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1. Nombre oficial de la organización: Cooperativa Multifuncional Cacaotera La    
Campesina R.L 

2. dirección de correo electrónico: lacampesina@gmail.com 

3. Número telefónico con código de país: (505) 27781055 

4. Dirección Física: Municipio Matiguás, del mercado municipal 2.5km vía a Río Blanco 
5. http://www.lacampesinarl.com/ 

 
  

 

VISIÓN   

 
Ser líder en productividad, calidad y suministro de cacao, y sus derivados en el mercado 

nacional e internacional con responsabilidad social, ambiental y autosostenibilidad 

financiera. 

 

MISIÓN   

Ofrecer servicios de acopio y comercialización de cacao con calidad a socios y clientes, 

incrementado las capacidades y habilidades de los socios en el manejo del cultivo y 

agregándole valor a nuestra materia prima 

 
SERVICIOS 

 

Los servicios de la cooperativa es: acopio y comercialización de cacao, asistencia técnica y 

capacitación, comercialización de material genético, trasformación de materia prima. 
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Breve información: 
 

La Cooperativa Nace en el Año 2000 como una iniciativa del sector Cacaotero de las 

diferentes comunidades de los Municipios de Matiguás y Río Blanco del departamento de 

Matagalpa, Nicaragua.  
Surge con el apoyo de la Liga de Cooperativas de los Estados Unidos (CLUSA – USAID); 

Producto de los malos precios del mercado y el abuso de los comerciantes locales. 

Por tanto, inicia la expectativa de incursionar a nuevos mercados que ofrecieran mejores 

precios. 
Surgiendo la Cooperativa La campesina con 141 socios afiliados 

 

 
La Cooperativa La Campesina R.L es una organización de pequeños productores de cacao, 

con un área total de 915 ha, integra más de 450 pequeños productores ubicados en 30 
comarcas en la zona central del país, en los municipios de Matiguás, Río Blanco y Muy Muy 

del departamento de Matagalpa, Nicaragua. La mayor concentración de la producción de 

cacao está ubicado en la reserva natural cerro musún en el municipio de Río Blanco y 

reserva cerro quirraguas en el municipio de Matiguás. 

La cooperativa brinda a sus asociados el servicio de acopios y comercialización de cacao, 
Asistencia Técnica, asesoramiento en los procesos de certificación y Capacitaciones. 

 

Equipo de trabajo: 

 
La Cooperativa cuenta con 22 trabajadores permanentes dignamente pagados según lo 

establecido en ley, para llevar a cabo todos los servicios que demandan sus asociados, y 

4-8 temporales dependiendo de los volúmenes de acopio de cacao. 

Las áreas de trabajo son: adminsitración, área se servicio técnico a los asociados,  control 
de calidad del cacao y procesamiento del cacao. 

 

Comercialización y certificaciones: 

 

La Cooperativa comercializa cacao en grano con certificación Orgánico, Símbolo de 
Pequeños productores (SPP) y UTZ Certified.   

El inicio de la comercialización formal del caao inicia en el año 2008 a través de la apertura 

a la realción comercial con la chocolatera Alemana Ritter Sport quienes tienen su cede de 

acopio en Matagalpa Nicaragua, has el año 2016 La campesina hace su primer ejercicio de 
exportación directa a  Daarnhouwer en Holanda y Ethiquable en Francia, continuado el 

compromiso de comercialización este año con Ethiquable en Francia, chooclate del Caribe 

en Honduras y Colruyt en Béllgica para para  este año. 

 
Al mismo tiempo la Campesina ha iniciado la transformación de pequeño volúmenes en 

chocolate y licor de cacao, lo que ayuda a facilitar los procesos de control de calidad y 

mayor identificación a sabores del cacao. 
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1. Nuestro proceso. 

Acopio y Recepción de cacao húmedo: Existen 8 centros de acopios comunitario 

que se encargan de acopiar el cacao en baba(Húmedo) de los productores socios y no 

socios, realizan todo el proceso de fermenta, secado y transportado al acopio central 

ubicado en Matiguas.  

A nivel central también se cuenta con 3 rutas de acopio de de cacao en baba, en lo 

que se llega con vehículo propio de la organización para acopiar directamente e los 

grupos que por su dispersidad no son atendido por las acopio comunitarios. 

Por otra parte a nivel central los productores que están aledaños al acopio central ellos 

entregan directamenbte el cacao en baba (húmedo), es importante mencionar que 

estos tres criterios de acopio se establecen precios diferentes para el productor 
 Recepción de cacao Húmedo: Tanto a nivel comunitario como a nivel central se 

recepciona el cacao baba(húmedo) con las especificaciones requeridas para el acopio 

de cacao húmedo y de acuerdo a las categorías de certificación, en cada acopio y a 

nivel central se lleva toda la documentación necesaria para asegurar la trazabilidad del 

cacao 
 

 

Fermentación: el cacao tanto a nivel de acopios comunitarios y central es fermentado 

en cajones para fermento, durante 5-7 días dependiendo de la variedad o condiciones 

climáticas de la zona. 
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Secado del cacao: el cacao es secado en marquesinas solares, horno secador, esto 

dependiendo de las condiones de acopio, asegurando el manejo adecaudo para evitar 

contaminación de mohos y asegurar el secado apropiado. El secado tiene una duración 

de 4-6días dependiendo de la infraestructura de secado y condiciones climáticas 

 

 

 

Instalaciones y parte del personal de La Campesina 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 


