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Es importante destacar que la cadena de
suministro del cacao a menudo enfrenta
desafios relacionados con la
sostenibilidad, el comercio justo y el
trabajo infantil, lo que ha llevado a un
mayor escrutinio y a la implementacion
de estandares y certificaciones para
promover practicas mas éticas vy
sostenibles en el cultivo de cacao.

PRESENTACION
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La aplicacion de Buenas Practicas agricolas
y manufactura vy procedimientos de
saneamiento durante el cultivo, la recoleccién,
el proceso de beneficio, el almacenamiento vy
la comercializacidn del cacao, son estrategias
para garantizar:
La calidad del cacao
Reducir defectos
Disminuir pérdidas econdomicas
Mejorar la calidad de vida de los productores
de cacao
Mejorar la competitividad
Y mantener el liderazgo en el mercado por
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; Qué son las Buenas Practicas
Agricolas?

Son practicas que busCan mejorar los
métodos de produccion agricola, reduciendo
el impacto sobre el medio ambiente y salud
humana, con el fin udltimo de producir
alimentos seguros e inocuos.

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) son un componente de
competitividad, que le permite al productor diferenciar su producto de
los demas, con todas las implicaciones econdmicas que ello supone,
entre las que pueden encontrarse mejores precios, acceso a nuevos
mercados y consolidacién de los actuales, entre otros.

Las BPAs consiste en hacer las cosas bien y dar garantias de ello”




CEAGRO ¢;Cuales son los Benecms‘de

Produccion de
alimentos sanos

Viejoramiento de la
calidad de los

Bienestar a la
comunidad

Proteccion del medio
ambiente

Uso racional de
recursos

Administrar mejor la
finca

Control de la
produccion
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Aspectos Generales para
1. Manejo HaRisisaestar las BPA

Llevar registros de la finca tales como:

v Informacién de la finca (drea, nUmero de lotes, cantidad de

arboles, etc.). /\
\ },.,/)\
v Ingresos y gastos. Q% ,‘5,)@@"59@
Produccion y ventas. ( /
v'Aplicacién de productos (fertilizantes, pesticidas, etc.).

v'Actividades (siembra, poda, control sanitario, etc.).

v'Los registros se pueden llevar en cuadernos, hojas, formatos
o libretas.
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2. Historia del Cultivo

v El historial del
cultivo permite:

v Saber qué se ha
sembrado antes en Ia
finca.

v Saber qué uso tenia la
tierra.

v Saber qué productos
quimicos se han utilizado.

v Saber qué plagas,
enfermedades y malezas
estan presentes en la
zona.

v Identificar posibles

~canFfarminacianac P P28
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3. Trazabilidad

v La trazabilidad permite
identificar la
procedencia de un
producto a través de
un sistema de

4. Reclamaciones

v

Las reclamaciones por
inconformidades en la
calidad del producto
vendido, o por otro tipo
de inconformidad,
deben ser analizadas y
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5. Material de propagacion

v Se debe utilizar las variedades
recomendadas para la zona,
de acuerdo con su adaptacion,
productividad, manejo, calidad
del grano y tolerancia a plagas
y enfermedades.

v Las semillas, yemas
plantulas deben St
adquiridas en viveros o fincd
certificadas. i

v' Establecer el cultivo con bas
en un diseno
compatibilidad sexual de |
clones que garantice un



@CEAGRO

6. Seleccion del Terreno y Manejo del Suelo

v'Se debe respetar las zonas de reserva
natural o zonas de conservacién, asi como __
también dar cumplimiento al Plan de /@
Ordenamiento Territorial.

v'El lote debe reunir las condiciones dptimas
para el cultivo: temperatura media entre ,
23°C y 30°C, precipitacion media anual _ >
entre 1.800 y 2.600 mm profundidad del e
suelo mayor a 1 metro y altura sobre el E
nivel del mar entre 0 y 1.000 m. e o

v'Se debe evitar la erosién del suelo y £ SRR
perdida de nutrientes, a traves de e
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7- Nutricion del cultivo

v'Seqguir las recomendaciones de los
técnicos en cuanto a la dosis vy
método de aplicacion.

v'"Hacer andlisis de suelo y/o foliar para
establecer un programa de
fertilizacion.

v'Registrar el uso de fertilizantes.

v'Se recomienda utilizar abonos
organicos Unicamente compostados.

v'Almacenar correctamente los
fertilizantes, separandolos de otros
agroquimicos y cosechas, en un lugar
seqguro, fresco y ventllado protegldos

PN P s
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8. Riego

v'Respetar las concesiones de agua.

v'No se debe utilizar aguas residuales, aguas negras o
industriales.

v'Sélo usar el agua necesaria en el momento necesario.

v'Utilizar sistemas de riego de bajo consumo de agua (por
ejemplo, microaspersion 6 goteo).

v"Hacer un manejo adecuado de las aguas utilizadas en los
procesos de la finca, evitandg, - .. & .0 3

g5 e E B v uentes de agua. |
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9. Podas
v'Las podas permiten al arbol expresar su capacidad
productiva, a través de la regulacién de su estructura,
facilidad en el manejo agrondmico e incidencia en la
fisiologia del arbol.

v'Las podas se deben hacer cuando el arbol tiene pocos
frutos pequenos, al final de los picos de cosecha, y al final
de periodos secos e inicio de las lluvias.

‘/Se debe emplear herramientas adecuadas hacer cortes
iIcatrizar cuando sea
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10. Manejo integrado de plagas y

enfermedades

v'Se deben identificar las plagas o enfermedades,
determinar el impacto econémico de su dafo y definir
su manejo integrado, que incluye control cultural,
mecanico, biolégico y como ultimo re- curso, control
quimico.




10. Manejo integrado de plagas y

enfermedades
v'Seqguir las recomendaciones de los técnicos y de las
etiquetas de los productos.

v'Registrar el uso de agroguimicos.

v'Respetar los tiempos de retiro o periodos de
carencia de los agroquimicos.

v'Los equipos de aplicacion deben ser los adecuados y
deben estar en buen estado, sin fugas y calibrados.
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Manejo cultural de las principales

plagas y enfermedades

Moniliasis de Escoba de Phythoptora: Monalonion:
la mazorca: bruja:

Recolectar y Sélo se debe
Recolectar y depositar en hacer control
depositar en el suelo por medio de
el suelo frutos practicas
semanalmen enfermos; culturales, como
te todos los eliminar son el flameo
frutos que tejido con antorcha y
presenten afectado y manejo
sintomas de cicatrizar adecuado de
la | | un ___podas y sombra.

enfermedad.
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11.Cosecha, beneficio, almacenamiento
y transporte

v'Utilizar recipientes y herramientas adecuadas, y para uso
exclusivo de la cosecha y beneficio del cacao.

v'Cosechar mazorcas maduras y sanas, sacando las
enfermas para su beneficio por separado.

v'Desgranar la mazorca utilizando una herramienta que no
cause danos al




11. Cosecha, beneficio, almacenamiento
y transporte

v'La fermentacidn se debe realizar en cajones de madera.
Este proceso tarda entre 5 y 6 dias generalmente, se
deben hacer volteos, con la frecuencia recomendada
por un técnico, para oxigenar la masa.

v'El secado se debe hacer sobre superficies de madera,
al sol, evitando que los granos se humedezcan con la

lluvia 0 se contaminen con otros agentes. Los granos

deben estar secos antes de su almacenamiento.

e "




11 Cosecha, beneficio,
almacenamiento y transporte

v Se debe limpiar y clasificar el grano, eliminando
Impurezas y separando el grano de acuerdo con su
calidad (premio, corriente o pasilla). La calidad del
grano se rige por la Norma Técnica

v" Utilizar sacos de fique o yute Unicamente para
almacenar y transportar cacao. Se debe tener un
control de aves y roedores en |la bodega de
almacenamiento.

v Almacenar los bultos en lugares secos, ventilados,
aseados, separados de las paredes y sobre estibas
de madera que los separen del piso. No se debe
almacenar ni transportar cacao junto con
combustibles o agroquimicos.

v" El vehiculo de transporte debe estar en buen estado
y limpio. El producto se debe proteger de el sol, la
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12. Comercializacion

Se debe llevar registros de las compras y ventas de grano, asi
como también de los demas gastos relacionados con la
comercializacion (arrendamiento, servicios, empleados, etc.).

Las bodegas destinadas a la comercializacion de cacao deben:

v' Estar en buen estado y limpias.

v" Contar con un manejo adecuado de residuos.

v" El grano se debe almacenar dentro de la bodega, sobre estibas
y separado de las paredes.

El grano se debe empacar en sacos de figue o yute de 50 kg.
Contar con servicios sanitarios y lavamanos en buen estado y
limpios.

La balanza debe estar calibrada.

El grano debe cumplir con la Norma técnica del cacao.

Controlar aves y roedores.

Evitar la aplicacidon de productos quimicos.

Controlar la rotacién del cacao

AN
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13. Manejo de residuos

v'Reducir, reutilizar, reciclar y rechazar (4R)

v'Disposicion adecuada de empaques de agroquimicos
(triple lavado y perforado, no reutilizar, y entregar al
programa de manejo de residuos de la zona).

v'Definir un plan de manejo de residuos liquidos vy
solidos.

v Conta
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14. Salud, seguridad y bienestar laboral

v" Hacer una evaluacion de riesgos
gque permita identificarlos y mitigarlos.

v Los operarios deben ser capacitados
en las actividades que van a realizar.
Se debe llevar registros de
capacitacion.

v" Se debe contar con servicios sanitarios
y lavamanos en buen estado y limpios.

v Se debe contar con un lugar apropiado
para con- sumir alimentos.

v" Se debe hacer chequeos de salud
periédicos a los operarios.
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15. Medio Ambiente

v'Se debe reducir el impacto sobre el medio ambiente, para
lo cual se recomienda:

v'Utilizar sistemas agroforestales, lo cual favorece Ila
biodiversidad en el cultivo.

v'Realizar un manejo integrado de plagas y enfermedades
que reduzca Yy garantice un uso adecuado de
agroguimicos.

v'"No contaminar fuentes de agua.




Cacao de calidad, beneficiado
en centros de acopio




Centros de Acopio

¢Queé son
los —
Centros Fermentado
de |
g v
Acopio: Secado
|
recolecta el . v
Cacao en >e "ea"zi Proceso - Seleccionado
baba de los de |
Productore Beneficia v
Sy do Empacado
Productora \|,
S
El centro Almacena
. do
10 —

prm

Vv cerrado



Equipos Necesarios

Los fermentadores

Se construyen de madera liviana

que no tengan olores y sabores que

puedan contaminar al grano de
()




Probadores de Humedad Guillotina

Se utiliza para realizar los cortes

Son instrumentos para saber el del grano de cacao ya seco y
porcentaje de Humedad durante poder saber el porcentaje de
el proceso de secado y permite fermento obtenido

decidir el momento adecuado de
empaque y almacenamiento del
grano de caco ya seco




Seleccionadoras

Son un tipo de infraestructura que permiten realizar la
seleccién del grano ya seco. Construidos de una maya de
acero inoxidable que permite que el grano no se manche




PARIHUELAS

Son marcos de madera para
que los sacos no toquen el
suelo, aqui se estiban los
sacos hasta un maximo de 6
quintales, no se debe poner
mucho peso para evitar que
los granos de cacao se

¥

BALANZA

Instrumento necesario
para pesar cacao en
baba y seco, puede ser
digital o manual.




Procesos que Ocurren en la Fermentacion

;Qué es la Fermentacion?

sufren las almendras de cacao en
baba tanto a nivel externo como
interno, que consiste en cuasar la
muerte del embridn, eliminar la
pulpa que rodea a los granos y
desarrollar los aromas, sabores y -
colores

N

Fases del proceso de

fermentaci G-



Caracteristicas de
grano bien
Fermentado

v Cambios de color de violeta
a marrdén en la parte interna
del grano.

v' Por la parte externa pasa de
blanco a pardo rojizo

v Muerte de Embridn

v" El grano se hincha

v Buena abertura entre los
cotiledones

Caracteristicas del
grano mal Fermentado

v' Color de Violeta a negro en
Su interior

v No muere el embridn

v Los granos
sobrefermentados
adquieren un olor agrio

v" Tienen un olor
desagradable

v' Los granos Sub
fermentados r_etlenen Ia
mayor parte ,.lu L A L




Dias del proceso de
Fermentacion

Accién de las levaduras :
Transformacion del azlcar a
alcohol etilico

[ Accion de las levaduras Lacticas : )

Transformacidon del alcohol a acido lactico.
Esta etapa se debe reducir
Accidon de las Bacterias Acéticas: Transforman del alcohol a acido
\_ acético )

Accioén de las Bacterias Esporuladas

Desarrollo de Hongos




Causas de una mala

f1 Y
4 &

-

son las que
provienen de
mazorcas verdes

Son semillas
afectadas o

danadas, el estas se encuentran

mucilago puede pegadas por lo que
estar seco la pulpa no tiene
resultando que no suficiente azlcar
se logre la para realizar una

fermentacion buena fermentacion

alcohdlica y acética

Semillas sobre
maduras:
‘

son las que tienen Son Semillas
desarrollada la reventadas con
cuticula lo que poca azucar lo que
provoca una mala provoca que la
fermentacién y la i6
entrada de hongos
al quebrarse la raiz



El objetivo del beneficiado es garantizar que las
almendras de cacao adquieran un sabor y aroma de
chocolate, necesario para obtener cacao de calidad

1. Recepcion, seleccion y pesaje

0O Se destina un dia a la semana para
comprar el cacao, es conocido por todos
los promotores

[] En el area de recepcidn se revisa la
calidad de cacao en baba.

0O Con la muestra de los granos se
separan por grupos los granos

Bequer”,\os, reventados, sobre maduros.
espueés de realizar esta seleccion se

[] pesa el cacao y se llena un recibo de
acopo, donde se registra la cantidad
que se le acopio.




2. Llenado de Cajones

v Se coloca el cacao segun tipo, en
bandejas separas

v El piso donde se colocan los cajones
deben tener un desnivel y cubrir con
plastico para que permita | salida del
liquido y no sean fuentes de infeccidn.

v Se debe colocar en el fondo de las
cajones algun material tratando de
no bloquear la salida del liquido
colocando la capacidad establecida .




3. Tapado

v Se destina un dia a la semana para
comprar el cacao, es conocido por
todos los promotores

v En el &rea de recepcion se revisa la
calidad de cacao en baba.

v Con la muestra de los granos se
separan por grupos los granos
pequenos, reventados, sobre
maduros.

v Después de realizar esta seleccién
se pesa el cacao y se llena un recibo
de acopio, donde se registra la
cantidad que se le acopio.




4. Posicidon de Cajones




5. Recoleccidén de Aguas Mieles

v Se debe garantizar la recoleccion de las aguas mieles
producto de la fermentacién del caco.

v Pueden ser utilizadas como abono foliar diluido con
agua y como herbicida por su efecto qguemante




6. Volteos

“ El proceso de fermentacién dura 8 dias, dependiendo de la altitud
donde esté ubicado el centro de acopio de cacao.

Durante el fermento el cao requiere de volteos de la masa , estos se
hacen cada dos dias

Importancia

Aumentan las aireacion y se obtiene un producto uniforme.

Favorece los cambios que provocan la muerte del

embrion. _ :

Evita que los granos ubicados en la parte de encima se
resequen. o
Elimina los mohos que se puedan acumular en la superficie de la
masa de cacao.




7. Medicion de la Temperatura

Permite controlar las
reacciones que ocurren
en e proceso de
fermento, se hace
durante los dias de
volteo

Temperaturas con las que se han
logrado mejores resultados

, Salida al
Dias 2 4 6 secado
emperatu g4 o 450C 459C 48°C

a



8. Pruebas de Corte Durante la Fermentacion

Se realizan cada 2 dias, durante el proceso de
fermentacion para verificar que se esta
realizando adecuadamente , se realizan en el
mismo momento que se realizan los volteos y la
medicion de TQ.




9. Manejo de los Cajones Fermentadores

Al terminar la fermentacion se deben
limpiar |los cajones fermentadores,
colocarlos al sol pero no lavarlos, limpiar
entre las reglas, para evitar que se

produzcan hogos y tenerlos listos para
el siguiente a




10. Secado

El secado del caco consiste en la pérdida de humedad del grano
que pasa de 60% de humedad y se reduce un 7% o0 8% . Al inicio
del secado se continua el proceso de fermento.




11. Traslado del Cacao de los Secadores al almacén

Cuando el cacao esta seco se traslada al almacén, antes es
necesario verifica el porcentaje de humedad que es de 6 a 7
%, haciéndolo en horas de la mafnana que el cacao esta
enfriado se deposita en los sacos de yute.

Se colocan sobre los polines situados en el almacén
diferenciando las areas de cacao convencional Yy cacao
organico.

Debe llenarse la hoja de control de entrada de cacao al
almacén por cada tipo.

Debe mantener la etiqueta de reqistro del lote en cada saco de
cacao para identificar el cacao que tenga problemas con el
productor o productora que lo produjo.

No danar otros lotes de cacao.

Trazabilida

d Control que se Lleva
desde que entra al centro
de acopio hasta que se
comercializa.



12. Seleccidn y Clasificacion del Grano Seco

La clasificacion se hace por
tamano, color externo y en
base a parametros ya
establecidos por el mercado.

La seleccion inicia desde la
revision de cacao en baba,
continua en el secado en los
momentos que se hace la
remocion pero al finalizar el
secado se realiza una
seleccidon mas efectiva
directamente en el
seleccionador de granos antes
del empaque definitivo.




13. Almacenamiento

v Se deben mantener un control
apropiado de la humedad para
evitar que las almendras se
humedezcan.

v Las rumas deben estar
separadas del suelo no menos
de 7 cm para evitar los roedores
e insectos plaga.

v El almacén debe estar lejos de
sitios con olores fuertes.

v Una buena ventilacién, correcta
fumigacion con productos
permitidos y buenas practicas
sanitarias contribuyen a
mantener las condiciones
optimas de almacenamiento.




14. ;Como se Distingue un Grano de Cacao de Buena
Calidad?

Gran de Buena Calidad y Seco Gran de Mala Calidad

v" Los granos son hinchados. v' Aspecto aplano

v' La apariencia externa de los v" Los granos muestran un color
granos es color café o canela amarillento

v Cuando se presiona entre los v' El cuerpo interno del grano es
dos dedos se produce un de color morado pUrpura
chasquido v" Al hacer el corte del grano su

v' El cuerpo interno del grano es superficie no tiene fracturas o
de color Marrén chocolate es lisa

v" Los Cotiledones presentan v' Es dificil desprender la cascara
fracturas o resquebrajamientos. | v sapor y aroma desagradable

v' Facil desprendimiento de la
cascara y sabor agradable

Grano Mohoso

Mancha Color violeta



14. Actividades a Desarrollar Antes de la
Comercializacion
Antes de comercializar el cacao se debe verificar que los parametros de

calidad solicitados por el comprador sea garantizado, por lo que se
hacen las siguientes pruebas:

O Porcentaje de

Fermentacion
O Porcentaje de %
Humedad
OPorcentaje de moho

Todas las pruebas se
hacen antes de
enviar la carga al
comprador
garantizar la calidad
del producto que se

esta vendiendo
/

O Prueba de Sabor




Pruebas:

Oorcentaje
de
Fermentaci
on

* Se hacen
pruebas de
corte, tomando
una muestra
de 50 gramos
por saco y se
verifica que el
porcentaje de
fermento sea
mayor o igual
al 80%

O

Porcentaje
de
Humedad

* Debe estar
entre 6y 7%.
Para conocer
los porcentajes
utilizamos el
probador de
humedad o
hacer la
prueba anual,
agarrando un
pufiado y
apretando los
granos de
cacao, si emite
un chasquido y
la cascara se
desprende,
entonces el
cacao ya esta
seco

O

Porcentaje
de moho

* Se debe tener
maximo 2% de
moho interno
y menos del
8% de moho
externo.
Pueden ser
daninos para la
salud humana,
por lo que el
comprador es
muy exigente.

O

Prueba de
Sabor

*Se toman

muestras de
diferentes partes
del saco, se
tuestan y pelan, se
quiebran lo mas
fino posible y se
pone en el cielo de
la boca o el
paladar para
identificar si hay
humo u otros
olores en el cacao,
posteriormente se
mastica y se
saborea; el
resultado en el
paladar debe ser
agradable con
sabor a chocolate y
que no sea acido,
amargo o
astringente.



13. Transporte

Elemento importante en el proceso de comercializacion del producto .
Para esto es necesario asegurar que el camidon que traslade la carga
cumpla con las condiciones adecuadas de higiene y seguridad, que
asegure que el cacao sea entregado al comprador en las mismas
condiciones que fue recibido por el transportista.

Cuidados a El vehiculo debe estar limpio

tener en

cuenta Libre de olores extranos

para el o _ -
traslado: Colocar una capa carpa de plastico en el piso o utilizar los

polines de madera
Montar la carga y estibar un maximo de 6 sacos hacia arriba

No debe sentarse o0 acostarse en los sacos de cacao se
pueden quebrar.

Debe garantizarse el tapado de la carga con una carpa
impermeable tanto en verano como en invierno para evitar
rnni‘:rnln:.rlnn Y pnrnllrl: da calidad an al tracladao,

Para el traslado de cacao debe ir un responsable de
comercializacién



La organizacion Elemento Clave

Para realizar el beneficiado de manera centralizada y manejada
por productores y productoras asociados se requiere de una

organizacién con bases sélidas.
Elementos claves para el éxito:

Juntar
volumenes
de
produccion

Incrementar
capacidades

de
negociacion

Gestién de

recursos

financieros o
créditos

Construccién de la
infraestructura par
el beneficiado de
cacao

Acceso a

exoneracion
de impuestos

Bases para el buen funcionamiento del acopio centralizado de cacao:
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