 2,6 49 | 0,008 0 53 100
TOTALES 22,3 50 0,2 0 7,8 7,5 17 6,6 15 0,05 0 44,4 100
Fuente: Calculos a partir del Censo Agricola 1996/97, disponibles en la UEMPC-Miranda (Cuadro N° A-15 en anexo)

A partir de dichos valores, los rasgos caracteristicos en materia agricola vegetal de cada municipio pueden
resumirse de la manera siguiente:

| Municipio posicién 1 posicién 2 posicién 3
Andrés Bello cacao 72% musaceas 20% -
Paéz cacao 58% musaceas 20% frutales / citricas 14%
Acevedo cacao 53% frutales / citricas 23% raices /tubérculos 14%
Buroz cacao 46% musaceas 31% frutales / citricas 19%
Brion cacao 40% musaceas 33% frutales / citricas 19%
Pedro Gual raices /tubérculos 49% musaceas 26% cacao 15%

» Al examinar con mayor detenimiento la distribucion de la cacaocultura barloventefia, presentada en el cuadro
Ne° 11I-8, se aprecian los siguientes aspectos:

- La explotaciéon de cacao es una actividad desarrollada mayoritariamente por pequefios productores. El
tamafio promedio de las explotaciones es bastante bajo -2,7 has. a nivel regional, 4,3 has. la mas grande
y 1,7 has. la mas pequefia- lo cual atenta contra la rentabilidad de la unidad.
Al considerar la trayectoria ancestral de esta region, conformada por haciendas atendidas por esclavos,
estos valores ponen en evidencia un progresivo proceso de fragmentacion de las unidades, sin tener en
cuenta criterios agro-econdmicos que permitiesen garantizar un tamafio minimo que asegurase una
rentabilidad basica. La intervencion de la reforma agraria en la region, muy posiblemente, contribuyé a

acelerar este proceso.

CUADRO N° 111-8

DISTRIBUCION DE LAS EXPLOTACIONES CACAOTERAS SEGUN MUNICIPIO BARLOVENTENO

Municipio Parroquias y capitales N° explotaciones Superficie has. explot
N° % region i % mun has. % region : % mun | prom.
ACEVEDO | - Panaquire (Panaquire) 1.178 14 31 3.037 14 28 2,6
- Ribas (Tapipa) 1.028 12 27 3.335 15 31 3,2
- Capaya (Capaya) 483 6 13 1.185 5 11 24
- Araguita (Araguita) 442 5 12 1.303 6 12 29
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- Caucagua (Caucagua) 385 5 10 1.259 6 12 3,3
- Marizapa (Marizapa) 204 2 5 2 5 2,5
- El Café (El Café) 43 0,5 1 517 1 2 4,3

................................... 186
TOTALES MUNICIPALES | 3.763 45 100 10.824 48 100 29
ANDRES - S.José Barlovento (S.José de B.) 1.017 12 71 2.894 13 74 2,8
BELLO | - Cumbo (Cumbo) 408 5 29 102: 5 26 25
TOTALES MUNICIPALES | 1.425 17 100 3.917 18 100 2,7
PAEZ - Rio Chico (Rio Chico) 746 9 55 2.215 10 58 3,0
| - El Guapo (El Guapo) 604 7 45 1628 : 7 42 2,7
TOTALES MUNICIPALES | 1.350 16 100 3.843 17 100 2,8
BRION - Curiepe (Curiepe) 634 8 62 1.085 5 63 1,7
- Tacarigua (T.de Mamporal) 325 4 32 520 2 30 1,6
| - Higuerote (Higuerote) 65 1 6 125+ | 06 7 1,9
TOTALES MUNICIPALES | 1.024 12 100 1.730 8 100 1,7
BUROZ - Mamporal (Mamporal) 640 8 100 1.243 6 100 1,9
P. GUAL - Cupira (Cupira) 184 2 100 757 3 100 4.1
REGION BARLOVENTO | 8.386 100 22.313 100 2,7

Fuente: Calculos a partir del Censo Agricola 1996/97, disponibles en la UEMPC-Miranda (Cuadro N° A-15 en anexo)

- Al zonificar la explotacion cacaotera regional se distinguen las siguientes zonas: (cf. figura N° [11-4)

= Zona sur-central

Marizapa-Caucagua-Panaquire-Ribas-El Guapo-Cupira concentran el 47% de la superficie regional
las cuales se localizan sobre la via nacional Caucagua-El Guapo-Cupira-Barcelona, en direccion

este-oeste al sur de la region,
= Zona centro-oriental

Rio Chico-San José de Barlovento-Cumbo abarcan el 28% las cuales son contigiias al conjunto
precedente, pero en direccion sur-norte hacia el centro oriental de la region,

= Zona nor-occidental

Capaya-El Café-Curiepe-Higuerote concentran el 11,6% de la superficie regional, ubicandose cercano
a la via Caucagua-Higuerote en direccion sur-norte hacia el extremo occidental de la region

= Zona central

Tacarigua-Mamporal contienen el 8% de la superficie regional, cercano a la via Tacarigua-Mamporal-
Rio Chico, en el centro de la region,

ZONIFICACION DE LAS EXPLOTACIONES CACAOTERAS EN LA REGION DE BARLOVENTO

FIGURA N° 111-4
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Araguita con el 6% de la superficie regional, localizada en torno a la via Caucagua-Araguita-Guatopo,
hacia el sur-occidente de la region.

De alli que los espacios que van desde Caucagua hasta Cafio Rico, mas la zona de Rio Chico y de San
José de Barlovento concentran el 75% del area cubierta con cacao.

* De acuerdo a informaciones suministradas por el IAN y el Departamento de Catastro de la UEMPC-Miranda,
alrededor del 40% de la superficie regional corresponde a terrenos del IAN. Buena parte de los productores
no son propietarios de la tierra lo cual contribuye en la precariedad de la unidad de explotacion.

Entre los principales asentami
los siguientes:

- Municipio Acevedo:

- Municipio Andrés Bello:

- Municipio Brién:
- Municipio Buroz:
- Municipio Paéz:

- Municipio Pedro Gual:

entos campesinos de la region, cuyas tierras pertenecen al IAN, se encuentran

24 asentamientos

La Pastora, El Marquéz, Tapipa Grande, Posesién El Tuy, Mendoza, Boca de
Caucagua, Veroes, Ciprianito, Marcelo, Merecure, Valle de Urape, Potrero
Rubin, La Colonia, La Castellana, Sitio EI Oderid, Mango de Ocoita, Cafio
Negro de Tapipa, La Marturetera, Sta. Rosa, Boca de Pedraza

6 asentamientos

El Delirio, Cumbo, Burgos-El Tesoro, San Felipe, La Maravilla, Gerardo San
Rafael

5 asentamientos

7 asentamientos

18 asentamientos

El Pegon, Los Cerros, Cafio Amarillo, El Verde, Valentin, Rio Chico Arriba, La
Balza

7 asentamientos y los baldios de Montevideo y Las Pichaguas

El Bachiller, El Tesoro, Palo Blanco, Corozal, Chaguaramal

96

Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva



2.- LA PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO EN GRANO

+ Originalmente el cacao se cultivd de manera exclusiva en el continente americano, llegando Venezuela a ser un
importante productor mundial. Con el transcurrir del tiempo, estos términos fueron variando. “Al inicio del siglo
XX, la produccion americana concentraba todavia el 78% del total de la produccion mundial, pero esa relacion
cambié notablemente durante las décadas de 1920 y 1930, cuando Africa representd el 47% y el 64%
respectivamente, de la produccion mundial. En la década de 1930 la supremacia americana del cultivo se habia

perdido.” 9 |a incorporacién de nuevas areas de produccion en Africa, Asia y Oceania han contribuido en la
disminucion de su importancia relativa. (cf. grafico N° 111-4)

Actualmente los paises Costa de Marfil y Ghana en Africa (51%), Brasil en América del Sur (10%), Indonesia en
Asia (11%) controlan el 72% de la producciéon mundial de cacao en grano. En varios de estos paises, los
gobiernos vienen realizando importantes esfuerzos por mejorar las plantaciones de cacao, asi como para

impulsar la cacaocultura local. 98

porcentajes (%)

GRAFICO Ne [11-4

DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LA PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO EN GRANO
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* FAO, “Anuarios de produccion: varios afios”, Roma: FAO, varios afios. (cuadro N° A-8 en anexo)
* R. CARTAY, “El mercado mundial del cacao” Mérida: Conocit-Agenda Cacao, 1999

Al apreciar esta evolucion desde una perspectiva histérica haciendo uso de las cifras del cuadro N° 1lI-9, las
afirmaciones anteriores son aun més contundentes.

CUADRO N° I1l-9

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE CACAO EN GRANO EN VENEZUELA Y EN EL MUNDO

Regiones 1898 1920 1948/50 1961/65 1989/91 1997
000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t %
- Venezuela 10 - 18 - 15 5,8 19 5,9 15 2,3 19 3,2
- América S.i. S.i 259 100 321 100 657 100 598 100
- Venezuela 10 11,5 18 4.8 15 1,9 19 1,5 15 0,6 19 0,6
- Mundo 87 100 375 100 770 100 1.279 100 2.487 100 2.918 100
Fuentes: +1898: R. Veloz citado por R. CARTAY, “El cacao venezolano en el mercado mundial: ... , op. cit., p. 18

+ 1920: Lery citado por R. CARTAY, “El cacao venezolano ..., op. cit., p.18
* 1948/50, 1961/65, 1989/91, 1997: FAO, “Anuario FAO de produccién 1953, 1976 y 1997”, Roma, varios afios

o7 R. CARTAY .- El cacao venezolano en el mercado mundial: ..., op. cit., p. 3
98 ¢f. G. BRICENO.- La cadena del ... , op. cit.
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* En el mercado mundial de cacao en grano participan dos tipos de cacao; el fino o de aroma, proveniente de los
cacaos «Criollo» y «Trinitario», y el ordinario, proveniente del cacao «Forastero». Si bien la produccion mundial
ha venido creciendo progresivamente, ésta se refiere fundamentalmente al cacao ordinario, y en ese mercado

en las actuales condiciones las perspectivas de Venezuela no serian nada halagadoras de cara a los principales
paises productores de cacao.

Sin embargo, al ser Venezuela un productor de cacao fino o de aroma, sus posibilidades de ubicar un nicho
particular de mercado resultan interesantes a pesar del deterioro manifestado en su produccién de cacao fino,

tal como se aprecia en el cuadro N° 111-10. 99

, ~ CUADRO N° 11110
EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE CACAO FINO EN VENEZUELA Y EN EL MUNDO

Regiones 1948/50 1961/65 1979/81 1989/91 1997

000 t % 000 t % 000 t % 000 t % 000 t %
- América del Sur 27,7 59 45,8 64 57,3 78 79,0 77 91,8 73
- Asia 1,0 1 1,0 1 1,0 1 8,0 7 18,0 14
- Oceania 3,0 6 8,0 11 10,0 9 10,0 9 11,0 6
- Am.Central/Caribe 13,9 30 14,5 20 8,8 9 7,0 6 7,0 6
- Africa 2,1 4 2,8 4 2,8 3 2,3 2 2,5 2
- Venezuela 7,7 16 9,5 13 8,0 8 7,5 6 9,5 8
TOTAL CACAO FINO 47 100 72 100 101 100 120 100 126 100
MUNDO | 770 100 1279 100 1695 100 2487 100 2918 100
CACAO FINO 47 6 72 6 101 6 120 5 126 4

Fuentes: FAO, “Anuarios de Produccion: varios afios”, Roma: FAO, varios afios. (cuadro N° A-16 en anexo)

La participacién del cacao fino en la produccion total mundial ha venido descendiendo; a principios del siglo XX
representaba entre el 40% y 50% y, actualmente oscila en torno al 4%-5% (cf. cuadros N° IlI-9 y IlI-10). En ese
mercado, el continente americano -islas del Caribe, algunos paises en América Central y en América del sur-
concentran el 79% de la oferta, siendo Ecuador (56%) e Indonesia (13%) los principales oferentes de cacao fino
o de aroma. 100

Este mercado es mucho més delicado y exigente que el de cacao ordinario, cuyos principales rasgos son los
siguientes:

- Constituye un mercado reducido que funciona separadamente al de cacao ordinario, donde los demandantes
no son abundantes y son exigentes en calidad y aroma.

- Exige cumplir y respetar satisfactoriamente las condiciones acordadas en cantidades, calidades y en
prontitud

- Los precios dependen de las condiciones de la oferta y de la demanda para estos productos mas delicados,
en funcion de la calidad, aroma y acondicionamiento del producto, y donde se pagan unas primas que
pueden variar entre las 50 y 250 libras esterlinas por tonelada en los mercados a término de la Bolsa de
Londres.

- La industria chocolatera estaria dispuesta a pagar un premio mayor por el cacao venezolano siempre y

cuando se le pueda garantizar un suministro regular, suficiente y homogéneo. 101

- La busqueda de «alimentos sanos» sin que ello signifique sacrificar la satisfaccion alimentaria ha ido
impulsando la aparicion de sucédaneos del cacao que junto con la diversificacion de la industria chocolatera
con productos “(...) que contienen otros ingredientes con aromas mas fuertes (nueces, frutas, cremas) (...)"
han venido restringiendo “(...) el uso del cacao fino a la fabricacion de productos acabados superiores,

dirigidos a un target muy especial de mercado”. 102

Todo ello matiza la naturaleza de los cambios y de los esfuerzos que la cacaocultura venezolana debe asumir
como conjunto. No hay que olvidar, ademas, que Venezuela ha venido perdiendo su prestigio internacional en

los mercados internacionales a partir de los incumplimientos e inconsistencias en los granos de cacao que ha
enviado al exterior.

99 En 1994, la International Cocoa Organization (ICCO) bajé de clasificacion a Venezuela; de un pais productor exclusivo (100%) a un productor
parcial (50%).

100 De acuerdo a la ICCO, los productores de cacao fino o de aroma son 17 paises; 8 son productores exclusivos cuyas producciones son 100% de
cacao fino, y 9 son productores parciales con diversas proporciones de produccion de cacao fino.

101 Observaciones sefialadas por representantes de la Camara Venezolana de Productores-Exportadores de Cacao y Café (CAPECC) recogidos en
las reflexiones “Consideraciones relativas al mercado internacionla con respecto al cacao fino de aroma”.

102 ¢, G. BRICENO.- La cadena del ... , op. cit., p. 17
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3.- PROBLEMATICA DE LA PRODUCCION AGRICOLA DE CACAO Y PROPUESTAS
ESPECIFICAS

3.1.- PROBLEMATICA DE LA PRODUCCION DE CACAO

* A partir de las consultas de campo realizadas y de la revision documental en torno a la region de Barlovento,
la actividad cacaotera barloventeiia se debate entre la continuidad y el olvido desde hace varias décadas,
cuyos principales problemas pueden sintetizarse de la manera siguiente:

- La unidad de explotacion

= Avanzada de edad de las plantaciones sin que exista un esfuerzo concertado de rehabilitacion o
renovacion, y en algunos casos de re-fundacion.

= Deficiente manejo agronémico de la plantacion a través de las distintas practicas que permitirian una
mayor produccion (poda, fertilizacion, manejo de la sombra, drenaje, control de plagas y
enfermedades, densidad de siembra, renovacion de las plantas). Todo ello da lugar a un bajo
rendimiento el cual repercute en el nivel de ingresos obtenidos.

= Deterioro de la calidad genética de las plantaciones existentes al no renovar con materiales genéticos
apropiados, de sangre criolla.

= Bajo nivel tecnoldgico, siendo el peso de las labores manuales sumamente importante, de forma tal
que cualquier variacion de precios afecta los costos de produccién, haciendo del cultivo cada vez mas
una actividad productiva poco atractiva. Si bien se aprecia la existencia en la regiéon de un interesante
acervo genético y tecnoldgico, la transferencia y adecuacion apropiada de este acervo hacia el sector
productivo es bastante deficiente.

= Percepcion, a veces idealizada, del crédito como una de las principales palancas a partir de las
cuales es posible resolver la deficiente actividad productiva, sin considerar que una adecuada
combinacion y optimizacion de los factores de produccion existentes constituye el primer paso para
mejorar la productividad de la explotacion.

= Importante fragmentacion de las unidades, mas allda de un tamafio econdmicamente viable,
reforzando el sentimiento de que el cultivo del cacao ya no resulta interesante.

- La poblacion productora

= Dificultad de disponer de una apropiada generacion de relevo. Los duefios de la plantacion en su
mayoria son de avanzada edad quienes ya no pueden abordar las labores con el mismo ritmo que en
otras épocas, terminando por adoptar un comportamiento recolector, mas no de productor o
emprendedor.

= Presencia de un clima de desconfianza reciproca, tanto para con sus vecinos, como para con los
compradores como para con terceros, incluyendo a las instituciones del Estado.

= Presencia en numerosos casos de un sentimiento de desanimo, donde los causantes de la actual
situacion proviene de terceros, entre los cuales se destaca el abandono del Estado y la baja
remuneracion recibida en la venta de sus cosechas de parte de los compradores y comercializadores.

= Bajo nivel de instruccion, predominando la educacion primaria incompleta.

- Las comunidades cacaoteras

= Desmotivacién hacia el cultivo del cacao, y en algunos casos resignacion por la situacién en que se
vive.

= Dificultades en la movilizacién de la poblacién para acciones de cooperacién mutua, quizas por un
bajo nivel de credibilidad hacia la efectividad de ellas. Si bien en un momento dado es posible
concentrar los esfuerzos en torno a una preocupaciéon comun, no siempre resulta facil mantener el
interés y la atenciéon de manera persistente.

= Buena parte de los procesos de cooperacion y concertacion se realizan a partir de pequefos grupos
cuyos vinculos se establecen a partir de las afinidades familiares y/o de vecindad. Si bien ello puede
constituir un interesante punto de partida, esta aproximacién parcial predomina, muchas veces, al
momento de querer ampliar estos esfuerzos en la busqueda de una vision colectiva y compartida del
desarrollo y del bienestar comunitario.

= Percepcion instrumental de la organizacion, siendo ésta percibida, preferentemente, como un
mecanismo para acceder a beneficios de origen publico, sean de origen nacional o regional, mas no
como una posibilidad de lograr una mayor eficiencia individual, asi como un crecimiento personal y
colectivo. De alli, su escasa perdurabilidad y continuidad a lo largo del tiempo.

= Presencia generalizada por parte de muchos pobladores de una vision asistencial y utilitaria en las
relaciones que se establecen con terceros, particularmente con el Estado; igualmente, éste percibe
que la poblacién no tiene la capacidad suficiente para superarse. De alli que se termina estableciendo
una relacion «paternal», donde la busqueda de una mayor proactividad y esfuerzo entre las partes no
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siempre es facilmente lograble. El liderazgo resultante, muchas veces, se inscribe y actia desde esta
vision paternal, reforzando tales percepciones.

= Deficientes condiciones de vida de los pobladores que se reflejan tanto a nivel de la dotacion material
familiar y comunal, como en su percepcion y actitud ante la vida. La precariedad existente, en
algunos casos, de los servicios publicos (agua, luz, salud, educacion, vias) contribuye a reforzar este
clima de desesperanza y olvido.

- La region

= Cercania con la ciudad de Caracas que si bien podria percibirse como un mercado interesante,
constituye, en muchos casos, una alternativa de empleo y de un ingreso menos arduo que el
proveniente de la actividad agricola. Igualmente, se transforma en una referencia para defnir los
términos de las transacciones sin una adecuada correspondencia calidad-precio.

= Inseguridad personal, particularmente en algunas comunidades e inseguridad de las cosechas.

= Presencia de otras actividades, a veces menos laboriosoas o relativamente mas remunerativas como
las turisticas o las vinculadas con los servicios urbanos o el comercio, presionan hacia el abandono
de la actividad productiva cacaotera, asi como sobre el precio de la tierra.

- El marco institucional vinculado con la produccién agricola

= Generalmente, a nivel institucional hay coincidencia en el diagndstico de la situacién, pero no asi en
cuanto a las estrategias y modalidades de la intervencion, dando lugar, incluso a duplicaciones de
esfuerzos y de recursos.Ademas, no siempre resulta facil superar las visiones parciales en pro de una
mejor articulacién y concertacion inter-institucional en beneficio de una mayor efectvidad e impacto.

= Dificultad de disponer de una visiéon de mediano y largo plazo que brinde direccionalidad y permita
jerarquizar el apoyo institucional y el fortalecimiento de los actores ya involucrados, asi como la
movilizacion o incorporacion de otros nuevos que dinamicen el circuito.

= Percepcién que a través de una mayor inyeccién de recursos crediticios dirigidos hacia el productor
se podria impulsar la actividad productiva, olvidando a veces que el acompafiamiento y la apropiada
movilizacion de los productores en pro de sus actividades productivas son también importantes
elementos movilizadores.

3.2.- PROPUESTAS ESPECIFICAS AL SECTOR PRIMARIO

 La naturaleza de las propuestas que a continuacion se sefialan no pretenden constituirse en un listado de
acciones de realizacion inmediatas, sino mas bien suscitar la reflexion y la definicion de lineas o ejes de
trabajo a partir de los cuales se podrian identificar y establecer proyectos especificos de largo, mediano y
corto plazo. Se visualizan las siguientes lineas de intervencion:

- De caracter agroproductivo
= Rescatar la capacidad productiva del cacao, lo cual implica en el plano agronémico:

\ Sanear las plantaciones a través de un proceso de renovacién o de rehabilitacion o de re-
fundacion de los espacios perdidos

\ Impulsar acciones que permitan disponer de material genético apropiado

\ Optimizacién de las labores de forma tal que se pueda elevar la productividad de la unidad y
manejar mas apropiadamente los costos de explotacion.

= Fomentar procesos de capacitacion técnica haciendo uso del acervo tecnolégico existente, y que a su
vez fomente la adecuacion y perfeccionamiento de las practicas productivas.

= Dimensionar el tamafio econdmico aceptable que debiera tener una explotacion cacaotera, y a partir
de ello analizar las estrategias y acciones que pudieran emprenderse en un redimensionamiento de
las unidades productivas

= Establecer alianzas con los eslabones vinculados con la comercializacion agricola que faciliten una
remuneracion mas equilibrada de las cosechas, en el marco de una sana relacion mutua donde cada
una de las partes repeta los términos de la transaccion.

- De caracter socio-organizativo

= Impulsar la cooperacion y el esfuerzo concertado partiendo de las afinidades familiares o de vecindad
en la busqueda de obtencién de logros que permitan reforzar la confianza y seguridad en las propias
capacidades. A partir de estas pequefias experiencias compartidas y exitosas, ir estableciendo las
bases que incentiven una actitud favorable hacia la organizacién y asi ir consolidando una base
organizacional de partida.

= Establecimiento de incentivos o estimulos hacia la labor bien hecha y la elevacion de la
productividad.
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= Propiciar proceso de capacitacion humana y organizacional que permitan potenciar las propias
capacidades y los espacios de actuacion compartida.

- De caracter complementario

= Emprender acciones, desde una perspectiva de desarrollo rural, que permitan mejorar las
condiciones materiales de vida en el campo.
= Impulsar la diversificacion agricola que permita por lo menos satisfacer las necesidades familiares.

+ La realizacién efectiva de las propuestas precedentes implica una aproximacion integral del rescate de la
actividad productiva de cacao, para lo cual se requiere la satisfaccion de dos condiciones: una, referida a la
progresividad del proceso, donde las acciones siguientes refuercen las anteriores, y la otra, referida al
abordaje espacial en el mejoramiento de la actividad cacaotera segun las areas productoras y los efectos
multiplicadores a generar.

4.- APROXIMACION AL MAPA DE ACTORES EN LA PRODUCCION DE

CACAO EN BARLOVENTO

» De ordinario, en la mayoria de las cadenas o circuitos productivos, el sector productivo es el mas amplio en
razén de la propia naturaleza del hecho productivo, pués éste requiere de espacio. Si bien, esta dispersion
espacial puede ser positiva por la variedad de productos que se obtienen, tiene, también, sus inconvenientes
puesto que no resulta facil congregar a todos los productores en virtud de esa misma diversidad.

Uno de los mecanismos mas comunmente utilizados para manejar los anteriores sefialamientos, -multiplicidad
de productores y amplio territorio- esta referido al fomento de organizaciones de base a través de las cuales
estos productores son representados. Esta tarea no siempre es de facil realizacion por la variedad de
motivaciones que subyacen en el desarrollo organizacional.

» Al observar el listado que a continuacién se presenta, pareciera que se esta presente en un espacio con un
particular tejido organizacional. Sin embargo, a la luz de una revisidn histérica del quehacer agricola local, esta
percepcion resulta erréonea ya que en la region se han promovido diverso tipo de organizaciones de base, donde
el Estado ha tenido una importante participacion, siendo bastante poco lo que aun perdura.

Muchas de las organizaciones, que en algin momento han sido fomentadas, partian como mecanismos
facilitadores y canalizadores del crédito oficial o para resolver o atender necesidades inmediatas. Si bien toda
organizacion pretende satisfacer propésitos propios, al estar los intereses basados en situaciones conyunturales
se corre el riesgo de tener una vida efimera por no disponer de una vision mas amplia en el logro de dichos
propositos, .

Adicionalmente, existen una serie de pequeias condiciones, de orden practico, que pueden facilitar o entorpecer
el desarrollo organizativo. Entre ellas se destacan, en el caso de Barlovento, la amplitud del territorio, las
deficiencias de transporte y la laboriosidad en la obtenciéon de logros atentan contra la perdurabilidad
organizacional.

El listado de los actores organizados para la produccién agricola que mas adelante se presenta no constituye un
inventario exhaustivo, sino mas bien una primera aproximacion a este conjunto nada facil a establecer en un
espacioso territorio. La gran mayoria de estas organizaciones son de reciente creacion, donde la identidad
organizacional es aun incipiente.

+ Organizaciones de 2do. grado

Organizacion Naturaleza Ambito de actuacion

Central de Cooperativas Barlovento- | -

Organizacion de 2do. grado de

- Estatal

Valles del Tuy de R.L. | cooperativas de base - Posiblemente su actividad se
(CECORBATUY) - Articulacion y concertacion encuentra bastante disminuida
Asociacion de Productores Agrarios | - Tiene representantes en varias comu- | - Municipio Acevedo

del Municipio Acevedo nidades - Comunidades: La Balza, Agua

Amarilla, Mango de Ocoita, El Li-mon,
El Sapo, Urba, Castillito, La Maroma
Panaquire, Juan Diaz, Pa-checo,

* Organizaciones de base

Municipio |

Comunidad

Organizacion
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Municipio La Balza Asociacion de productores del caserio La Balza
Acevedo Socieda Civil Comenzando con Buen Pié

Agua Amairilla Unién de Usuarios de Crédito Agua Amarilla N° 1

El Clavo Union de Usuarios de Crédito Arévalo Gonzalez N° 1

Union de Usuarios de Crédito Arévalo Gonzalez N° 2
Municipio Comunidad Organizacion

M. Acevedo Tapipa Grande Asociaciéon de Productores Agricolas Proyecto 2001
(cont.) Mango de Ocoita Socieda Civil Cacaotera Mango de Ocoita

El Limén

Asociacion Civil Clemente

El Sapo Socieda Civil Virgen de la Coromoto

Urba Union de Usuarios de Crédito Urba N° 1

El Marquéz Asociacion de Productores del Marquéz 1

Marcelo Asociacion de Productores Agricolas “Andrés Heredia”

Asociacion de Productores Jacobo Pacheco

Merecure-Remolino

Sociedad Civil Agricultores Unidos de Merecure-Remolino

San Rafael

Sociedad Civil Agricultores de San Rafael

Cario Negro de Tapita

Sociedad Civil Agricultores Unidos de Cafio Negro de Tapipa

Sta. Ana

Sociedad Civil Productores Agricolas de Sta. Ana

Potrero Rubin

Sociedad Civil Comunitaria Colonia Rubin

La Maroma

Sociedad Civil Cacaotera La Maroma

sin informacion

Sociedad Civil Virgen del Carmen

sin informacion

Sociedad Civil EI Gran Cacao

Boca de Caucagua

Sociedad Civil La Esperanza de Boca de Caucagua

sin informacion

Sociedad Civil Procao Barrio La Cruz

sin informacion

Sociedad Civil Nuestro Esfuerzo

Juan Diaz Sociedad Civil Juan Diaz

El Milano Sociedad Civil Agricultores de EI Milano

Cafo Negro Sociedad Civil de Cafio Negro

Cupertino Asociacion Civil Cupertino N° 1 Hacia el Futuro
El Café Asociacion Civil EI Café (ASOGRICA)

La Marturetera

Asociacion Civil de Agricultores La Marturetera

Vuelta Grande

Asociacion Civil Vuelta Grande (Asovuelta Grande)

Burguillos Asociacion Civil Las Flores de Burguillos

Ciprianito Asociacion Civil Agricola Cacaotera Ciprianito
Municipio Paéz Garcia Sociedad Civil Cacaoteros de Garcia

Los Médanos Sociedad Civil El Retofio

Cafo Rico Sociedad Civil El Canasto de Cafio Rico
Municipio Brion Birongo Asociacién Cooperativa de Cacaoteros La Rapida

Asociacion Cooperativa Cacaoteros Birongo-Cambural

Sin informacion
de municipio

Sin informacion

Asociacion de Productores Agricolas San Vicente de Padl

Asociacion Cooperativa Agricultores Las Tomusas

Asociacién Cooperativa San José de Onova

Socieda Civil Guacarapa
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ANEXOS:
PERSPECTIVA HISTORICA
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ANEXO N° A-1
SERIE HISTORICA DE LA PRODUCCION NACIONAL Y DE LAS EXPORTACIONES TOTALES
DE CACAO EN GRANO DE VENEZUELA: 1620-1997

Produc. Produc. Exportacion total Exportacion total
Afos nac. ARos nac. ARos Anos
ton ton ton % prod. ton % prod.
1620 - 1965 20 173 1620 1 - 1965 12106 60%
1630 - 1966 19 881 1630 47 - 1966 11658 59%
1650 - 1967 20 659 1650 207 - 1967 12189 59%
1673 - 1968 19 332 1673 236 - 1968 14253  74%
1690 - 1969 18 278 1690 456 - 1969 10279 56%
""" 1700 - 1970 18883 1700 239 - 1970 11594 61%
1711 - 1971 19 413 1711 807 - 1971 11511  59%
1725 - 1972 17 211 1725 926 - 1972 11082 64%
1750 - 1973 19 691 1750 2940 - 1973 12562 64%
1772 - 1974 17 928 1772 3880 - 1974 11468 64%
""" 1875 4600| 1975 19 953 1874775 4329 94% | 1975 13568 68%
1884 7 802| 1976 15 091 1884/85 6691 86% | 1976 7612  50%
1894 10 993| 1977 16 389 1894/95 7112 65% | 1977 9441 58%
""" 192423 725| 1978 16 610 1924/25 21450 90% | 1978 7062 43%
1937 24 098| 1979 17 590 1937/38 17858 74% | 1979 6800 39%
1945 14 436| 1980 14 953 1945 12936 90% | 1980 7219 48%
1946 18 015| 1981 14 840 1946 16515 92% | 1981 8158 55%
1047 14 004| 1982 13 257 1947 12504 89% | 1982 7831 59%
1948 19 413| 1983 13 960 1948 17913 92% | 1983 8041 58%
1949 15 098| 1984 10 584 1949 13598 90% | 1984 5518 52%
""" 1950 18 205| 1985 10 938 1950 15665 86% | 1985 5317 49%
1951 16 977| 1986 11 955 1951 14345 84% | 1986 5191 43%
1952 17 601| 1987 12 614 1952 15135 86% | 1987 5714  45%
1953 21321| 1988 13 636 1953 17145 80% | 1988 4980 37%
1954 20 771| 1989 13978 1954 16311 79% | 1989 5253  38%
1955 20 016 1990 15527 1955 15017 75% | 1990 7560 49%
1956 23 447| 1991 16 028 1956 17908 76% | 1991 9065 57%
1957 20 655 1992 17 100 1957 14735 71% | 1992 8018 47%
1958 19 316| 1993 16 080 1958 13412 69% | 1993 7914  49%
1959 17 475| 1994 16 661 1959 10577 61% | 1994 8106 49%
""" 1960 18517 1995 16 978 1960 11816 64% | 1995 6467 38%
1961 16 901| 1996 17 124 1961 9932 59% | 1996 8489 50%
1962 18 910| 1997 18 529 1962 10776 57% | 1997 9344 50%
1963 20 771 1963 12597 61%
1964 20 469 1964 12124  59%

Fuentes: « M. IZARD.- SERIES ESTADiSTICAS PARA LA HISTORIA DE VENEZUELA .- Mérida: ULA, 1970
* MAC.- ANUARIOS ESTADISTICOS AGROPECUARIOS: varios afos.- Caracas: MAC, varios afios
« Calculos propios
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ANEXO N° A-2

BALANCE NACIONAL DEL CIRCUITO DEL CACAO: 1945-1997

Superf.  Producc. Rend. Export. Relacion Exportaciéon segun tipo Diferencia
Afos cosech.  nacional total Exp/Pn. extrafin F1 F2 (corriente) merc.nac.
has ton kg/ha ton % ton ton ton % ton

1945 S.i. 14 436 12936 90% S.i. S.i. S.i. 1500
1946 S.i. 18 015 16515  92% S.i. S.i. S.i. 1500
1947 S.i. 14 004 12504 89% S.i. s.i. S.i. 1500
1948 S.i. 19 413 17913 92% S.i. S.i. S.i. 1500
1949 S.i. 15098 13598 90% S.i. S.i. S.i. 1500
1950 73 379 18 205 248 15665 86% S.i. S.i. S.i. 2540
1951 S.i. 16 977 14345  84% S.i. s.i. S.i. 2632
1952 S.i. 17 601 15135 86% S.i. S.i. S.i. 2 466
1953 S.i. 21 321 17 145  80% S.i. S.i. S.i. 4176
1954 S.i. 20 771 16311 79% S.i. S.i. S.i. 4 460
1955 S.i. 20 016 15017  75% S.i. s.i. S.i. 4999
1956 S.i. 23 447 17908 76% S.i. S.i. S.i. 5539
1957 S.i. 20 655 14735 71% S.i. S.i. S.i. 5920
1958 S.i. 19 316 13412  69% S.i. S.i. S.i. 5904
1959 S.i. 17 475 10577 61% S.i. s.i. S.i. 6 898
1960 68 878 18 517 269 11816 64% 407 4271 7138 60% 6 701
1961 S.i. 16 901 9932 59% 394 3393 6144 62% 6 969
1962 S.i. 18 910 10776 57% 427 1415 8934 83% 8 134
1963 S.i. 20 771 12597 61% 252 3709 8636 69% 8174
1964 70 000 20 469 292 12124  59% 123 6170 5831 48% 8 345
1965 70 000 20173 288 12106 60% 130 6460 5516 46% 8 067
1966 71635 19 881 278 11658 59% 100 6401 5156 44% 8 223
1967 71635 20 659 288 12189  59% 107 6684 5398 44% 8 470
1968 69 754 19 332 277 14253  74% 134 7573 6546 46% 5078
1969 70 496 18 278 259 10279 56% 155 6110 4014 39% 7 999
1970 70 594 18 883 267 11594 61% 231 7470 3893 34% 7 289
1971 70 870 19 413 274 11511 59% 173 8910 2427 21% 7902
1972 67 408 17 211 255 11082 64% 578 8170 2333 21% 6 129
1973 70 346 19 691 280 12562 64% 28 6102 6432 51% 7129
1974 69 990 17 928 256 11468 64% 52 2392 9024 79% 6 460
1975 73 993 19 953 270 13568 68% 48 3336 10183 75% 6 385
1976 72 513 15 091 208 7612  50% - 3890 3722 49% 7479
1977 69 730 16 389 235 9441  58% - 4681 4759 50% 6948
1978 69 216 16 610 240 7062 43% - 4512 2551 36% 9548
1979 70 415 17 590 250 6800 39% - 4653 2147 32% 10 790
1980 67 974 14 953 220 7219  48% - 4041 3178 44% 7734
1981 66 989 14 840 222 8158 55% 570 4232 3356 41% 6 682
1982 63 598 13 257 208 7831  59% 200 3803 3828 49% 5426
1983 67 672 13 960 206 8041 58% 706 2924 4411 55% 5919
1984 60617 10 584 175 5518 52% 385 2533 2600 47% 5 066
1985 51 540 10 938 212 5317 49% 337 3010 1970 37% 5621
1986 52 008 11 955 230 5191 43% 161 2625 2405 46% 6 764
1987 56 062 12 614 225 5714 45% 135 3357 2222 39% 6 900
1988 58 525 13 636 233 4980 37% 150 3390 1440 29% 8 656
1989 58 979 13978 237 5253 38% 283 3360 1610 31% 8725
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ANEXO N° A-2 (cont.)

BALANCE NACIONAL DEL CIRCUITO DEL CACAO: 1945-1997

Superf.  Producc. Rend. Export. Relacion Exportaciéon segun tipo Diferencia

Afos cosech.  nacional total Exp/Pn. extrafin F1 F2 (corriente) merc.nac.
has ton kg/ha ton % ton ton ton % ton

1990 62610 15 527 248 7560 49% 220 4185 3155 42% 7 967
1991 65 021 16 028 247 9065 57% 270 6845 1950 22% 6 963
1992 69 796 17 100 245 8018 47% 344 6196 1477 18% 9082
1993 65 366 16 080 246 7914 49% 81 4893 2940 37% 8 166
1994 67 728 16 661 246 8106 49% 2 5461 2643 33% 8 555
1995 60 899 16 978 279 6467 38% 3 4251 2213 34% 10 511
1996 61332 17 124 279 8489 50% 0 6631 1858 22% 8 635
1997 62 085 18 529 298 9344 50% 1 5943 3399 36% 9185

S.i:

Sin informacion )
Fuentes: < MAC.- ANUARIOS ESTADISTICOS AGROPECUARIQOS: varios afios.- Caracas: MAC, varios anos
+ Calculos propios
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ANEXO N° A-3
CONSUMO DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CACAO A PARTIR DE LAS DISPONIBILIDADES ALIMENTARIAS PER CAPITA: 1972/74 a 1994/96 (kg/persona/aro)

DISPONIBILIDADES POBLACION

Paises 1972- 1984- 1994- tasa Paises 1972- 1984- 1994- | tasa Paises 1972- 1994- tasa Paises 1972- 1994- tasa
1974 1986 1996 crec. 1974 1986 1996 | crec. 1974 1996 crec. 1974 1996 crec.
k/ip/a kip/la ki/p/a 72-96 kip/a klp/a klp/a | 72-96 000 hab 000 hab 72-96 000 hab 000 hab 72-96
Bélgica-Lux. 6,3 2,8 4,3 -1,6% |Colombia 1,0 1,3 1,4 1,4% Bélgica-Lux. 10093 10534 0,2% |Colombia 24 314 35812 1,6%
Dinamarca 2,2 2,0 3,8 2,3% |Argentina 0,1 0,5 0,9 9,6% Dinamarca 5021 5222 0,2% |Argentina 24722 34768 1,4%
Francia 1,4 21 3,0 3,2% [Peru 0,6 0,1 0,9 1,7% Francia 52115 58098 0,5% |Peru 14 465 23536 2,0%
Austria 2,3 3,0 2,8 0,8% [Bolivia 0,2 0,4 0,7 5,4% Austria 7513 8043 0,3% (Bolivia 5146 7415 1,5%
Inglaterra 1,1 1,8 2,6 3,6% |Brasil 0,0 0,3 0,7 7,3% Inglaterra 56 225 58298 0,2% |Brasil 103702 159004 1,8%
Alemania 21 2,8 2,5 0,7% [Chile 0,2 0,3 0,7 5,4% Alemania 61364 81574 1,2% |Chile 9891 14208 1,5%
Noruega 1,7 2,5 2,5 1,6% |Suriname 0,7 0,4 0,5 -1,4% Noruega 3 961 4331 0,4% |Suriname 399 427 0,3%
Espafia 0,6 1,4 2,1 5,4% |Venezuela 0,4 0,4 0,5 0,9% Espafia 34610 39626 0,6% |Venezuela 11524 21844 2,7%
Portugal 0,3 0,6 1,5 6,9% |Ecuador 14 07 03 -62% | |Portugal 8655 9816 0,5% |Ecuador 6652 11460 2,3%
Italia 0,7 1,1 1,4 2,9% | PR.AM.SUR 0,5 0,5 0,7 1,5% Italia 54890 57202 0,2% |TOT.AM.SUR]|200 815 308474 1,8%
Suecia 0,6 1,7 1,3 3,3% |Costa Rica 0,5 0,7 0,8 2,0% Suecia 8140 8786 0,3% [Costa Rica 1888 3424 2,5%
Holanda 2,4 0,9 1,2 -2,8% |México 0,4 0,4 0,8 2,9% Holanda 13436 15480 0,6% |México 55467 91142 2,1%
Irlanda 1,8 1,2 0,7 -3,9% [Panama 0,8 1,0 0,8 0,0% Irlanda 3046 3545 0,6% [Panama 1587 2631 2,1%
Suiza 73 2,6 0,1 -16,4% |Honduras 0,0 0,2 0,4 5,9% Suiza 6435 7165 0,4% [Honduras 2831 5654 2,9%
PRO. EUR. 2,2 1,9 2,1 -0,1% |Guatemala 00 01 03 96% TOT. EUR.[325 504 367 720 0,5% |Guatemala 5783 10624 26%
USA 1,7 21 24 14% | P. AM.CENT 0,3 0,5 0,6 2,5% USA 210382 267 068 1,0% | T. AM.CENT| 67 556 113475 2,2%
Canada 1.8 2,0 2,0 0,4% |Grenada 1,2 1,3 34 4,4% Canada 22151 29397 1,2% |Grenada 95 92 -0,1%
PR. AM.N 1,8 2,1 2,2 1,0% |Dominica 1,2 59 24 2,9% TOT. AM.N[232 533 296 465 1,0% |Dominica 73 71 -0,1%
Australia 2,7 1,7 2,0 -1,2% |[S.Vincent/G 1,5 1,6 1,8 0,8% Australia 12144 17 863 1,6% |S.Vincent/G 91 112 0,9%
Israel 2,3 1,7 1,7 -1,3% |Rep.Domin. 0,9 0,7 1,7 2,7% Israel 3197 5517 2,3% |Rep.Domin. 4792 7823 21%
Japén 0,5 0,7 1,0 2,9% |Barbados 2,6 1,2 1,1 -3,5% Japon 108 325 125071 0,6% |Barbados 242 261 0,3%
N. Zelandia 2,2 04 0,3 -8,0% [Antillas Hol. 1,5 0,8 1,1 -1,3% N. Zelandia 2965 3561 0,8% |Antillas Hol. 234 194 -0,8%
Surafrica 04 0,2 0,2 -2,8% |Trinidad & T. 0,8 0,8 0,9 0,5% Surafrica 23360 41470 2,4% [Trinidad & T. 987 1287 1,1%
PR. OTROS 1,6 0,9 1,0 -1,8% [St. Lucia 1, 0,4 0,5 -4,5% TOT. OTROS[149 991 193482 1,1% |St. Lucia 105 142 1,3%
PROM.PD 2,0 1,7 1,9 -0,3% |Antigua & B. 2,1 0,5 0,4 -6,7% TOT. P.DES.[708 028 857 667 0,8% |Antigua & B. 71 66 -0,3%
Haiti 0,1 0,2 0,4 5,9% Haiti 4418 7125 2,0%
Checoslov. - 1,2 1,8 3,4% [Jamaica 0,3 0,4 0,3 0,0% Checoslov. 15446 10263 -3,3% |Jamaica 1969 2468 0,9%
Hungria - 21 1,7 -1,7% |Cuba 01 02 02 29% | [Hungria 10579 10106 -0,4% |Cuba 9097 10963 0,8%
Polonia - 0,6 1,5 7,9% | PR. CARIBE 1,2 1,2 1,2 0,1% Polonia 37190 38552 0,3% |TOT.CARIBE| 22174 30604 1,4%

Bulgaria - 11 1,0 -0,8% Bulgaria 8953 8509 -0,4%

PROM. exPS 1,3 1,5 1,5% TOTAL exP.S| 72168 67430 -0,6%

URSS 0,5 0,7 1,3 4,1% URSS 249765 148 433 -2,1%

Notas: -Tasas de crecimiento de las disponibilidades y de la poblacion de los paises ex-socialistas a excepcion de la URSS se refieren al periodo
1984/86, en lugar de 1972/74
- Tasas de crecimiento de las disponibilidades de Brasil, Honduras y Guatemala se refieren al periodo 1984/86, en lugar de 1972/74
Fuente: Calculos propios a partir de las “Hojas de Balance de Alimentos” de la FAQ. (promedios 1972/74, 1984/86 y 1994/96)
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ANEXO N° A4
EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1948/50 1964/65 1974/75 1980/81
paises 000ton % | 000ton % 000$  $/ton | 000 ton % 000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton

MUNDO| 700,0 100%| 1178,5 100%: 512056 434 1180,0 91%: 1605477 1 361 1163,6 99%: 2561070 2201
AFRICA| 480,0 69% 961,0 82%: 417 846 435 846,5 72%: 1152661 1362 831,5 71%; 1827633 2198
Costa de Marfil 2524 36% 1253 1% 51 540 411 187,5 16% 240 184 1 281 3610 31% 764 481 2117
Ghana 0,0 4448 38%: 190897 429 318,1 27% 442 651 1392 2012 17% 552 177 2745
Nigeria 99,9 14% 2528 21%i 115907 459 1974  17% 273247 1384 1225 11% 196 630 1605
Camerun 46,2 7% 68,4 6% 28 758 421 80,7 7% 120245 1490 82,7 7% 178 299 2157
Guinea Ecuatorial 11,7 2% 31,8 3% 15 082 475 12,0 1% 8 000 667 6,8 1% 15790 2324
San Tomé/Principe 7,8 1% 8,8 1% 3354 383 8,1 1% 9150 1132 6,5 1% 14250 2176
Sierra Leona 1,2 0,2% 3,1 0,3% 1428 463 6,1 1% 9251 1508 6,8 1% 16 321 2392
Togo 3,0 0,4% 15,3 1% 6723 439 16,9 1% 26 674 1583 16,4 1% 33913 2070
Guinea 53,0 8% 40 0,3% 6 000 1500
AMERICA N yC 58,0 8% 56,6 5% 23 512 416 56,3 5% 66 657 1183 49,3 4% 107 607 2183
México 1,2 0,2% 6,3 1% 2354 372 3,3 0,3% 4189 1276 0,8 0,1% 2274 3009
Costa Rica 4,3 1% 8,0 1% 3136 392 4,7 0,4% 5612 1186 21 0,2% 3456 1652
Honduras 0,0 0,0 0,0% 13 325 0,2 0,0% 152 692 0,5 0,0% 939 1829
Rep. Dominicana 23,8 3% 24,3 2% 8 456 348 24,4 2% 24 627 1011 25,5 2% 47 812 1878
Haiti 1,8 0,3% 0,3 0,0% 158 553 0,8 0,1% 759 1001 25 0,2% 3912 1585
Grenada 24 0,3% 25 0,2% 1304 513 23 0,2% 2970 1291 22 0,2% 6918 3094
Jamaica 1,6 0,2% 1,9 0,2% 909 488 14 01% 1524 1096 14 01% 4766 3299
Trinidad y Tobago 71 1% 47 0,4% 2671 564 43 0,4% 5538 1284 26 0,2% 7353 2850
Dominica 0,0 0,0 0,1 0,0% 105 955 0,0 0,0% 15 1450
AMERICA SUR| 149,0 21% 129,8 11% 56 227 433 116,8 10% 304762 2610 153,5 13% 326119 2125
Ecuador 20,9 3% 34,0 3% 10 376 305 53,6 5% 72404 1 351 20,4 2% 37152 1819
Brasil 112,0 16% 83,3 7% 31 253 375 153,2 13% 215186 1404 1244 1% 246 653 1983
Venezuela 15,7 2% 12,3 1% 7 166 583 12,9 1% 17 143 1326 7,9 1% 20676 2626

Colombia 0,0 0,0 0,0 0,0
ASIA 3,0 0% 39 0,3% 2373 603 14,1 1% 19126 1357 52,4 5% 106 581 2034
Indonesia 0,2 0% 0,6 0,0% 333 600 1,1 0,1% 1661 1503 57 0,5% 10719 1865
Malasia 0,0 0,7 0,1% 311 457 10,8 1% 14 257 1325 36,4 3% 74 323 2040
Singapur 0,0 0,1 0,0% 71 486 1,2 0,1% 1767 1513 9,2 1% 19589 2118
Sri Lanka 25 0,4% 1,7 0,1% 1133 670 1,1 0,1% 1415 1345 0,9 0,1% 1766 1943
EUROPA 8,0 1% 46 0,4% 2474 537 8,4 1% 13667 1630 45,9 4% 127 691 2781
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ANEXO N° A-4 (cont.) ,
EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1948/50 1964/65 1974/75 1980/81
paises 000ton % | 000ton % 000$  $/ton | 000 ton % 000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 0,0 0,0% 0,0 0 0,0 0 0,0 0
OCEANIA 3,0 0,4% 22,6 2% 9624 427 34,9 3% 48 605 1 393 17,2 1% 65440 3801
Papua y Guinea 0,2 0,0% 18,2 2% 7780 428 32,1 3% 44 638 1390 28,3 2% 60064 2121
Islas Salomon 0,0 0,1 0,0% 21 300 0,1 0,0% 128 952 0,5 0,0% 889 1870
Samoa 22 0,3% 3,7 0,3% 1631 438 1,7 0,1% 2478 1489 1,1 0,1% 2238 2120
TOT.PAIS.EXP 39 100% 57 100% 68 100% 63 100%
Africa 13 33% 17 30% 20 29% 21 33%
AméricaN.y C. 14 36% 16 28% 18  26% 15 24%
Ameérica Sur 3 8% 6 11% 4 6% 4 6%
Asia 2 5% 5 9% 8 12% 6 10%
Europa 4 10% 7 12% 11 16% 1M1 17%
Rusia 0 0 0 0
Oceania 3 8% 6 11% 7  10% 6 10%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federaciéon Rusa

- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado

Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-4 (cont.)

EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1985 1990 1991
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton

MUNDO| 13925 100% 2885361 2072| 1867,3 100% 2226418 1192 1886,7 100% 1967 616 1043
AFRICA| " "831,6 60% 1720539 2069| 1187,6 64% 1491767 1256 12252 65% 1291361 1054
Costa de Marfil 419,3  30% 894430 2133 670,9 36% 807 882 1204 701,7  37% 702200 1001
Ghana 1724 12% 358274 2078 2490 13% 357000 1434 2430 13% 315770 1299
Nigeria 92,9 7% 204 114 2197 124,0 7% 138000 1113 145,4 8% 145 000 997
Camerun 81,7 6% 134 527 1647 104,4 6% 142 426 1 364 87,8 5% 77 000 877
Guinea Ecuatorial 9,3 1% 17504 1876 6,3 0% 4278 676 56 0,3% 5934 1052
San Tomé/Principe 3,1 0,2% 6087 1992 43 0,2% 3300 767 48 0,3% 5100 1062
Sierra Leona 10,2 1% 21318 2085 43 0,2% 4500 1047 12,6 1% 13000 1032
Togo 6,7 0,5% 13098 1949 78 0,4% 15185 1942 6,3 0,3% 10966 1746
Guinea 40 0,3% 7400 1850 20 0,1% 2500 1250 21 0,1% 1259 595
AMERICAN'y C 576 4% 115526 2007 69,6 4% 90 663 1302 652 3% 71193 1091

México 1,6 0,1% 3331 2098 0,0 0,0% 13 1300 0,0
Costa Rica 1,5 0,1% 2455 1693 1,0 0,1% 917 889 0,4 0,0% 415 970
Honduras 1,5 0,1% 3139 2053 26 0,1% 2868 1103 27 0,1% 1963 719
Rep. Dominicana 31,4 2% 58 352 1 861 45,8 2% 41 257 900 40,6 2% 31275 771
Haiti 3,8 0,3% 6900 1816 25 0,1% 2 400 960 14 0,1% 1140 814
Grenada 22 0,2% 4998 2294 1,5 0,1% 2617 1778 1,6 0,1% 3059 1895
Jamaica 1,9 0,1% 4456 2 363 1,9 0,1% 3337 1756 1,5 0,1% 2459 1660
Trinidad y Tobago 1,3 0,1% 2 259 2,0 0,1% 5563 2758 1,8 0,1% 4993 2727

Dominica 0,0 0,0% 1300 0,0 0,0
AMERICA SUR 250,1 18% 2 053 2044 11% 225904 1105 151,2 8% 164 339 1087
Ecuador 68,9 5% 131834 1913 68,5 4% 74617 1090 50,5 3% 53661 1062
Brasil 172,3  12% 360796 2094 118,1 6% 127 794 1 082 84,5 4% 88535 1048
Venezuela 59 0,4% 14409 2434 73 0,4% 10160 1 392 9,8 0,5% 14 680 1505
Colombia 29 02% 6462 2197 92 0,5% 11498 1247 64 0,3% 6921 1089
ASIA| 1426 10% 287759 2018] 3356 18% 320700 982 3790 20% 369926 976
Indonesia 30,2 2% 59225 1963 104,5 6% 99 208 950 127,1 7% 119 418 940
Malasia 81,5 6% 164 946 2 025 162,6 9% 165802 1020 148,5 8% 148 376 999
Singapur 28,3 2% 58675 2072 67,1 4% 63 022 939 102,7 5% 101 309 986
Sri Lanka 1,1 0,1% 2119 1940 0,2 0,0% 166 988 0,1 0,0% 70 933
EUROPA 76,5 5% 180 126 2 356 28,0 1% 47 406 1693 21,4 1% 26 598 1241
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ANEXO N° A-4 (cont.)

EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1985 1990 1991
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA o0 0,0 0,0
OCEANIA 34,2 2% 67 828 1984 42,0 2% 40 978 975 44,6 2% 44 199 991
Papua y Guinea 301 2% 60687 2014 359 2% 33662 937 376 2% 36758 977
Islas Salomoén 1,8 0,1% 3381 1929 35 0,2% 4376 1246 42 0,2% 4746 1134
Samoa 0,5 0,0% 1033 1931 0,2 0,0% 219 986 0,0 0,0% 3 300
TOT.PAIS.EXP 60 100% 64 100% 64 100%
Africa 17  28% 18 28% 18  28%
América N. y C. 16 27% 15  23% 14  22%
América Sur 5 8% 6 9% 5 8%
Asia 7 12% 7 1% 9 14%
Europa 9 15% 13 20% 13 20%
Rusia 0 0 0
Oceania 6 10% 5 8% 5 8%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa
- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-4 (cont.) ,
EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1992 1993 1994
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton

MUNDO| 17581 100% 1804944 1027 2096,7 100%: 1992126 950/ 1876,4 100%: 2175942 1160
AFRICA| 1051,0 60% 1118755 1064, 13145 63%: 1246323 948 1178,5 63%: 1365836 1159
Costa de Marfil 636,3 36% 639 500 1005 789,4 38% 798 000 1011 6946 37% 777000 1119
Ghana 223,8 13% 272310 1217 256,0 12% 246 350 962 238,3 13% 295820 1242
Nigeria 95,0 5% 97 000 1021 135,1 6% 134000 992 1424 8% 172300 1210
Camerun 61,2 3% 75000 1226 101,0 5% 39 741 393 76,8 4% 92 100 1200
Guinea Ecuatorial 45 0,3% 4700 1056 28 0,1% 2 557 926 34 0,2% 3937 1150
San Tomé/Principe 44 0,3% 3 300 744 4,7 0,2% 3 000 638 34 0,2% 2 800 824
Sierra Leona 39 0.2% 4000 1026 35 02% 3665 1040 3,1 0,2% 4000 1290
Togo 8,0 0,5% 10400 1300 54 0,3% 5146 945 29 0,2% 3100 1069
Guinea 20 0,1% 1200 606 40 0,2% 1915 483 35 0,2% 2900 819
AMERICANYyC 81,1 5% 87022 1072 90,5 4% 85 629 947 91,0 5% 104725 1151
México 16,7 1% 20 567 1233 20,9 1% 17 758 850 55 0,3% 6020 1100
Costa Rica 0,1 0,0% 152 1094 0,1 0,0% 59 648 0,2 0,0% 208 954
Honduras 1,5 0,1% 1182 807 25 0,1% 2040 832 1,3 0,1% 1379 1056
Rep. Dominicana 43,5 2% 32 024 736 45,0 2% 32 807 729 50,7 3% 51702 1019
Haiti 0,6 0,0% 470 783 23 0,1% 1600 696 35 0,2% 3200 914
Grenada 1,3 0,1% 2588 1920 16 0,1% 3104 1980 1,3 0,1% 2942 2344
Jamaica 1,8 0,1% 2506 1399 1,4 0,1% 1572 1095 25 0,1% 3144 1237
Trinidad y Tobago 1,0 0,1% 2696 2720 1,7 0,1% 3952 2394 1,3 0,1% 3329 2512
Dominica 0,1 0,0% 110 1375 0,0 0,0% 77 3080 0,0 0,0% 40 2857
AMERICA SUR 130,9 7% 133644 1021 157,9 8% 161241 1021 156,7 8% 190 446 1 215
Ecuador 34,8 2% 35361 1017 46,3 2% 46 287 1000 56,2 3% 66 480 1183
Brasil 841 5% 83 513 993 95,5 5% 97 640 1022 86,8 5% 107 835 1242
Venezuela 75 0,4% 10125 1342 77 0,4% 8511 1112 8,1 0,4% 9670 1196
Colombia 4,3 0,2% 4381 1016 8,1 0,4% 7 967 985 54 0,3% 5921 1094
ASIA 420,4 24% 388 437 924 4210 20% 370 418 880 3411 18% 379260 1112
Indonesia 154,7 9% 127 995 827 200,1 10% 165 679 828 200,3 1% 213114 1064
Malasia 125,4 7% 123 527 985 127,0 6% 121 560 957 83,0 4% 100 267 1208
Singapur 139,7 8% 136 470 977 93,4 4% 82879 887 57,7 3% 65792 1139

Sri Lanka 0,0 0,0% 28 1867 0,17 0,0% 57 1075 0,0
EUROPA 28,3 2% 33913 1198 69,1 3% 86923 1 258 63,1 3% 94 475 1 496
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ANEXO N° A-4 (cont.) ,
EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1992 1993 1994
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 0,0 0,0 0,3 0,0% 432 1560
OCEANIA 46,3 3% 43 173 932 43,8 2% 41 592 950 45,9 2% 41 200 898
Papua y Guinea 39,3 2% 35786 910 38,3 2% 34 843 910 40,3 2% 35191 873
Islas Salomén 50 0,3% 5567 1105 39 0,2% 5277 1341 3,7 0,2% 3815 1036
Samoa 0,0 0,0 0,0
TOT.PAIS.EXP 67 100% 71 100% 68 100%
Africa 16 24% 17 24% 17  25%
Ameérica N. y C. 16 24% 17 24% 17 25%
Ameérica Sur 6 9% 6 8% 5 7%
Asia 7 10% 9 13% 6 9%
Europa 16 24% 18  25% 18  26%
Rusia 0 0 1 1%
Oceania 6 9% 4 6% 4 6%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa
- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-4 (cont.) ,
EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1995 1996 1997

paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
MUNDO| 18270 100% 2453983 1343 2417,9 100% 3160047 1307| 19787 100% 3036 639 1535
AFRICA| "1244,6 68% 1710210 1374] 17284 71% 2315973 1340 13362 68% 1901179 1423
Costa de Marfil 7413 41%: 1062961 1434 1054,0 44% 1408 138 1336 800,0 40% 1107 000 1384
Ghana 238,8 13% 327 000 1369 3385 14% 494 679 1 461 270,3  14% 471700 1745
Nigeria 132,7 7% 158 156 1192 170,0 7% 213000 1253 140,0 7% 172000 1229
Camerun 105,6 6% 130920 1239 122,2 5% 151320 1238 91,0 5% 111000 1220
Guinea Ecuatorial 3,0 0,2% 3700 1233 59 0,2% 7020 1189 36 0,2% 4400 1222
San Tomé/Principe 28 0,2% 3600 1286 40 0,2% 5000 1250 29 0,1% 4000 1379
Sierra Leona 2,8 0,2% 3600 1286 4,0 0,2% 5000 1250 29 0,1% 4000 1379
Togo 42 0,2% 5999 1430 11,4 0,5% 15601 1 366 10,0 0,5% 13969 1397
Guinea 25 0,1% 2100 833 59 0,2% 2943 497 6,7 0,3% 3400 507
AMERICAN'y C 91,8 5% 108706 1184 90,3 4% 112836 1250 81,0 4% 115478 1426
México 11,6 1% 14109 1218 76 0,3% 10083 1329 12,0 1% 18 544 1 552
Costa Rica 0,5 0,0% 727 1437 04 0,0% 576 1561 0,5 0,0% 750 1563
Honduras 1,1 0,1% 1271 1128 0,8 0,0% 856 1048 0,7 0,0% 1063 1474
Rep. Dominicana 56,8 3% 61768 1087 50,0 2% 56 000 1120 39,0 2% 49000 1256
Haiti 3,1 0,2% 2 850 924 34 0,1% 2900 853 43 0,2% 4600 1070
Grenada 14 01% 3312 2324 1,6 0,1% 2586 1623 1,3 0,1% 1869 1405
Jamaica 20 0,1% 2748 1380 14 0,1% 1831 1301 1,6 0,1% 2200 1375
Trinidad y Tobago 1,4 0,1% 3523 2469 1,7 0,1% 2687 1543 1,5 0,1% 2534 1743
Dominica 0,0 0,0% 26 2600 0,0 0,0% 7 2333 00 00% 7 2333
AMERICA SUR 88,7 5% 1304 1121 5% 148172 1321 562 3% 81141 1443
Ecuador 63,6 3% 1288 711 3% 91036 1280 42,3 2% 59185 1399
Brasil 19,1 1% 1339 33,3 1% 46 557 1 399 49 0,2% 7865 1600
Venezuela 55 0,3% 1332 6,2 0,3% 8724 1406 78 0,4% 12178 1560
Colombia 04 0,0% 1483 1,0 0,0% 1336 1315 1,0 00% 1526 1552
ASIA| 2912 16% 1196 3512 15% 364337 1037| 2853 14% 386353 1354
Indonesia 196,4 11% 224 488 1143 2741 11% 262 847 959 2198 11% 294 872 1342
Malasia 52,5 3% 68 575 1305 42,5 2% 54 699 1286 36,0 2% 50 000 1389
Singapur 42,2 2% 55148 1308 34,3 1% 46 325 1349 29,0 1% 40689 1403
Sri Lanka 0,0 0,0 0,0% 15 1500 0,1 0,0% 134 1081
EUROPA 75,5 4% 128421 1701 97,2 4% 159796 1644 188,1 10% 511965 2721
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ANEXO N° A-4 (cont.)

EXPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1995 1996 1997
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 09 0,0%: 1449 1639 1,2 0,1% 2145 1755 22 01% 4000 1818
OCEANIA 35,2 2%: 42608 1211 38,8 2% 58933 1521 31,9 2%;: 40 523 1271
Papua y Guinea 30,6 2% 37396 1222 33,0 1% 53733 1627 28,0 1% 36 500 1304
Islas Salomoén 35 0,2% 3946 1144 44 0,2% 3612 821 26 0,1% 2 300 885
Samoa 0,0 0,0 0,0
TOT.PAIS.EXP 65 100% 68 100% 72 100%
Africa 16 25% 16 24% 16 22%
Ameérica N. y C. 17 26% 17 25% 17 24%
América Sur 5 8% 6 9% 6 8%
Asia 6 9% 7 10% 8 1%
Europa 16 25% 17 25% 18  25%
Rusia 1 2% 1 1% 1 1%
Oceania 4 6% 4 6% 6 8%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa
- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-5
IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1948/50 1964/65 1974/75 1980/81
paises 000ton % | 000ton % 000$  $/ton | 000 ton % 000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
MUNDO| 680,0 100%| 1139,1 100%: 518 047 455 1176,0 100%: 1757913 1495 1150,8 100%: 2864818 2489
AFRICA 6,0 1% 7,7 1% 3824 496 9,3 1% 14 053 1518 48 0,4% 13674 2822
Sudafrica 3,0 0,4% 50 0,4% 2 357 474 6,5 0,6% 9917 1515 29 0,2% 8053 2817
Argelia 09 0,1% 0,7 0,1% 338 486 0,3 0,0% 525 1834 0,1 0,0% 363 3341
Egipto 0,6 0,1% 0,0 1,0 0,1% 1607 1558 1,0 0,1% 3041 3185
Kenya 0,0 0,0 0,5 0,0% 636 1280 0,1 0,0% 384 3606
Marruecos 06 0,1% 04 0,0% 181 503 0,3 0,0% 441 1453 0,2 0,0% 645 2792
Nigeria 0,0 0,0 0,0 0,0
Tunéz 04 0,1% 0,4 0,0% 165 434 0,5 0,0% 788 1656 04 0,0% 1076 2401
AMERICAN./C.| 2950 43% 336,7 30%: 134909 401 2434 21% 339304 1394 2134 19% 467 110 2189
Estados Unidos 2773 41% 3154 28%: 125647 398 230,7 20% 320029 1387 199,9 17% 430702 2155
Canada 18,1 3% 20,5 2% 8 976 438 12,1 1% 18 893 1568 13,1 1% 35454 2700
Costa Rica 0,0 0,0 0,0 0,0% 1 1000 0,1 0,0% 129 2197
El Salvador 0,17 0,0% 0,5 0,0% 220 449 0,3 0,0% 220 652 0,2 0,0% 435 2641
Panama 0,0 0,0 0,0 0,0
AMERICA SUR 13,0 2% 24,0 2% 12 618 526 17,2 1% 27 200 1577 1,8 0,2% 3606 1983
Argentina 54 1% 9,3 1% 4 527 489 9,5 1% 15293 1610 04 0,0% 880 2347
Brasil 0,0 0,0 0,0 0,0
Chile 09 0,1% 1,3 0,1% 741 553 1,0 0,1% 1311 1277 0,1 0,0% 300 2390
Colombia 5,7 1% 12,0 1% 6 558 549 54 0,5% 8029 1480 0,1 0,0% 141 1362
Peru 0,0 09 0,1% 525 567 0,7 0,1% 1532 2086 0,7 0,1% 841 1208
Uruguay 09 0,1% 0,5 0,0% 269 526 0,6 0,0% 1036 1842 0,5 0,0% 1444 2788
Venezuela 0,0 0,0 0,0 0,0
ASIA 3,0 0,4% 47,9 4% 22 522 470 51,7 4% 74925 1449 76,5 7% 161773 2116
Japon 0,1 0,0% 28,8 3% 13 500 470 27,4 2% 47 544 1735 27,2 2% 68 961 2535
Israel 1,2 0,2% 1,1 0,1% 613 560 1,6 0,1% 1250 791 1,1 0,1% 3955 3711
Singapur 0,0 0,4 0,0% 169 445 3,9 0,3% 5694 1459 19,3 2% 40902 2122
China 0,0 9,0 1% 4094 456 7,0 1% 7406 1057 10,2 1% 31750 3125
Filipinas 14 02% 6,0 0,5% 2724 454 3,1 0,3% 6184 2009 8,0 1% 19260 2418
China Hong Kong 0,0 0,1 0,0% 62 729 0,0 0,1 0,0% 160 3200
India 0,0 0,8 0,1% 396 497 0,7 0,1% 886 1233 0,3 0,0% 1090 4152
Indonesia 0,0 0,0 49 0,4% 2740 559 6,9 0,6% 4 893 712
Corea del Sur 0,0 0,0 0,4 0,0% 886 2222 14 01% 223 159
Malasia 0,0 0,0 0,5 0,0% 770 1618 0,2 0,0% 390 2287
Tailandia 0,0 0,0 0,0 0,0
Turquia 06 0,1% 1,1 0,1% 543 500 1,5 0,1% 2361 1542 1,7 01% 4361 2582
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ANEXO N° A-5 (cont.) ,
IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1948/50 1964/65 1974/75 1980/81
paises 000ton % | 000ton % 000$  $/ton | 000 ton % 000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 12,0 2% 77,5 7% 36 851 475 149,5 13% 227090 1519 1240 11% 304 299 2454
EUROPA| 337,0 50% 631,0 55%: 299976 475 683,7 58%: 1043763 1527 7159 62%: 1850231 2585
Alemania 24,8 4% 170,0 15% 83 401 490 178,7 15% 224939 1259 1904 17% 490947 2579
Holanda 42,4 6% 1129 10% 47 254 419 119,9 10% 180539 1506 1584 14% 396 069 2500
Inglaterra 130,4 19% 80,4 7% 37883 471 90,0 8% 133761 1486 90,8 8% 228 453 2515
Francia 62,6 9% 62,0 5% 27 902 450 38,1 3% 60 874 1599 57,3 5% 143 351 2503
Bélg-Luxemb 10,9 2% 16,8 1% 8159 486 17,1 1% 27825 1631 26,0 2% 72013 2768
Italia 9,0 1% 39,7 3% 20 525 516 32,7 3% 52546 1606 34,4 3% 98476 2859
Esparia 11,7 2% 27,0 2% 13749 510 39,7 3% 60981 1535 37,7 3% 94 200 2500
Austria 3,4 1% 11,9 1% 6 034 505 11,8 1% 18459 1563 10,3 1% 27670 2678
Suiza 9,2 1% 16,3 1% 9017 552 15,1 1% 23920 1580 18,7 2% 52214 2790
Dinamarca 4,4 1% 47 0,4% 2385 503 3,1 0,3% 5085 1636 25 0,2% 6303 2495
Suecia 9,7 1% 8,1 1% 4229 521 49 0,4% 8719 1763 36 0,3% 10454 2942
Polonia 1,5 0,2% 15,6 1% 7 411 474 34,6 3% 59632 1722 6,5 1% 15059 2325
Checoslovaquia 4,0 1% 13,4 1% 6 709 500 20,2 2% 31733 1570 17,6 2% 44 814 2553
Bulgaria 0,0 6,8 1% 3468 509 12,2 1% 17250 1414 56 0,5% 14 600 2 587
Hungria 1,0 0,1% 9,8 1% 4909 503 15,0 1% 25786 1725 13,4 1% 34968 2610
OCEANIA 13,0 2% 14,3 1% 7 348 513 21,1 2% 29581 1399 14,4 1% 44123 3060
Australia 9,9 1% 11,8 1% 5950 505 16,4 1% 23702 1445 10,6 1% 30598 2888
Nva. Zelandia 2,7 0,4% 25 0,2% 1398 551 47 0,4% 5862 1241 38 0,3% 13488 3545
TOT.PAiS.IMP 39 100% 53 100% 68 100% 73 100%
Africa 5 13% 5 9% 10 15% 13 18%
América N.y C. 3 8% 5 9% 8 12% 7  10%
Ameérica Sur 4 10% 5 9% 5 7% 5 7%
Asia 4 10% 12 23% 16 24% 20 27%
Rusia 1 3% 1 2% 1 1% 1 1%
Europa 20 51% 23 43% 24 35% 24 33%
Oceania 2 5% 2 4% 4 6% 3 4%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa

- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-5 (cont.)

IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1985 1990 1991
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
MUNDO| 14644 100% 3407404 2327| 17650 100%: 2425192 1374] 18834 100% 2395231 1272
AFRICA 68 05% 15935 2342 6,7 0,4% 10 356 1548 7,7 0,4% 10229 1333
Sudafrica 29 0,2% 6400 2217 4,7 0,3% 6465 1384 6,0 0,3% 7698 1288
Argelia 0,1 0,0% 137 2740 0,0 0,0
Egipto 20 0,1% 5171 2547 0,7 0,0% 1650 2248 0,9 0,0% 1343 1474
Kenya 0,2 0,0% 423 2783 0,4 0,0% 630 1800 0,2 0,0% 271 1549
Marruecos 0,1 0,0% 195 2532 0,1 0,0% 107 1672 0,2 0,0% 248 1222
Nigeria 0,0 0,0 0,0
Tunéz 1,3 01%: 2941 2292 0,8 0,0% 1446 1732 04 0,0% 573 1610
AMERICAN./C.| 2929 20% 616091 2103| 364,7 21% 454438 1246| 4253 23% 512222 1204
Estados Unidos 270,3 18% 564 213 2087 3372 19% 415392 1232 3920 21% 467 021 1191
Canada 21,6 1% 49654 2303 23,4 1% 34590 1480 30,2 2% 42424 1403
Costa Rica 0,4 0,0% 842 1963 0,1 0,0% 83 1092 1,2 0,1% 1202 1033
El Salvador 0,3 0,0% 493 1911 0,5 0,0% 368 788 0,4 0,0% 236 551
Panama 03 00% 640 2327 0,0 0,0
AMERICA SUR 82 06% 20 047 2 448 51 0,3% 6227 1218 72 0,4% 8667 1205
Argentina 25 0,2% 6296 2519 2,8 0% 3688 1306 4,0 0% 4392 1102
Brasil 0,0 0,0 0,0
Chile 0,3 0,0% 673 2313 0,1 0,0% 186 1500 0,2 0,0% 261 1305
Colombia 2,8 0,2% 6950 2525 0,0 0,0
Peru 25 0,2% 5803 2313 1,9 0,1% 2028 1062 23 0,1% 3298 1410
Uruguay 0,1 0,0% 325 2355 0,3 0,0% 325 1270 0,5 0,0% 599 1305
Venezuela oo < 0,0 0,1 0,0% 24 414
ASIA| 1029 7% 240391 2337 171,7 10% 217986 1270| 190,6 10% 237537 1247
Japoén 35,5 2% 93521 2631 47,6 3% 73556 1545 50,5 3% 75390 1492
Israel 1.1 0,1% 2853 2536 12 0,1% 2310 1925 1,5 0,1% 3278 2185
Singapur 52,5 4% 110734 2107 92,4 5% 99346 1075 80,3 4% 85701 1067
China 6,3 0,4% 15490 2449 10,1 1% 11902 1181 30,3 2% 34545 1142
Filipinas 1,8 0,1% 4106 2293 9,8 1% 13696 1396 11,2 1% 14 487 1291
China Hong Kong 0,0 0,0 0,4 0,0% 445 1268
India 0,0 0,0 0,7 0,0% 948 1458
Indonesia 0,3 0,0% 247 823 0,0 0,0% 3 3000 0,5 0,0% 442 929
Corea del Sur 1,9 0,1% 5065 2659 36 0,2% 6575 1847 34 0,2% 5676 1660
Malasia 0,1 0,0% 97 1940 0,1 0,0% 160 1600 1,2 0,1% 1033 878
Tailandia 0,0 1,5 0,1% 1984 1304 3,5 0,2% 4286 1223
Turquia 26 0,2% 6315 2398 47 0,3% 7154 1538 6,6 0,4% 9955 1505
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ANEXO N° A-5 (cont.) ,
IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1985 1990 1991
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 1549 11% 364366 2353 104,1 6% 118 537 1138 78,1 4% 89400 1145
EUROPA 8919 61%: 2134244 2393| 1112,6 63%: 1817437 1634 11745 62%: 1536866 1309
Alemania 2443 17% 577 140 2 362 2972 17% 442 395 1489 3029 16% 402092 1327
Holanda 2304 16% 549 526 2385 3139 18% 448 200 1428 3424 18% 443909 1296
Inglaterra 96,6 7% 238 138 2465 150,4 9% 209347 1392 1850 10% 218555 1181
Francia 46,5 3% 110802 2 381 67,5 4% 92914 1377 74,6 4% 96 969 1 300
Bélg-Luxemb 38,3 3% 91173 2382 57,3 3% 80781 1410 61,3 3% 81319 1326
Italia 47,5 3% 116 535 2453 54,0 3% 92892 1719 55,5 3% 83903 1513
Espania 39,0 3% 91303 2343 42,8 2% 60661 1417 46,3 2% 59491 1285
Austria 11,0 1% 25890 2353 14,0 1% 19887 1421 14,5 1% 19593 1353
Suiza 21,6 1% 53737 2486 21,4 1% 38685 1811 19,8 1% 30984 1564
Dinamarca 25 0,2% 6274 2500 2,7 0,2% 4608 1695 29 0,2% 4104 1409
Suecia 35 0,2% 8359 2404 22 0,1% 3983 1775 0,6 0,0% 902 1493
Polonia 21,9 1% 46 803 2135 11,7 1% 14 867 1270 9,5 1% 13663 1441
Checoslovaquia 16,3 1% 40 346 2469 22,9 1% 29161 1275 15,4 1% 20534 1334
Bulgaria 11,6 0,8% 28100 2425 41 0,2% 4995 1226 1,3 0,1% 1500 1158
Hungria 18,3 1% 2408 10,8 1% 15816 1461 9,9 1% 13739 1387
OCEANIA 6,8 0,5% 2394 0,1 0,0% 211 1954 0,2 0,0% 310 1792
Australia 1,9 0,1% 2129 0,0 0,0% 66 1941 0,0 0,0% 57 1900
Nva. Zelandia 49 0,3% 2 494 0,0 0,0% 85 1932 0,1 0,0% 193 1708
TOT.PAIS.IMP 63 100% 61 100% 63 100%
Africa 9 14% 7 1% 7 1%
América N.y C. 7 1% 8 13% 7 1%
América Sur 5 8% 4 7% 6 10%
Asia 15  24% 16 26% 17 27%
Rusia 0% 1 2% 1 2%
Europa 24 38% 22  36% 22  35%
Oceania 3 5% 3 5% 3 5%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa

- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-5 (cont.) ,
IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1992 1993 1994
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
MUNDO| 18661 99% 2331657 1249 1844,7 100%: 2073955 1124| 1877,3 100%: 2593347 1 381
AFRICA 75 0,4% 11397 1523 58 0,3% 7163 1246 72 0,4% 1062 147
Sudafrica 48 0,3% 7234 1508 40 0,2% 4812 1188 4,7 0,2% 5827 1249
Argelia 0,0 0,2 0,0% 255 1700 0,3 0,0% 533 1630
Egipto 1.1 0,1% 1903 1704 0,5 0,0% 623 1363 04 0,0% 604 1701
Kenya 0,3 0,0% 530 1550 0,3 0,0% 385 1464 0,3 0,0% 570 1727
Marruecos 0,2 0,0% 250 1190 0,3 0,0% 313 1130 0,3 0,0% 503 1548
Nigeria 0,0 0,0 0,0
Tunéz 1,0 0,1% 1403 1433 0,5 0,0% 692 1445 1,2 0,1% 2094 1802
AMERICA N./C. 4294 23% 472274 1100 4521 25% 476 740 1 055 3448 18% 443 154 1 285
Estados Unidos 3790 20% 432553 1141 4119 22% 433726 1053 3124  17% 400 383 1281
Canada 48,6 3% 37985 782 38,8 2% 41813 1079 29,1 2% 38816 1334
Costa Rica 1,6 0,1% 1553 954 1,3 0,1% 1100 840 3,1 0,2% 3724 1209
El Salvador 0,0 0,0% 46 979 0,1 0,0% 49 907 0,1 0,0% 31 620
Panama 0,0 0,0 0,1 0,0% 91 1319
AMERICA SUR 4,3 0,2% 4315 1015 4,7 0,3% 4 526 959 10,2 0,5% 12897 1 266
Argentina 1,7 0,1% 2144 1241 1,9 0,1% 2301 1184 32 0,2% 4268 1334
Brasil 1,8 0,1% 1346 739 22 0,1% 1546 703 1,0 0,1% 964 929
Chile 0,3 0,0% 446 1312 0,2 0,0% 281 1266 0,1 0,0% 188 1504
Colombia 0,1 0,0% 65 878 0,0 1,6 0,1% 2244 1407
Peru 0,0 0,1 0,0% 132 1320 36 0,2% 4507 1267
Uruguay 0,2 0,0% 287 1196 0,3 0,0% 265 1031 0,2 0,0% 310 1409
Venezuela 0,1 0,0% 27 540 0,0 0,0
ASIA 197,1 11% 235620 1196 164,6 9% 178 784 1 086 157,7 8% 211503 1 341
Japon 46,2 2% 71118 1540 37,6 2% 50413 1339 36,1 2% 53942 1493
Israel 16 0,1% 3256 2101 2,8 0,2% 3674 1321 28 0,1% 4410 1593
Singapur 95,4 5% 98429 1032 63,9 3% 62 830 983 54,7 3% 72365 1323
China 30,9 2% 32855 1064 34,1 2% 31077 912 26,3 1% 28 881 1097
Filipinas 6,5 0,3% 7714 1190 89 0,5% 9033 1014 8,7 0,5% 10884 1250
China Hong Kong 0,0 0,1 0,0% 78 1560 0,0
India 1,2 0,1% 2049 1648 0,2 0,0% 307 1395 0,7 0,0% 1074 1521
Indonesia 0,1 0,0% 109 901 0,0 0,0% 4 800 0,0
Corea del Sur 29 0,2% 4275 1455 29 0,2% 1935 667 26 0,1% 3802 1453
Malasia 19 0,1% 1615 848 25 0,1% 2463 969 11,4 0,6% 13409 1181
Tailandia 3,8 0,2% 4361 1133 3,2 0,2% 3238 998 32 0,2% 3824 1207
Turquia 57 0,3% 8425 1485 76 0,4% 10817 1418 9,3 0,5% 16 096 1728
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ANEXO N° A-5 (cont.)

IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1992 1993 1994
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 24,0 1% 34290 1431 45,0 2% 57 400 1276 61,5 3% 97701 1590
EUROPA| 1188,2 64% 1560318 1313| 11723 64% 1348988 1151 12957 69%: 1817422 1403
Alemania 3196 17% 431247 1349 332,17 18% 393084 1183 330,8 18% 451136 1364
Holanda 334,3 18% 435820 1304 296,5 16% 326765 1102 369,9 20% 503 461 1 361
Inglaterra 172,1 9% 206 905 1202 161,9 9% 178 573 1103 161,8 9% 228954 1415
Francia 70,6 4% 91371 1293 88,6 5% 96 692 1091 101,8 5% 140 545 1 381
Bélg-Luxemb 58,1 3% 77285 1330 68,3 4% 82672 1210 90,2 5% 142 122 1576
Italia 64,0 3% 90721 1418 58,6 3% 72060 1230 61,6 3% 83997 1364
Espafa 441 2% 58100 1318 46,3 3% 50 064 1 081 48,2 3% 66 146 1 371
Austria 13,9 1% 18780 1352 13,9 1% 16909 1215 13,9 1% 21843 1567
Suiza 21,3 1% 33496 1576 21,8 1% 30423 1395 21,5 1% 35180 1634
Dinamarca 25 0,1% 3827 1516 28 0,2% 3993 1413 28 0,1% 4027 1431
Suecia 0,4 0,0% 571 1491 0,0 0,0% 22 2750 0,0 0,0% 41 3154
Polonia 32,1 2% 38845 1210 30,1 2% 36986 1229 35,5 2% 54 327 1531
Checoslovaquia 21,1 1% 26696 1265 13,3 1% 14 489 1092 12,3 1% 17 588 1430
Bulgaria 4,0 0,2% 5091 1289 40 0,2% 5058 1252 45 0,2% 6984 1561
Hungria 74 0,4% 10504 1425 58 0,3% 7084 1231 3,1 0,2% 4569 1466
OCEANIA 0,2 0,0% 333 1781 0,2 0,0% 354 1546 0,2 0,0% 408 1659
Australia 0,0 0,0% 35 1842 0,0 0,0% 54 1688 0,0 0,0% 55 1833
Nva. Zelandia 0,1 0,0% 238 1725 0,2 0,0% 240 1437 0,2 0,0% 303 1546
TOT.PAIiS.IMP 70 100% 73 100% 79 100%
Africa 8 1% 11 15% 9 1%
Ameérica N. y C. 9 13% 7 10% 11 14%
Ameérica Sur 6 9% 5 7% 8 10%
Asia 15 21% 17  23% 16 20%
Rusia 1 1% 1 1% 1 1%
Europa 28  40% 29  40% 31 39%
Oceania 3 4% 3 4% 3 4%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa
- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-5 (cont.)

IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1995 1996 1997
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
MUNDO| 1911,5 100%: 2919413 1527| 2133,3 100% 3116477 1461 1968,8 100%: 2954890 1501
AFRICA 83 04%: 12941 1553 8,3 0,4% 9941 1 194 73 04% 11 780 1604
Sudafrica 6,1 0,3% 8772 1445 6,6 0,3% 7119 1077 55 0,3% 8881 1615
Argelia 0,1 0,0% 184 1840 0,0 0,2 0,0% 317 1569
Egipto 0,2 0,0% 370 1823 0,0 0,0
Kenya 0,3 0,0% 544 1978 0,0 0,0
Marruecos 0,3 0,0% 806 2511 0,3 0,0% 434 1 561 04 0,0% 551 1570
Nigeria 04 0,0% 442 1035 04 0,0% 442 1035 04 0,0% 442 1035
Tunéz 09 00%; 1 .”.741 2036 0,9 0,0% 1891 2 031 08 0,0%: 1513 1947
AMERICA N./C. 3302 17%; 470981 1426 496,7 23% 688 899 1387 388,0 20%; 575279 1483
Estados Unidos 2834 15% 408 984 1443 4531 21% 627 883 1386 3422 17% 503736 1472
Canada 411 2% 54 807 1335 38,3 2% 54266 1415 38,9 2% 62018 1594
Costa Rica 45 0,2% 5812 1293 4,7 0,2% 6168 1316 4,7 0,2% 6168 1316
El Salvador 0,3 0,0% 61 239 0,3 0,0% 247 716 0,17 0,0% 121 864
Panama 1,0 00% 1 | 246 1312 0,3 0,0% 329 1 175 02 0,0% 346 1602
AMERICA SUR 12,1 1%; 17977 1485 1,6 01% 2249 1 405 15,5 1%; 22 873 1474
Argentina 23 0,1% 3441 1521 0,8 0,0% 1238 1561 0,3 0,0% 496 1648
Brasil 53 0,3% 8173 1555 0,1 0,0% 86 1365 14,9 0,8% 21833 1469
Chile 0,0 0,0 0,0
Colombia 3,5 0,2% 4746 1362 0,2 0,0% 207 1310 0,2 0,0% 306 1478
Peru 0,9 0,0% 1223 1396 0,3 0,0% 443 1355 0,2 0,0% 238 1566
Uruguay 0,2 0,0% 393 1770 0,1 0,0% 212 1570 0,0
Venezuela 6o ¢+ 60 ¢ 6o ¢+
ASIA 2071 1% 292898 1414 187,0 9% 271279 1451 187,9  10%: | 288218 1534
Japoén 41,0 2% 66 794 1629 49,6 2% 79 361 1598 49,3 3% 82550 1673
Israel 23 0,1% 3443 1497 1,0 0,0% 1845 1845 1,0 0,1% 1845 1845
Singapur 53,1 3% 72406 1364 39,0 2% 54 662 1403 29,4 1% 45630 1553
China 31,6 2% 40164 1270 33,4 2% 41788 1250 36,8 2% 48 277 1313
Filipinas 10,3 0,5% 13820 1345 11,0 0,5% 14947 1360 79 0,4% 11553 1469
China Hong Kong 0,0 0,1 0,0% 89 1780 0,3 0,0% 500 1629
India 2,3 0,1% 3732 1625 2,7 0,1% 4375 1607 0,9 0,0% 1500 1705
Indonesia 0,1 0,0% 69 1380 0,0 0,8 0,0% 1481 1858
Corea del Sur 21 0,1% 3424 1654 1,9 0,1% 3088 1608 1,9 0,1% 3076 1634
Malasia 39,7 2% 49338 1243 22,2 1% 28 853 1301 34,0 2% 48 000 1412
Tailandia 8,3 0,4% 11942 1436 11,1 0,5% 16 793 1519 6,3 0,3% 9008 1430
Turquia 15,8 1% 26 800 1695 13,9 1% 23618 1702 18,0 1% 32587 1815
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ANEXO N° A-5 (cont.) ,
IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1995 1996 1997
paises 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton | 000 ton % 1000 $ $/ton
RUSIA 56,3 3% 93 630 1664 56,0 3% 89891 1605 61,2 3% 102 317 1673
EUROPA| 12973 68%: 2030577 1565 13833 65% 2053513 1485 13086 66% 1953762 1493
Alemania 290,6 15% 440142 1515 304,0 14% 454745 1496 3204 16% 447 597 1397
Holanda 3965 21% 616 182 1554 4130 19% 602347 1459 2850 14% 421526 1479
Inglaterra 166,9 9% 247 025 1480 2204 10% 304 428 1 381 164,9 8% 240972 1462
Francia 113,4 6% 177 379 1564 119,9 6% 177 405 1480 110,2 6% 164 568 1493
Bélg-Luxemb 81,2 4% 148121 1825 49,6 2% 72356 1459 74,8 4% 118 255 1581
Italia 71,2 4% 111454 1564 72,4 3% 114 597 1582 70,1 4% 106 126 1514
Espania 48,3 3% 74072 1535 49,0 2% 69875 1426 53,7 3% 80478 1498
Austria 14,5 1% 24644 1699 14,8 1% 24319 1640 16,7 1% 28445 1700
Suiza 23,8 1% 43001 1809 19,8 1% 32765 1657 20,8 1% 34 347 1653
Dinamarca 32 0,2% 5390 1662 3,7 0,2% 5837 1565 6,9 0,3% 10669 1553
Suecia 0,0 0,0% 4 2000 0,0 0,0% 33 3667 0,0 0,0% 23 3286
Polonia 35,3 2% 58693 1663 36,6 2% 58171 1590 39,7 2% 67 240 1694
Checoslovaquia 11,4 1% 18013 1574 15,8 1% 23561 1491 15,0 1% 24 074 1600
Bulgaria 43 0,2% 6977 1625 3,0 0,1% 5102 1680 1,7 0,1% 3311 1944
Hungria 40 0,2% 1645 53 0,2% 9093 1722 oo ¢
OCEANIA 0,2 0,0% 1938 0,4 0,0% 705 1997 04 00% 661 1889
Australia 0,1 0,0% 1940 0,0 0,0% 87 2719 0,1 0,0% 96 1600
Nva. Zelandia 0,1 0,0% 1858 0,2 0,0% 358 1884 0,2 0,0% 305 1918
TOT.PAIS.IMP 78 100% 73 100% 75 100%
Africa 10 13% 7 10% 9 12%
América N.y C. 10 13% 6 8% 8 1%
América Sur 6 8% 6 8% 4 5%
Asia 17 22% 16 22% 18  24%
Rusia 1 1% 1 1% 0%
Europa 31 40% 33  45% 32 43%
Oceania 3 4% 4 5% 4 5%
Notas: - Conocida como USSR hasta 1991, posteriormente los valores corresponden a la Federacion Rusa

- Hasta 1990 los valores son las sumas de las dos Alemanias, posteriormente ellas se han unificado
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-6
EXPORTACIONES MUNDIALES DE PRODUCTOS SEMI-PROCESADOS DE CACAO
SEGUN CONTINENTES Y ANOS SELECCIONADOS
( en equivalente-grano)

Pasta de cacao Manteca de cacao Polvo de cacao TOTAL
Regiones 1980 1997 1980 1997 1980 1997 SEMI-
PROC.
000t % 000t % 000t % 000t % 000t % 000t % 1980 | 1997
000t [ 000t
Exp.mundial 1164 i 100% | 1979 i 100% | 1164 { 100% | 1979 i 100% | 1164 i 100% | 1979 | 100%
cacaograno | ¢ | i b E
proporcion 202 i 17% 294 | 15% 245 i1 21% 564 | 28% 208 | 18% 442 22%
MUNDO | 202 : 100% 294 : 100% 245 ¢ 100% 564 : 100% | 208 : 100% | 442 | 100% 655 | 1300
Europa 13 6% 150 i 51% 120 i 49% 291 i 52% 104 ;| 50% 298 | 67% 237 739
A.Cen/N/C 2 1% 20 7% 11 5% 21 4% 2 3% 22 5% 15 63
Amér. Sur 156 ;| 77% 32 1% 48 i 20% 51 9% 34 16% 32 7% 238 115
Asia 6 3% 21 7% 15 6% 129 | 23% 18 8% 73 | 16% 39 223
USSR - - S.i. - S.i. - S.i. - S.i. - S.i. - - S.i.
Africa 25 13% 71 24% 51 21% 70 i 12% 47 i 23% 17 4% 123 158
Oceania 0 - 0 - 0 - 0 - 0 - 0 - 0 0
Venezuela 1: 0,5% 0 - 1: 0,3% 0 - 1 0,3% 0 - 0 3
Equivalencias:  Pasta de cacao: 1,25; Manteca de cacao: 1,33 y Polvo de cacao:1,18
Fuentes: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
CUADRO N° A-7
IMPORTACIONES MUNDIALES DE PRODUCTOS SEMI-PROCESADOS DE CACAO
SEGUN CONTINENTES Y ANOS SELECCIONADOS
( en equivalente-grano)
Pasta de cacao Manteca de cacao Polvo de cacao TOTAL
Regiones 1980 1997 1980 1997 1980 1997 SEMI-
PROC.
000t % 000t % 000t % 000t % 000t % 000t % 1980 | 1997
000t [ 000t
Imp.mundial 1151 { 100% | 1969 : 100% | 1151 i 100% | 1969 i 100% | 1151 { 100% | 1969 | 100%
cacaograno | ¢ | i b
proporciéon 184 | 16% 319 | 16% 243 1 21% 624 | 32% 201§ 17% 575 | 29%
MUNDO | 184 : 100% 319 i 100% 243 : 100% 624 : 100% | 201 : 100% 575 [ 100% 628 | 1518
Europa 95 52% 231§ 73% 170 i 70% 404 i 65% 83 i 41% 288 | 50% 348 923
A.Cen/N/C 56 i 30% 38 i 12% 41+ 17% 139 | 22% 91 i 45% 165 | 29% 188 342
Amér. Sur 12 6% 15 5% 3 1% 16 3% 2 1% 24 4% 17 55
Asia 11 6% 19 6% 1 4% 37 6% 17 8% 59 [ 10% 39 115
USSR 7i 4% S.i. - S.i. - S.i. - S.i. - S.i. - - s.i.
Africa 3 2% 3 1% 3 1% 4 1% 3 2% 15 3% 9 22
Oceania 0 - 12 4% 5 2% 24 4% 5 3% 23 4% 10 59
Venezuela 0 - 0 - 0 - 0 - 0 - 0,3 | 0,1% 0 0,3

Equivalencias:

Fuentes:

Pasta de cacao: 1,25; Manteca de cacao: 1,33 y Polvo de cacao:1,18

Calculos propios a partir de los “Anuarios de Comercio” de la FAO
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ANEXO N° A-8
PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO EN GRANO SEGUN CONTINENTES Y PAISES SELECCIONADOS: 1948/50-1997

Regiones y 1948/50 1961/65 1969/71 1979/81 1989/91 19 90 19 91 19 92 19 93 19 94 19 95 19 96 19 97

paises 000t % |[000t % [000t % |000t % [000t % |000t % (000t % |000t % [000t % |[000t % |[000t % [000t % |000t %
MUNDO| 770 100| 1279 100( 1503 1001695 1002487 100| 2528 100| 2455 100| 2373 100[2493 100| 2564 100|2962 100)2978 1002918 100
AFRICA| 506 66| 930 73[1097 73[1044 62[1383 561357 54(1275 52[1288 54[1324 53|1361 53[1860 63[1900 641815 62
Costa de Marfil 53 71 109 9] 195 13| 427 25| 784 32| 750 30 710 29| 697 29| 804 32| 809 32(1120 38/1254 42(1119 38
Ghana 0 453 35| 430 29| 268 16| 277 11| 295 12| 295 12| 312 13| 240 10| 270 11| 404 14| 323 11 370 13
Nigeria 108 14| 217 17| 202 13| 169 10[ 143 6| 150 6] 115 5/ 145 6| 135 5/ 135 5[ 155 5/ 150 5 155 5
Camerun 45 6 81 6| 127 8| 120 71 115 5 9 4 9% 4 90 4 97 4] 100 4 137 5 126 4 125 4
Sierra Leona 2 02 4 03 6 04 9 05 24 1 24 1 24 1 10 04 10 04 10 04 10 0,3 10 0,3 10 0,3
Togo 4 05 14 1 27 2 14 1 7 0 9 0 8 0 4 of 7 0 7 03 4 01 6 02 5 0,2
AM.C./CAR. 63 8 88 7 81 5 90 5| 116 5] 128 5| 112 5 111 5] 128 5| 116 5| 138 5/ 129 4 123 4
Rep.Dominicana 30 4 34 3 32 2 32 2 47 2 59 2 50 2 47 2 53 2 57 2 65 2 67 2 51 2
México 7 1 24 2 27 2 3% 2 46 2 46 2 39 2 44 2 54 2 38 1 49 2 39 1 49 2
Haiti 2 02 2 0,2 3 02 3 0,2 4 0,2 5 0,2 5 0,2 3 0,1 3 0,1 3 01 7 02 4 0,1 4 01
Cuba 3 04 2 02 1 0,1 1 0,1 2 01 2 0,1 2 041 2 01 2 041 2 041 2 01 2 0,1 2 0,1
Granada 2 03 3 02 3 02 2 0,1 2 01 2 0,1 2 041 2 01 2 041 2 041 2 01 2 0,1 2 0,1
Jamaica 2 03 3 02 2 01 2 041 2 01 2 0,1 2 041 3 0,1 2 0,1 2 041 3 0,1 1 0,0 2 041
Trinidad y Tob. 8 1 6 05 4 0,3 3 0,2 2 0,1 2 0,1 2 041 100 1 0,0 2 041 2 011 2 0,1 2 01]
AMER. SUR| 196 25| 233 18| 282 19| 472 28| 541 22| 588 23| 570 23| 513 22| 513 21| 523 20| 479 16| 459 15| 475 16
Brasil 141 18] 151 12 183 12| 330 19| 356 14| 355 14| 345 14| 329 14| 340 14 344 13| 296 10| 257 9] 293 10
Ecuador 22 3 43 3 57 4 83 5 93 4| 147 6| 136 6 94 4 83 3 84 3 86 3 94 3 94 3
Colombia 13 2 16 1 20 1 35 2 57 2 56 2 59 2 55 2 57 2 59 2 53 2 65 2 47 2
Peru 4 05 2 02 2 01 5 03 16 0,6 1 04 11 04 15 0,6 12 05 13 05 23 1 23 1 19 1
Venezuela 15 2 19 1 19 1 16 1 15 1 16 1 15 1 17 1 16 1 19 1 17 1 17 1 19 1
Bolivia 0 1 01 1 01 2 01 4 0,2 4 0,2 4 0,2 4 02| 4 0,2 4 0,2 4 01 4 01 4 0,1
ASIA 4 7 1 11 1 56 3| 401 16| 409 16| 459 19| 416 18| 485 19| 531 21| 454 15| 455 15| 470 16

Indonesia 1 01 1 0,1 2 041 11 11 141 6| 154 6| 214 9| 175 71 239 10| 280 11| 305 10( 318 11| 333 11
Malasia 0 0 4 03 38 2| 240 10| 235 9| 225 9| 220 9] 226 9] 230 9] 131 4 120 4| 120 4
Filipinas 1 01 4 0,3 4 0,3 4 0,2 10 04 10 04 9 04 10 04| 7 03 8 0,3 7 02| 7 02 7 02
OCEANIA 4 1 21 2 31 2 33 2 46 2 46 2 39 2 45 2 43 2 33 1 31 1 34 1 34 1

Papua y Guinea 0,2 0,0 16 1 27 2 30 2 39 2 40 2 33 1 41 2 37 1 27 1 26 1 30 1 30 1
T.PAIS.PROD. 39 100 36 100 37 100 47 100 42 100 43 100 42 100 39 100f 40 100 40 100 42 100] 42 100 42 100
Africa 14 36 13 36 13 35 18 38 16 38 17 40 16 38 14 36 15 38 15 38 16 38 16 38 16 38
Amér. C/Carib. 14 36 11 3 11 30 14 30 11 26 11 26 11 26 11 28 11 28 11 28 11 26 11 26 11 26
América Sur 5 13 6 17 6 16 7 15 6 14 6 14 6 14 6 15 6 15 6 15 6 14 6 14 6 14
Asia 3 8 3 8 4 1 4 9 5 12 5 12 5 12 5 13 5 13 5 13 5 12 5 12 5 12
Oceania 3 8 3 8 3 8 4 9 4 10 4 9 4 10 3 8 3 8 3 8 4 10 4 10 4 10

Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Produccion” de la FAO
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ANEXO N° A-9

APROXIMACION AL INVENTARIO DE CHOCOLATES Y ALIMENTOS A BASE DE CACAO
DISPONIBLES EN EL MERCADO NACIONAL

* PRODUCTOS NACIONALES

- Industrias chocolateras

Industria Marcas Segmento N°
productos
Fiesta CA La India, Fiesta - Golosinas de chocolate 3
La India - Chocolate de taza 5
- Bebidas achocolatadas 1
Chocolates Kron CA Krén Chocolatier - Golosinas de chocolate 8
- Chocolate de taza 1
- Bomboneria 8
Chocolates St. Moritz CA St. Moritz Chocolatier - Golosinas de chocolate 5
- Chocolate de taza 1
- Decoraciones de chocolate 3
- Galletas rellenas 1
Nestlé Venezuela SA Nestlé - Golosinas de chocolate 5
Nestlé-Savoy 11
Nestlé-Savoy 2
Fox 1
Nescafé 1
Nesquik 1
Nestlé-Savoy | 1
Nestlé-Savoy - Galletas rellenas 2
Nestlé-La Rosa 3
Chocolates El Rey El Rey (Carenero Superior, Icoa, | - Golosinas de chocolate 6
Caoba, Saman, Barrita)
El Rey (Criollo natural, Corona 4
real)
Taco, Choco Loco, Kresty 3
El Rey - Decoraciones de chocolate 2
Molina y Cia. La Marcona - Golosinas de chocolate 3
- Bomboneria 4
Industria Regional del Chocolate | Chocolate Mérida - Chocolate de taza 1
CA
Chocolates La Mucuy CA Chocolates La Mucuy - Chocolate de taza 1
Industria Nacional de Chocolate | Chocolate Los Capachos - Chocolate de taza 1
Los Capachos
Mavesa SA Toddy, Toddy listo, Choco Man - Bebidas achocolatadas 3
Inversiones Grenaly CA Mi Nono - Bebidas achocolatadas 1
Laboratorios F. Pons CA Alimento Express - Bebidas achocolatadas 1
Nucita Venezolana CA Nucicao - Bebidas achocolatadas 1
Nucita _- Pasta para untar 2
Pirulin - Galletas rellenas 3
Gerber de Venezuela CA Ovomaltina - Bebidas achocolatadas 1
Novartis Nutrition de Venezuela | Ovomaltina - Pasta para untar 1
CA
Chocolates Carbonero Hecadi - Bebidas achocolatadas 1
Industrias Alimenticias Mc Laws | Mc Laws - Bebidas achocolatadas 1
- Decoraciones de chocolate 2
17 empresas 105
- Industrias donde el cacao es un ingrediente mas
Industria Marcas Segmento N°
productos

CXXXiV

Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva




Café Fama de América

Café Fama de América-café
gourmet

- Bebidas aromatizadas

N

Procafé de Venezuela CA

Café El Pefidn-café gourmet

- Bebidas aromatizadas

Café La Hacienda

Café La Hacienda-café gourmet

- Bebidas aromatizadas

Café Anzoategui CA

Café Anzoategui

- Bebidas aromatizadas

Torrefactora Moreno e hijos CA

Mokafé gourmet

- Bebidas aromatizadas

Alfonzo Rivas & Cia Tris-Tras - Bebidas achocolatadas
Industrias del Maiz Flips, Maizoritos - Cereales saborizados

Lumalac CA Leche Cao - Bebidas achocolatadas

Mead Johnson de Venezuela SA | Sustagen - Bebidas achocolatadas

Ponce & Benzo

Wampole merengada

- Bebidas achocolatadas

Productos Quaker CA

FrescAvena Quaker

- Bebidas achocolatadas

Empalact CA

MixFix, Choco Nico

- Bebidas achocolatadas

Indulac-Parmalat

Choco Cao, Riko Malt
Parmalat

- Bebidas achocolatadas
- Postres

Zuly Milk CA

Zuli Choco

- Bebidas achocolatadas

Industria Lactea Carabobo

Choko Carabobo

- Bebidas achocolatadas

Cadipro Milk Products CA

Mi Vaca, Anchor

- Bebidas achocolatadas

ADIN[D=2=2ININ=2|OEIN 2N DNIN Wi~

Nabisco de Venezuela CA Royal - Decoraciones de chocolate
o Postres
Nabisco - Galletas rellenas
Alimentos Heinz CA Sonrissa - Postres
Unilever Andina SA Tio Rico - Postres
Productos Efe SA Efe - Postres
Alimentos La Lombarda - Panaderia-dulceria
Once-Once CA Once Once - Panaderia-dulceria
Bimbo de Venezuela CA Marinela - Panaderia-dulceria
Pancentral CA Pancentral - Panaderia-dulceria
CA Sucesora de José Puig & | Galletas Puig - Galletas rellenas
Cia
Industrias Alimenticias Noel SA Noel - Galletas rellenas 3
Danibisk CA Danibisk - Galletas rellenas 8
Alimentos Pos3 CA Chocochitas - Galletas rellenas 1
Industrias Alimenticias Italia CA | Taky - Galletas rellenas 1
CA Galletera Carabobo Galletera Carabobo - Galletas rellenas 3
Alimentos Le Biscuit CA Le Bicuit - Galletas rellenas 3
Industrias Amapola CA Choco Top - Galletas rellenas 1
Alimentos Kellogs SA Kellogs - Cereales saborizados 3
32 empresas 74
« PRODUCTOS IMPORTADOS
- Industrias chocolateras
Pais Industria Marcas Segmento N°
productos
EUROPA:
Bélgica Cavalier NV Cavalier - Golosinas de chocolate 4
Bélgica Kraft Jacobs Suchards Céte d'Or 14
Suiza Kraft Jacobs Suchards Toblerone 4
Bélgica Chocolaterie Guylian Guylian - Bomboneria 1
Suiza Nestlé Suisse SA Nestlé - Golosinas de chocolate 1
Brasil Nestlé Brasil CA 3
Colombia Nestlé de Colombia SA 1
Comestibles La Rosa SA 1
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Comestibles La Rosa SA Nestlé-La Rosa - Galletas rellenas 2
Nestlé de Colombia SA Nestlé 2
Italia Nestlé Italiana SpA Perugina - Bomboneria 1
Espafa Cadbury Stani Cadbury’s - Golosinas de chocolate 2
Inglaterra Cadbury Itd. 2
Irlanda Cadbury Ireland Itd - Galletas rellenas 1
Suiza Lindt & Spriingli Lindt - Golosinas de chocolate 2
Alemania Stollwerck Alpia - Golosinas de chocolate 2
Paul Reber Gmbh & Co Mozart Kulgeln | - Bomboneria 2
Reber
Wilhelm Reuss Gmbh & Co Cebe - Bebidas achocolatadas 1
- Pasta para untar 4
Espafia Berbury Esparia SL, Trapa - Golosinas de chocolate 1
Chocolates Valor SA Valor Chocola-tes | - Golosinas de chocolate 5
- Chocolate de taza 3
- Bomboneria 8
- Decoraciones de chocolate 1
Chocolates Simén Coll Simoén Coll - Chocolate de taza 1
Italia Ferrero SpA, Ferrero - Bomboneria 2
- Pasta para untar 1
Pernigotti SpA Pernigotti - Bomboneria 2
Nutkao SRL Mondial Cream - Pasta para untar 1
17 empresas 75
AMERICA DEL NORTE:
Estados Unidos Mars Inc., Mars, M & M - Golosinas de chocolate 8
Hershey Foods Corp. Hershey's - Golosinas de chocolate 11
- Bebidas achocolatadas 4
- Decoraciones de chocolate 7
HB Reese Candy Co. Reese - Golosinas de chocolate 1
Simply Lite Foods Corp. Sweet'n Low - Golosinas de chocolate 2
- Galletas rellenas 2
Ghirardelli Chocolate Co. Ghirardelli - Chocolate de taza 1
The Kroger Co. Kroger - Decoraciones de chocolate 1
6 empresas 37
Pais Industria Marcas Segmento N°
productos
AMERICA LATINA:
Argentina Ferrero Argentina SA Kinder Sorpre-sa - Golosinas de chocolate 1
Brasil Bala Boavitense SA Boavistense - Bomboneria 1
Chile Empresas Carozzi SA Costa - Golosinas de chocolate 4
- Bomboneria 1
- Galletas rellenas 3
Industrias de Alimentos Dos en | Privilegio - Bomboneria 1
Uno
Colombia Colombina SA Choco break - Golosinas de chocolate 1
Compaiiia Nacional de | Corona - Chocolate de taza 1
Chocolates SA Choco Listo - Bebidas achocolatadas 1
Dulces de Colombia SA Dragus - Bombones-caramelos 2
Peru Negusa Corp. SA Curazao - Bebidas achocolatadas 1
8 empresas 17
31 empresas 129

- Industrias donde el cacao es un ingrediente mas
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Pais Industria Marcas Segmento N°
productos
EUROPA:
Alemania C. Hahne Muhlenwerke Genbh | Hahne - Cereales saborizados 1
& Co.
H & J Briiggeb Briiggen - Cereales saborizados 1
Bahlsen Bahlsen - Galletas rellenas 5
Espafia Leche Pascual SA Pascual - Postres 1
Sociedad Europea de Galletas | Elgorriaga - Galletas rellenas 1
SA
Francia Haagen-Dazs Haagen-Dazs - Postres 1
Lu Lu - Galletas rellenas 2
Ets Bardinet Alexandra - Bebidas alcohdlicas 1
Chocolate
Inglaterra R. Carmichael & Sons Heather cream - Bebidas alcohdlicas 1
Italia Freddi Dolciaria SRL Freddi - Panaderia-dulceria 2
Paluani SpA Paluani - Panaderia-dulceria 1
Balconi SpA Balconi - Panaderia-dulceria 1
Pandal SRL Pandal - Cereales saborizados 1
Pan Ducale Pan Ducale - Galletas rellenas 1
A. Loacker AG- SpA Loacker - Galletas rellenas 4
Barilla Alimentari SpA Barilla - Galletas rellenas 5
Parmalat SpA Parmalat - Galletas rellenas 2
Ciabor Ciabor - Galletas rellenas 1
Industria Dolciaria il Castello il Castello - Galletas rellenas 1
Balocco SpA Balocco - Galletas rellenas 1
Holanda Belle Holandaise Chog - Bebidas achocolatadas 1
21 empresas 35
Pais Industria Marcas Segmento N°
productos
AMERICA DEL NORTE:
Estados Unidos The Pillsbury Co. Pillsbury - Decoraciones de chocolate 1
- Postres 3
Continental Mills Krusteaz - Postres 1
Hunt-Wesson Inc Hunt's - Postres 4
Pepperidge Farm Inc. Pepperidge Farm | - Postres 1
- Galletas rellenas 4
Wells Wells - Postres 1
Kraft Foods Inc. Post - Cereales saborizados 1
Flemming Companies Inc. Best Yet - Cereales saborizados 1
Keebler Company Keebler - Galletas rellenas 1
9 empresas 18
AMERICA LATINA:
Brasil Bauducco & Cia Ltda Bauducco - Galletas rellenas 11
Chile Alimentos Wasil CA Regimel - Postres 1
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Industrias Ambrosoli SA Ambrofoli - Galletas rellenas 1
Colombia Alpina Productos Alimenti-cios Alpina - Bebidas achocolatadas 1
Nabisco Royal Colombiana Inc. Royal - Postres 1
Kellogs de Colombia SA Kellogs - Cereales saborizados 1
Compaiiia de Galletas Noel Jet Topsi - Bomboneria 1
Noel - Galletas rellenas 4
Ecuador Nabisco Royal del Ecuador Royal - Postres 1
México Mead Johnson de México Choco Milk - Bebidas achocolatadas 1
CPW México SRL Nestlé-Nesquik - Cereales saborizados 1
Kellogs de México SA Kellogs - Cereales saborizados 1
Peru Procacao SA Winter - Galletas rellenas 1
12 empresas 26
42 empresas 80
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ANEXO N° A-10

PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 19 68 19 69 19 70 19 71 19 72 19 73 19 74 19 75 19 76 1977
ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % % ton %
Aragua 223 1% 233 1% 237 1% 159 1% 96 1% 78 0,4% 96 1% 74 0,4% 0,5% 60 0,4%
Carabobo 184 1% 186 1% 192 1% 99 1% 36 0,2% 32 0,2% 69 0,4% 38 0,2% 0,3% 46 0,3%
Guérico 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0,0% 0 0,0%
Miranda 6863 36%| 6220 34%| 6271 33%| 6477 33%| 6158 36%| 8486 43%| 7209 40%| 8797 44% 49%| 7968 49%
Yaracuy 14 0,1% 14 0,1% 16 0,1% 18 0,1% 56 0,3% 20 0,1% 20 0,1% 16 0,1% 0,1% 14 0,1%
CENTR-NOR| 7284 38%| 6653 36%| 6716 36%| 6753 35%| 6346 37%| 8616 44%| 7394 41%| 8925 45% 50%| 8088 49%
Delta Amac. 857 4% 841 5% 848 4% 648 3% 696 4% 511 3% 492 3% 463 2% 2% 325 2%
Monagas 17 0,1% 16 0,1% 24 0,1% 40 0,2% 46 0,3% 74 0,4% 63 0,4% 72 0,4% 1% 53 0,3%
Sucre 10500 54%| 10085 55%| 10608 56%| 10780 56%, 8912 52%, 9311 47%| 8721 49%| 9004 45% 39%| 6327 39%
ORIENTAL| 11374 59%| 10941 60%| 11480 61%| 11468 59%| 9654 56%| 9896 50%| 9276 52%| 9539 48% 41%| 6705 41%
Mérida 82 0,4% 77 0,4% 73 0,4% 68 0,4% 49 0,3% 20 0,1% 12 0,1% 28 0,1% 0,1% 173 1%
Téchira 25 0,1% 23 0,1% 25 0,1% 29 0,1% 40 0,2% 46 0,2% 58 0,3% 64 0,3% 0,0% 78 0,5%
Zulia 62 0,3% 65 0,4% 70 0,4% 117 1% 179 1% 187 1% 178 1% 283 1% 2% 316 2%
ANDES-S.LAG 168 1% 165 1% 168 1% 214 1% 268 2% 253 1% 248 1% 375 2% 2% 567 3%
Apure 224 1% 256 1% 255 1% 721 4% 823 5% 886 4% 954 5% 1027 5% 7% 938 6%
Barinas 282 1% 262 1% 264 1% 257 1% 120 1% 40 0,2% 56 0,3% 87 0,4% 0,0% 91 1%
LLANOS 506 3% 518 3% 519 3% 978 5% 943 5% 926 5%| 1010 6%| 1114 6% 7%| 1029 6%
Amazonas 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0,0% 0 0,0%
TOTALES| 19332 100%| 18 278 100%| 18 883 100%| 19413 100%)| 17 211 100%| 19691 100%| 17 928 100%| 19 953 100% 100%| 16 389 100%
Nota: * Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados
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, _ANEXO N° A-10 (cont.)
PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 1978 19 79 19 80 19 81 19 82 19 83 19 84 19 85 19 86 19 87
ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % % ton %
Aragua 31 0,2% 40 0,2% 46 0,3% 56 0,4% 59 0,4% 75 1% 49 0,5% 51 0,5% 0,4% 57 0,5%
Carabobo 47 0,3% 46 0,3% 57 0,4% 42 0,3% 61 0,5% 67 0,5% 48 0,5% 50 0,5% 0,4% 52 0,4%
Guaérico 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 26 0,2% 29 0,2% 19 0,2% 20 0,2% 0,2% 21 0,2%
Miranda 8499 51%| 9020 51%| 7115 48%| 6874 46%| 6289 47%| 6838 49%| 5113 48%| 4385 40% 37%| 4751 38%
Yaracuy 7 0,0% 10 0,1% 12 0,1% 12 0,1% 9 0,1% 11 0,1% 9 0,1% 9 0,1% 0,1% 12 0,1%
CENTR-NOR| 8584 52%| 9116 52%| 7230 48%| 6984 47%| 6444 49%| 7020 50%| 5238 49%| 4515 41% 38%| 4893 39%
Delta Amac. 373 2% 339 2% 21 1% 334 2% 327 2% 205 2% 249 2% 252 2% 2% 275 2%
Monagas 56 0,3% 61 0,3% 63 0,4% 55 0,4% 72 1% 78 1% 61 1% 62 1% 0,5% 66 1%
Sucre 5673 34%| 6165 35%| 5846 39%| 6138 41%| 4728 36%) 4780 34%| 3671 35%| 4767 44% 48%, 6014 48%
ORIENTAL| 6102 37%| 6565 37%| 6120 41%| 6527 44%| 5127 39%| 5153 37%| 3981 38%| 5081 46% 51%| 6355 50%
Mérida 213 1% 206 1% 201 1% 76 1% 196 1% 210 2% 163 2% 166 2% 1% 164 1%
Tachira 84 1% 90 1% 76 1% 50 0,3% 263 2% 365 3% 289 3% 227 2% 2% 259 2%
Zulia 340 2% 366 2% 349 2% 245 2% 342 3% 355 3% 274 3% 275 3% 2% 289 2%
ANDES-S.LAG 637 4% 662 4% 626 4% 371 3% 801 6% 930 7% 726 7% 668 6% 6% 712 6%
Apure 1162 7%| 1140 6% 860 6% 896 6% 650 5% 680 5% 507 5% 525 5% 4% 527 4%
Barinas 125 1% 107 1% 117 1% 62 0,4% 235 2% 177 1% 132 1% 149 1% 1% 127 1%
LLANOS| 1287 8% 1247 7% 977 7% 958 6% 885 7% 857 6% 639 6% 674 6% 5% 654 5%
Amazonas 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0,0% 0 0,0%
TOTALES| 16 610 100%| 17 590 100%| 14 953 100%| 14 840 100%| 13 257 100%| 13960 100%| 10584 100%| 10938 100% 11955 100% 12614 100%
Nota: « Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados
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, _ANEXO N° A-10 (cont.)
PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 19 88 19 89 19 90 19 91 19 92 19 93 19 94 19 95 19 96 19 97
ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton %
Aragua 60 0,4% 62 0,4% 68 0,4% 152 1% 72 0,4% 55 0,3% 78 0,5% 218 1% 220 1% 138 1%
Carabobo 54 0,4% 55 0,4% 61 0,4% 70 0,4% 58 0,3% 85 1% 81 0,5% 95 1% 96 1% 150 1%
Guérico 23 0,2% 24 0,2% 26 0,2% 19 0,1% 17 0,1% 15 0,1% 20 0,1% 6 0,0% 6 0,0% 9 0,0%
Miranda 5157 38%| 5286 38%| 5873 38%| 6766 42%| 7436 43%| 7789 48%| 7704 46%| 8880 52% 8956 52%| 6916 37%
Yaracuy 15 0,1% 15 0,1% 17 0,1% 104 1% 65 0,4% 50 0,3% 43 0,3% 63 0,4% 64 04% 85 0,5%
CENTR-NOR| 5309 39%| 5442 39%| 6045 39%| 7111 44%| 7648 45% 7994 50%| 7926 48%| 9262 55% 55%| 7298 39%
Delta Amac. 277 2% 284 2% 315 2% 405 3% 413 2% 374 2% 321 2% 186 1% 188 1% 608 3%
Monagas 71 1% 73 1% 81 1% 239 1% 159 1% 135 1% 156 1% 138 1% 139 1% 459 2%
Sucre 6493 48%) 6656 48%, 7394 48%| 6887 43%| 7423 43%| 6018 37%| 6418 39%| 5847 34%| 5897 34% 7622 41%
ORIENTAL| 6841 50%| 7013 50%| 7790 50%| 7531 47%| 7995 47%| 6527 41%| 6895 41%| 6171 36%| 8689 47%
Mérida 191 1% 196 1% 218 1% 204 1% 200 1% 190 1% 224 1% 267 2% 269 2% 844 5%
Téchira 273 2% 280 2% 311 2% 278 2% 357 2% 265 2% 259 2% 177 1% 179 1% 179 1%
Zulia 320 2% 328 2% 364 2% 269 2% 270 2% 329 2% 405 2% 309 2% 312 2% 328 2%
ANDES-S.LAG 784 6% 804 6% 893 6% 751 5% 827 5% 784 5% 888 5% 753 4%| 760 4%| 1351 7%
Apure 558 4% 572 4% 635 4% 482 3% 473 3% 446 3% 516 3% 395 2% 398 2% 400 2%
Barinas 144 1% 148 1% 164 1% 154 1% 157 1% 287 2% 391 2% 362 2%| 365 2% 734 4%
LLANOS 702 5% 720 5% 799 5% 636 4% 630 4% 733 5% 907 5% 757 4% 763 4%| 1134 6%
Amazonas 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 42 0,3% 45 0,3% 35 0,2% 35 0,2% 57 0,3%
TOTALES| 13636 100%| 13979 100%| 15527 100%| 16 029 100%)| 17 100 100%| 16 080 100%| 16 661 100%| 16 978 100%| 17 124 100%| 18 529 100%
Nota: * Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados

Fuentes: MAC.- ANUARIO ESTADISTICO AGROPECUARIO: varios afios.- Caracas: Ministerio de Agricultura y Cria
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ANEXO N° A-11

SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 19 68 19 69 19 70 19 71 19 72 19 73 19 74 19 75 19 76 1977
has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. %
Aragua 984 1%| 1164  2%| 1210 2%| 1204 2% 680 1% 634 1% 827 1% 812 1% 790 1% 704 1%
Carabobo 757 1% 744 1% 611 1% 530 1% 246 0% 406 1% 344 0% 216 0% 272 0% 235 0%
Guérico 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Miranda 25880 37%| 26857 38%| 26915 38%)| 27203 37%| 27260 39%| 31991 44%| 31633 44%) 32295 44%| 31480 43%| 29675 43%
Yaracuy 100 0,1% 111 0,2% 132 0,2% 152  0,2% 432 0,6% 174 0,2% 159 0,2% 165 0,2% 116 0,2%
CENTR-NOR| 27721 40%)| 28876 41%)| 28868 41%)| 29089 40%)| 28 618 41%) 33 205 46%)| 32963 45%| 33488 45% 30730 44%
Delta Amac. 3176 5%| 2803 4% 2783 4%| 2784 4%| 2699 4%| 2150 3%| 2438 3%| 2097 3% 1650 2%
Monagas 164 0,2% 105 0% 96 0% 167 0% 202 0% 314 0% 396 1% 429 1% 436 1%
Sucre 36617 52%| 36 655 52%| 36672 52%| 36 612 50%| 33388 48%| 33100 46%| 32201 44%) 32883 44% 31151  45%
ORIENTAL| 39957 57%| 39563 56%| 39551 56%| 39563 55%| 36289 53%| 35564 49%| 35035 48%)| 35409 48% 33237  48%
Mérida 299 0,4% 256 0% 296 0% 298 0% 244 0% 104 0% 121 0% 156 0% 850 1%
Téchira 93 0,1% 93 0% 114 0% 164 0% 238 0% 263 0% 381 1% 240 0% 330 0%
Zulia 164 0,2% 186 0% 186 0% 555 1% 587 1% 616 1% 601 1% 643 1% 720 1%
ANDES-S.LAG 556 1% 535 1% 596 1%| 1017 1%| 1069 2% 983 1%| 1103 2%| 1039 1% 1900 3%
Apure 564 1% 649 1% 651 1%| 1998 3%| 2363 3%| 2716 4%| 3120 4%, 3586 5% 3318 5%
Barinas 956 1% 873 1% 928 1% 917 1% 779 1% 184 0% 471 1% 451 1% 545 1%
LLANOS| 1520 2%| 1522 2%| 1579 2%| 2915 4% 3142 5%| 2900 4%, 3591 5% 4037 5% 3 863 6%
Amazonas 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
TOTALES| 69 754 100%| 70496 100%| 70 594 100%| 72 584 100%)| 69 118 100%| 72 652 100%| 72692 100%| 73 973 100%| 72 513 100%| 69 730 100%
Nota: * Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados
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ANEXO N° A-11 (cont.)
SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 1978 19 79 19 80 19 81 19 82 19 83 19 84 19 85 19 86 19 87
has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. %
Aragua 640 1% 641 1% 695 1% 710 1% 844 1% 937 1% 523 1% 526 1% 532 1% 549 1%
Carabobo 210 0% 183 0% 203 0% 241 0% 244 0% 416 1% 309 1% 247 0% 252 0% 258 0%
Guaérico 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 120 0,2% 126 0,2% 86 0,1% 77 0,1% 75 0,1% 84 0,1%
Miranda 28751 42%| 29708 42%| 28279 42%)| 28 886 43%| 24662 39%| 26 504 39%| 24 547 40%) 20 088 39%| 19552 38%| 21315 38%
Yaracuy 70 0,1% 91 0,1% 106  0,2% 114 0,2% 98 0,2% 103  0,2% 78 0,1% 62 0,1% 68 0,1% 78 0,1%
CENTR-NOR| 29671 44%)| 30623 43%| 29283 43%)| 29951 45%) 25968 41%)| 28 086  42%) 25543 42%) 21 000 39%| 22284 40%
Delta Amac. 194 0%| 1366 2%| 1066 2%| 1521 2%| 1579  2%| 1536 2%| 1667 3%| 1350 3%| 1502 3%
Monagas 394 1% 380 1% 605 1% 382 1% 575 1% 550 1% 516 1% 433 1% 465 1%
Sucre 30489 45%| 30991 44%| 30956 46%)| 29 971  45%| 29550 46%| 31450 46%| 28 147 46%)| 24 592 49%| 27 455 49%
ORIENTAL| 31077 46%| 32737 46%| 32627 48%)| 31874 48%| 31704 50%| 33536 50%)| 30330 50%) 26 375 53%| 29422  52%
Mérida 948 1% 965 1% 547 1% 402 1% 664 1% 937 1% 758 1% 618 1% 673 1%
Tachira 369 1% 359 1% 441 1% 281 0% 893 1% 944 1% 825 1% 675 1% 757 1%
Zulia 773 1% 774 1% 793 1% 643 1% 955 2% 809 1% 693 1% 686 1% 729 1%
ANDES-S.LAG| 2090 3%| 2098 3%| 1781 3%| 1326  2%| 2512 4%| 2690 4%| 2276 4% 1979 4%| 2159 4%
Apure 4078 6% 4133 6%| 3725 5%| 3423 5%| 2618 4% 2764 4%, 2028 3%| 1758 3%| 1805 3%
Barinas 734 1% 824 1% 558 1% 415 1% 796 1% 596 1% 440 1% 428 1% 392 1%
LLANOS| 4812 7%| 4957 7%| 4283 6%| 3838 6%| 3414 5%| 3360 5%| 2468 4%| 2186 4%| 2197 4%
Amazonas 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
TOTALES| 67 650 100%| 70415 100%| 67 974 100%| 66 989 100%| 63 598 100%| 67 672 100%| 60 617 100%| 51 540 100% 52 008 100% 56 062 100%
Nota: « Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados
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ANEXO N° A-11 (cont.)
SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO EN GRANO SEGUN REGIONES PRODUCTORES Y ESTADOS CORRESPONDIENTES: 1968-1997

Estados 19 88 19 89 19 90 19 91 19 92 19 93 19 94 19 95 19 96 19 97
ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton % ton %
Aragua 556 1% 560 1% 595 1% 583 1% 595 1% 458 1% 598 1% 925 2% 932 2% 653 1%
Carabobo 268 0% 270 0% 287 0% 278 0% 271 0% 388 1% 361 1% 361 1% 364 1% 377 1%
Guidrico 94 0,2% 95 0,2% 101 0,2% 75 0,1% 67 0,1% 65 0,1% 90 0,1% 30 0,0% 30 0,0% 29 0,0%
Miranda 22321 38%| 22494 38%| 23879 38%| 27616 42%| 30279 43%| 32023 49%| 31605 47%)| 29963 49%| 30176 49%| 27 329 44%
Yaracuy 99 0,2% 100 0,2% 106  0,2% 400 0,6% 390 0,6% 300 0,5% 237 0,4% 250 04%| 252 0,4% 250 0,4%
CENTR-NOR| 23 338 40%| 23519 40%)| 24 968 40%)| 28 952 45%)| 31602 45%) 33234 51%| 32891 49%| 31529 52% 52%| 28 638  46%
Delta Amac. 1487 3%| 1499 3%| 1591 3%, 1800 3%| 1800 3%| 1610 2% 1397 2% 619 1% 1%| 1700 3%
Monagas 492 1% 496 1% 526 1%| 1015 2%| 1020 1% 750 1% 800 1% 700 1% 1%| 1380 2%
Sucre 28620 49%)| 28842 49%| 30617 49%| 27 926  43%| 30222 43%| 24 812 38%| 26 853 40%) 22 875 38% 38%| 23735 38%
ORIENTAL| 30599 52%| 30837 52%| 32734 52%| 30741 47%| 33042 47%| 27 172 42%)| 29 050 43%)| 24 194 40% 40%| 26 815 43%
Mérida 714 1% 720 1% 764 1% 870 1% 870 1% 831 1% 959 1% 892 1% 1%| 2150 3%
Téchira 796 1% 802 1% 852 1%| 1071 2%| 1065 2% 775 1% 765 1% 485 1% 1% 488 1%
Zulia 790 1% 796 1% 845 1%| 1035 2% 877 1% 822 1%| 1022 2% 824 1% 1% 863 1%
ANDES-S.LAG| 2300 4%| 2318  4%| 2461 4%| 2976 5%| 2812 4%| 2428  4%| 2746  4%| 2201 4% 4%, 3501 6%
Apure 1867 3%| 1881 3%| 1997 3%| 1710 3%| 1690 2% 1582 2%| 1761 3%| 1583 3% 3%| 1481 2%
Barinas 421 1% 424 1% 450 1% 642 1% 650 1% 830 1%| 1150 2%| 1292 2% 2%, 1500 2%
LLANOS| 2288 4% 2305 4% 2447 4%| 2352 4% 2340 3%| 2412 4%| 2911 4%| 2875 5% 5%| 2981 5%
Amazonas 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 120 0,2% 130 0,2% 100 0,2% 0,2% 150 0,2%
TOTALES| 58 525 100%)| 58 979 100%| 62 610 100%| 65021 100%| 69 796 100%| 65246 100%| 67 598 100%| 60 799 100%| 61 231 100% 61935 100%
Nota: * Para fechas anteriores a 1968, no se dispone de datos desagregados por estados
Fuentes: MAC.- ANUARIO ESTADISTICO AGROPECUARIO: varios afios.- Caracas: Ministerio de Agricultura y Cria
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ANEXO N° A-12

PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO SEGUN PRINCIPALES ZONAS CACAOTERAS: 1968-1997

A: ZONAS CACAOTERAS

B: ESTADOS DE MAYOR PRODUCCION

Afos Centro-norte Oriental Andes-S. lago Llanos Resto Total Miranda Sucre Participacion
ton % ton % ton % ton ton % ton % ton % ton % ton %
1968 7284 38%| 11374 59% 168 1% 506 3% 0 0%| 19332 100% 6 863 36%| 10500 54%| 17 363 90%
1969 6653 36%| 10941 60% 165 1% 518 3% 0 0%| 18278 100% 6 220 34%| 10085 55%| 16 305 89%
1970 6716 36%| 11480 61% 168 1% 519 3% 0 0%| 18883 100% 6271 33%| 10608 56%| 16 879 89%
1971 6753 35%| 11468 59% 214 1% 978 5% 0 0%| 19413 100% 6477 33%| 10780 56%| 17 257 89%
1972 6346 37%| 9654 56% 268 2% 943 5% 0 0%| 17211 100% 6 158 36%| 8912 52%| 15070 88%
1973 8616 44%| 9896 50% 253 1% 926 5% 0 0%| 19691 100% 8 486 43%| 9311 47%| 17 797 90%
1974 7394 41%| 9276 52% 248 1%| 1010 6% 0 0%| 17928 100% 7 209 40%| 8721 49%]| 15930 89%
1975 8925 45%| 9539 48% 375 2%| 1114 6% 0 0%| 19953 100% 8797 44%| 9004 45%| 17 801 89%
1976 7475 50%| 6188 41% 320 2%| 1108 7% 0 0%| 15091 100% 7 354 49%| 5830 39%| 13184 87%
1977 8088 49%| 6705 41% 567 3%| 1029 6% 0 0%| 16389 100% 7 968 49%| 6327 39%| 14 295 87%
1978 8584 52%| 6102 37% 637 4% 1287 8% 0 0%| 16610 100% 8499 51%| 5673 34%| 14172 85%
1979 9116 52%| 6565 37% 662  4%| 1247 7% 0 0%| 17590 100% 9020 51%| 6165 35%| 15185 86%
1980 7230 48%| 6120 41% 626 4% 977 7% 0 0%| 14953 100% 7115 48%| 5846 39%| 12961 87%
1981 6984 47%| 6527 44% 371 3% 958 6% 0 0%| 14840 100% 6 874 46%| 6138 41%| 13012 88%
1982 6444 49%| 5127 39% 801 6% 885 7% 0 0%| 13257 100% 6 289 47%| 4728 36%| 11017 83%
1983 7020 50%| 5153 37% 930 7% 857 6% 0 0%| 13960 100% 6 838 49%| 4780 34%| 11618 83%
1984 5238 49%| 3981 38% 726 7% 639 6% 0 0%| 10584 100% 5113 48%| 3671 35%| 8784 83%
1985 4515 41%| 5081 46% 668 6% 674 6% 0 0%| 10938 100% 4 385 40%| 4767 44%| 9152 84%
1986 4595 38%| 6059 51% 685 6% 616 5% 0 0%| 11955 100% 4 461 37%| 5746 48%| 10 207 85%
1987 4893 39%| 6355 50% 712 6% 654 5% 0 0%| 12614 100% 4751 38%| 6014 48%| 10765 85%
1988 5309 39%| 6841 50% 784 6% 702 5% 0 0%| 13636 100% 5157 38%| 6493 48%| 11650 85%
1989 5442 39%| 7013 50% 804 6% 720 5% 0 0%| 13979 100% 5286 38%| 6656 48%| 11942 85%
1990 6045 39%| 7790 50% 893 6% 799 5% 0 0%| 15527 100% 5873 38%| 7394 48%| 13 267 85%
1991 7111 44%| 7531 47% 751 5% 636 4% 0 0%| 16029 100% 6 766 42%| 6887 43%| 13 653 85%
1992 7648 45%| 7995 47% 827 5% 630 4% 0 0%| 17100 100% 7436 43%| 7423 43%| 14 859 87%
1993 7994 50%| 6527 41% 784 5% 733 5% 42 0%| 16080 100% 7789 48%| 6018 37%| 13807 86%
1994 7926 48%| 6895 41% 888 5% 907 5% 45 0%| 16661 100% 7704 46%| 6418 39%| 14122 85%
1995 9262 55%| 6171 36% 753 4% 757 4% 35 0%| 16978 100% 8 880 52%| 5847 34%| 14727 87%
1996 9342 55%| 6224 36% 760 4% 763 4% 35 0%| 17124 100% 8 956 52%| 5897 34%| 14 853 87%
1997 7298 39%| 8689 47%| 1351 7%| 1134 6% 57 0%| 18529 100% 6 916 37%| 7622 41%| 14 538 78%
Fuente: + Calculos propios a partir del cuadro N° A-3
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ANEXO N° A-13

SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO EN GRANO SEGUN PRINCIPALES ZONAS CACAOTERAS: 1968-1997

A: ZONAS CACAOTERAS

B: ESTADOS CON MAYOR SUPERFICIE

Anos Centro-norte Oriental Andes-S. lago Llanos Resto Total Miranda Sucre Participacion
has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. % has. %
1968 27721 40%| 39957 57% 556 1%| 1520 2% 0 0%| 69754 100% 32295 46%| 32883 47%| 65178 93%
1969 28876 41%| 39563 56% 535 1%| 1522 2% 0 0%| 70496 100% 26857 38%| 36655 52%| 63512 90%
1970 28868 41%| 39551 56% 596 1% 1579 2% 0 0%| 70594 100% 26915 38%| 36672 52%| 63587 90%
1971 29089 40%| 39563 55%| 1017 1% 2915 4% 0 0%| 72584 100% 27203 37%| 36612 50%| 63815 88%
1972 28618 41%| 36289 53%| 1069 2%| 3142 5% 0 0%| 69118 100% 27260 39%| 33388 48%| 60648 88%
1973 33205 46%| 35564 49% 983 1%| 2900 4% 0 0%| 72652 100% 31991 44%| 33100 46%| 65091 90%
1974 32963 45%| 35035 48%| 1103 2%| 3591 5% 0 0%| 72692 100% 31633 44%| 32201 44%| 63834 88%
1975 33488 45%| 35409 48%| 1039 1%| 4037 5% 0 0%| 73973 100% 32295 44%| 32883 44%| 65178 88%
1976 32647 45%| 34801 48% 945 1%| 4120 6% 0 0%| 72513 100% 31480 43%| 32697 45%| 64177 89%
1977 30730 44%| 33237 48%| 1900 3%| 3863 6% 0 0%| 69730 100% 29675 43%| 31151 45%| 60826 87%
1978 29671 44%| 31077 46%| 2090 3%| 4812 7% 0 0%| 67650 100% 28 751 42%| 30489  45%| 59240 88%
1979 30623 43%| 32737 46%| 2098 3%| 4957 7% 0 0%| 70415 100% 29708  42%| 30991 44%| 60699 86%
1980 29283 43%| 32627 48%| 1781 3%| 4283 6% 0 0%| 67974 100% 28279  42%| 30956  46%| 59235 87%
1981 29951 45%| 31874 48%| 1326 2%| 3838 6% 0 0%| 66989 100% 28886  43%| 29971 45%| 58857 88%
1982 25968 41%| 31704 50%| 2512 4%| 3414 5% 0 0%| 63598 100% 24662 39%| 29550 46%| 54212 85%
1983 28086 42%| 33536 50%| 2690 4%| 3360 5% 0 0%| 67672 100% 26504  39%| 31450 46%| 57954 86%
1984 25543 42%| 30330 50%| 2276 4%| 2468 4% 0 0%| 60617 100% 24547  40%| 28147  46%| 52694 87%
1985 21000 41%| 26375 51%| 1979 4%| 2186 4% 0 0%| 51540 100% 20088 39%| 24592 48%| 44680 87%
1986 20479 39%| 27330 53%| 2072 4%| 2127 4% 0 0%| 52008 100% 19552  38%| 25538 49%| 45090 87%
1987 22284 40%| 29422 52%| 2159 4%| 2197 4% 0 0%| 56062 100% 21315 38%| 27455 49%| 48770 87%
1988 23338 40%| 30599 52% 2300 4%| 2288 4% 0 0%| 58525 100% 22 321 38%| 28620 49%| 50941 87%
1989 23519 40%| 30837 52%| 2318 4%| 2305 4% 0 0%| 58979 100% 22494  38%| 28842 49%| 51336 87%
1990 24968 40%| 32734 52%| 2461 4%| 2447 4% 0 0%| 62610 100% 23879 38%| 30617 49%| 54496 87%
1991 28952 45%| 30741 47%| 2976 5%| 2352 4% 0 0%| 65021 100% 27616  42%| 27926  43%| 55542 85%
1992 31602 45%| 33042 47%| 2812 4%| 2340 3% 0 0%| 69796 100% 30279  43%| 30222 43%| 60501 87%
1993 33234 51%| 27172 42%| 2428 4%| 2412 4% 120 0%| 65246 100% 32023 49%| 24812 38%| 56835 87%
1994 32891 49%| 29050 43%| 2746 4%| 2911 4% 130 0%| 67598 100% 31605 47%| 26853 40%| 58458 86%
1995 31529 52%| 24194 40%| 2201 4%| 2875 5% 100 0%| 60799 100% 29963 49%| 22875 38%| 52838 87%
1996 31754 52%| 24366 40%| 2216 4%| 2895 5% 101 0%| 61231 100% 30176  49%| 23038 38%| 53214 87%
1997 28638 46%| 26815 43%| 3501 6%| 2981 5% 150 0%| 61935 100% 27329 44%| 23735 38%| 51064 82%
Fuente: + Calculos propios a partir del cuadro N° A-4
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. ANEXO N° A-14
RENDIMIENTOS (kg/ha) SEGUN PRINCIPALES ZONAS CACAOTERAS: 1968-1997

A: ZONAS CACAOTERAS B: PRINCIPALES ESTADOS
AfRos Centro  Oriental Andes Llanos Resto Total Miranda  Sucre  Aragua
norte Sur lago
1968 263 285 303 333 - 277 213 319 227
1969 230 277 309 340 - 259 232 275 200
1970 233 290 283 329 - 267 233 289 196
1971 232 290 210 336 - 267 238 294 132
1972 222 266 251 300 - 249 226 267 141
1973 259 278 257 319 - 271 265 281 123
1974 224 265 225 281 - 247 228 271 116
1975 267 269 361 276 - 270 272 274 91
1976 229 178 339 269 - 208 234 178 87
1977 263 202 298 266 - 235 269 203 85
1978 289 196 305 267 - 246 296 186 48
1979 298 201 316 252 - 250 304 199 62
1980 247 188 351 228 - 220 252 189 66
1981 233 205 280 250 - 222 238 205 79
1982 248 162 319 259 - 208 255 160 70
1983 250 154 346 255 - 206 258 152 80
1984 205 131 319 259 - 175 208 130 94
1985 215 193 338 308 - 212 218 194 97
1986 224 222 331 290 - 230 228 225 100
1987 220 216 330 298 - 225 223 219 104
1988 227 224 341 307 - 233 231 227 108
1989 231 227 347 312 - 237 235 231 111
1990 242 238 363 327 - 248 246 241 114
1991 246 245 252 270 - 247 245 247 261
1992 242 242 294 269 - 245 246 246 121
1993 241 240 323 304 350 246 243 243 120
1994 241 237 323 312 346 246 244 239 130
1995 294 255 342 263 350 279 296 256 236
1996 294 255 343 264 347 280 297 256 236
1997 255 324 386 380 380 299 253 321 211

Fuente: + Calculos propios a partir de los cuadros N° A-5y A-6
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ANEXO N° A-15

SEGUN EL VI CENSO AGRICOLA 1996/97

COMPOSICION DE LAS EXPLOTACIONES CACAOTERAS EN EL ESTADO MIRANDA

asociado con

Municipio Parroquia N° explot. | cultivo solo otros cultivos TOTAL N° plantas
(has.)

Acevedo Araguita 442 425,65 877,74 1 303,39 1257 694
Capaya 483 618,51 566,24 1184,75 1096 427
Caucagua 385 364,71 894,67 1 259,38 1389 065
El Café 43 29,71 156,70 186,41 165 460
Marizapa 204 397,05 120,10 517,15 506 153
Panaquire 1178 2 790,25 247,10 3 037,35 2 666 679
Ribas 1028 2 156,20 1179,34 3 335,54 3027 853
Sub-total 3763 6 782,08 4 041,89 10 823,97 10 109 331
Andrés Bello ~ Cumbo | 408 86832 154,20  1022,52| ¢ 966 174
S. José de Barlovento 1017 1978,37 916,02 2 894,39 2677 336
Sub-total 1425 2 846,69 1 070,22 3916,91 3643510
Brion ~~ Curiepe | 634 777,44 307,22 1084,66] ¢ 923991
Higuerote 65 79,84 45,50 125,34 77 390
Tacarigua 325 429,25 90,55 519,80 487 703
Sub-total 1024 1 286,53 443,27 1 729,80 1489 084
Buroz ~~~ Mamporal | 640 85841 384,24 124265 1128926
Paéz ~~  ElGuapo | 604 139759 230,27  1627,86| 1462594
Rio Chico 746 1 795,00 420,24 2 215,24 1817 875
Sub-total 1350 3192,59 650,51 3843,10 3280 469
Pedro Gual ~~ Cuapira | 184 65780 99,15 756,95 403580
BARLOVENTO 8 386 15 624,10 6 689,28 22 313,38 20 054 900
Guaicaipuro Altagrac de la Montafia 9 6,70 0,00 6,70 3785
Cecilio Acosta 1 0,20 0,00 0,20 0
Independencia Sta. Teresa del Tuy 30 8,00 0,00 8,00 2 249
Lander La Democracia 1 1,00 0,00 1,00 450
Ocumare del Tuy 16 6,50 0,00 6,50 4535
Paz Castillo Sta. Lucia 24 0,00 0,20 0,20 3932
Zamora Guatire 10 0,00 1,70 1,70 1615
Simon Bolivar 25 5,28 27,95 33,23 66 811
RESTO ESTADO 116 27,68 29,85 57,53 83 377
TOTALES MIRANDA 8 502 15 651,78 6719,13 22 370,91 20 138 277

Fuente: MPC, Unidad Estatal del MPC del Dtto. Federal y Estado Miranda, Division de Planificacion y

Estadistica, Caucagua, 1999.
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ANEXO N° A-16
ESTIMACION DE LA PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO FINO O DE AROMA EN GRANO SEGUN PAISES
PRODUCTORES: 1948/50-1997

Sy 1948/50 1961/65 1969/71 1979/81 1989/91 1990 1991 1992 1993 1994 1995 199
; 000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |000t % |O000t
%) 0,2 0%| 05 1% 05 1% 1 1% 2 1% 1.5 1% 2 2% 2 2% 1,5 1% 2 2% 2
5%) 19 4% 2 3% 3 3% 2 2% 1 1% 0,8 0% 1 1% 1 1% 1 1% 1 1%| 0,5
ACA 2 4% . 3 4% 3 4% 3 3% 2 2% 2 1% 3 2% 3 3% 3 2% 3 2% 3
%) 1.2 2% 3 3% 1 2% 2 2% 1 1% 1,3 1% 05 0%| 05 0%l 05 0% 08 1% 1
0,2 0% S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i.
2,3 5% 3 4% 3 4% 2 2% 2 2% 2 1% 2 2% 2 2% 2 2% 2 2% 2
21 4% 3 4% 2 2% 2 2% 2 2% 2 1% 3 2% 2 2% 2 2% 3 3% 1
04 1% s.i S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i.
Sr. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. s.i. S.i.
ob. 77 16%| 6 8% 4 5% 3 3% 2 2% 2 1% 1 1% 1 1% 2 2% 2 2% 2
 AR. 14 30%| 15 20% 10 13% 9 9% 7 6% 7 5% 7 5% 6 5% 7 5% 8 6% 6
%) 33 7% 4 6% 5 6% 9 9% 14 12% 15 9% 14 1% 14 12% 15 12% 13 11% 16
%) 16,7 36% 32 45% 43 53% 62 62% 70 58%| 110 68%| 103 66% 71 57% 62 54% 63 53% 65 54% 71
S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i. S.i.
)%) 7,7 16%| 10 13% 10 12% 8 8% 8 6% 8 5% 8 5% 9 7% 8 7% 10 8% 9 7% 9
SUR 28 59%| 46 64% 57 71% 79 78% 92 77%| 132 82%| 125 80% 93 76% 85 73% 87 74% 86 72% 95
) 0,04 0%| 01 0%| 0,1 0% 1 1% 7 6% 8 5% 11 7% 9 7% 12 10% 14 12% 15 13% 16
5%) 06 1%| 1 1% 1 1%| 05 0% 1 1% 1 1% 1 1% 1.5 1% 1,3 1% 1,3 1% 1 1% 1
\SIA 1 1% 1 1% 1 1% 1 1% 8 7% 9 5% 12 8% 10 8% 13 11% 15 13% 16 14% 17
%) 0,1 0% 4 6% 7 8% 8 7% 10 8% 10 6% 8 5% 10 8% 9 8% 7 6% 7 5% 8
26 6%| 4 6% 3 4% 2 2% 1 1% 1 1% 1 1% S.i. S.i. S.i. S.i. S.i.
\NIA 3 6% 8 11% 10 12% 10 9% 11 9% 11 7% 9 6% 10 8% 9 8% 7 6% 7 5% 8
TAL 47 100 72 100 81 100 101 100f 120 100 161 100f 155 100 123 100 115 100[ 118 100{ 120 100| 128
NDO| 770,0 6%]| 1279 6%| 1503 5%| 1695 6%|2487 5%|2511 6%|2347 7%|2373 5%|2493 5%|2564 5%|2962 4%|2978
Notas: - s.i.: sin informacién
- De acuerdo a la ICCO, los paises aqui sefialados son productores de cacao fino o de aroma (ICCO,
Boletin del cacao, N° 7, junio 1994)
- Las cifras entre paréntesis indican las proporciones en que los paises correspondientes producen y
exportan cacao fino o de aroma
(ICCO, Boletin del cacao, N° 7, junio 1994)
Fuente: Calculos propios a partir de los “Anuarios de Produccion” de la FAO

Estudio sobre el Circuito Cacaotero de Barlovento realizado por ARCS/PROactiva



	Titulo: El  Circuito Cacaotero de Barlovento
	Autor: Francisco J. Calvani.

Francisco J. Calvani.
	Fecha: Septiembre, 2001.


