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VIVEROS

/ Y MATERIAL DE SIEMBRA
l. ¢QUE ES UN VIVERO?

Lugar para la multiplicacién de plantas resistentes a
enfermedades y plagas, de alto rendimiento y calidad.

. {DONDE ESTABLECER EL VIVERO?

Para seleccionar adecuadamente el terreno para establecer el
vivero se debe tomar en cuenta:

* Que sea accesible.

* Que disponga de agua de buena calidad para regar.

» Suelo de buen drenaje para evitar encharcamientos.

- Estar lejos de depositos de abonos, fertilizantes,
sustancias quimicas, combustibles o basureros.

- Evitar la presencia de animales que puedan causar

dafio a las plantas.

Sitio para establecer el vivero
Hda. San Fernando (foto Intercalidad)
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Il ¢COMO ES SU ESTRUCTURA?

El vivero debe construirse de la siguiente manera:

+ Para la estructura de la ramada usar: cafia guadua, bambu,
madera u otros.
+ Para cubierta y paredes laterales usar: hojas de palma, saran
(cobertura plastica), paja toquilla o cadi.
« La cubierta debe construirse a 2,20 metros de altura, esta sirve ) o i
Material para ramada: cafa guadla, madera. Alturas
para dar sombra a las plantas. laterales 2.20m Hda. Secadal (foto Intercalidad)

IV. {COMO HACER LAS CAMAS O
PLATABANDAS DENTRO DEL VIVERO?

1,00 metro de ancho de platabandas por el largo requerido.
+ 0,60 metros de espacio entre platabandas.
» Deben entrar 100 plantas por metro cuadrado.

Camas o platabandas Proyecto Cacao (foto Intercalidad)

V. ¢CUALES SON LOS REQUERIMIENTOS Rl
PARA EL SUSTRATO?

* Recolectar tierra de calidad de la capa superficial del suelo (20-30
cm).

* Anadir materia organica y arena para hacer la mezcla.

*+ Colocar la mezcla en una funday llenar.

+ Colocar aserrin de balsa o tamo de arroz en la parte superior de la
funda, para evitar la presencia de hongos por el salpicado del agua.

° VIVEROS Y MATERIAL DE SIEMBRA

Preparacion tierra para sustrato Finca “Don Vita”
(foto Intercalidad)



VI. LCOMO MANEJAR EL MATERIAL
VEGETATIVO?

Arboles sanos y resistentes (foto Intercalidad)

Seleccion y corte de ramillas y yemas. Finca “Don Vita”
(foto Intercalidad)

« La variedad, o patron debe estar libre de plagas vy
enfermedades que puedan contaminar el sustrato.

« Para la propagacion sexual (semillas) o asexual (estacas o
yemas), estas deben proceder de arboles resistentes y libres
de enfermedades y plagas.

» Las semillas, estacas 0 yemas deben ser tratadas para su
proteccion con métodos y productos  recomendados.

La informacion referente debe registrarse en el ANEXO 1. Semillas de mazorcas sanas (foto Ing. Wilson Montoya)
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VII. ¢QUE METODOS DE
MULTIPLICACION SE DEBE
UTILIZAR?

Propagacion por semilla o sexual
No se recomienda su utilizacién pues produce
una gran variabilidad genética en los arboles.

Se debe utilizarlas solamente cuando se
empleen semillas recomendadas por el INIAP
como patrones para injertar.

Hda. San Fernando (foto Intercalidad)

° VIVEROS Y MATERIAL DE SIEMBRA

Propagacion vegetativa asexual

Los arboles méas viejos se pueden injertar,
siempre que los injertos se hagan en brotes
basales (partes bajas de la planta).

Las Varetas se toman de brotes sanos y
vigorosos, firmes, gruesos y listos para su
desarrollo activo. Deben ser de la misma edad
que los patrones.

Las Estacas o Ramillas no se deben utilizar
para la multiplicacion de plantas, pues con este
tipo de plantas el sistema radicular es superficial,
produciendo volteamientos con un costo de
mantenimiento superior.

Propagacion vegetativa Finca “Don Vita” (foto Intercalidad)



VIII. ¢COMO INSTALAR UN VIVERO?

+ Llenado de Fundas: Bien llenas, apisonadas, sin
. . . . H - o,
espacios vacios de la mezcla, luego se ubican en las Manejo de sombra: 75 % hasta los dos meses,
camas o platabandas. 50 % hasta los cuatro meses y 25 % hasta el sexto
mes antes del trasplante. El retiro es gradual para ir

- Preparacion de la semilla: aclimatando la planta al medio ambiente.

1. Extraer la semilla de la mazorca.

2. Quitar el mucilago frotdndola con aserrin o arena.

3. Sembrar en la funda a un centimetro de
profundidad en posicion horizontal, cubriéndolas

con tierra.

- Seleccion de plantas para el trasplante: Se
seleccionan las plantas mas grandes y vigorosas.

Seleccion de plantas en vivero Hda. San Fernando (foto Intercalidad
Extraccion de semilla de la mazorca Finca “Don Vita” P ( )
(foto Intercalidad)
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IX. DIEZ RAZONES PARA OBTENER BUENAS PLANTAS EN EL VIVERO

ATENCION

. Material de siembra altamente productivo recomendado por Iniap y Agrocalidad.

. Material de siembra resistente a enfermedades y plagas.

. Material de siembra producido con alta tecnologia.

. Material de siembra precoz.

. Gran superficie dedicada exclusivamente a la reproduccion vegetativa.

. Extensa gama de variedades para poder elegir.

. Material de siembra disponible todo el afo.

. Féacil y rapido acceso al centro de propagacion y venta.

. Atencién dinamica, técnica y garantizada.

0. Vivero con registro, permiso sanitario, guia de movilizacion y certificado de Agrocalidad.

° VIVEROS Y MATERIAL DE SIEMBRA
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EL CULTIVO DEL
CACAO

. ¢QUE MATERIAL GENETICO SE DEBE MULTIPLICAR?

Las variedades de cacao recomendadas por el INIAP, de acuerdo a la zonificaciébn por provincias, regiones y
zonas agroecolégicas, son las siguientes:

Variedad de Cacao Nacional EET-559 Variedad de Cacao CCN-51 altamente Variedad de Cacao Super Cacao
altamente productivo calidad fino o de productivo ampliamente en el pais altamente productivo iniciando
aroma encomendados por el INIAP (foto Ing. Wilson Montoya) su siembra en el pais
(foto Ing. Wilson Montoya) (foto Ing. Wilson Montoya)
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CLONES

PROVINCIAS | ZONAS AGROECOLOGICAS

EET-103, EET-96,
EET-95, EET-576,
EET-577, EET-559

Milagro, Yaguachi, Tres Postes,
Simén Bolivar, Mariscal Sucre,
El Triunfo, EI Empalme

EET-103, EET-96,
Balao, Naranjal, Virgen de EET-95
Fatima, San Carlos, Puerto Inca

EET-544, EET-558,

Chongon, Progreso, Cerecita, EET-96, EET-103,
San Antonio EET-95

EET-103, EET-96,

EET-95, EET-19,

EET-48, EET-62

Ventanas, Vinces, Palenque,
San Juan, Pueblo Viejo,
Catarama, Buena Fe

EET-96, EET-103,

Babahoyo, Montalvo, Quevedo EET-95

e Quinzaloma, Moradores de SR ISR
Pasaje L;a Esmeralda 2 21RE) R
e EET-577, EET-559

Borbdn, San. Lorenzo, Valdez, EET-575, EET-103
Limones

Esmeraldas
Centro y Sur, incluyendo el EET-575, EET-96,
sector de Quinindé EET-103, EET-95

EL CULTIVO DEL CACAO




PROVINCIAS| ZONAS AGROECOLOGICAS CLONES

Calceta, Junin, Portoviejo, Santa EET-576. EET-96,
Ana, Olmedo, San Placido EET-103, EET-95,
(Cuenca baja del rio Portoviejo) = EET-48, EET-450,
EET-454
EET-19, EET-103,
EET-96, EET-95

EGELT]

Chone, Ricaurte, El Carmen

EET-544, EET-558,
Santa Elena Zapotal, El Aztcar, San Vicente, EET-96, EET-103,

Manglar Alto, Montafita EET-95

EET-96, EET-103,
Pasaje, Machala, Santa Rosa EET-95

EET-103, EET-96,
Pifias, Portovelo, El Guabo EET-95, EET-19

Santo Norte, Centro y Sur EET-96, EET-103,
Domingo de EET-95
Los :
Tsachilas La Concordia EET-95, EET-96,
EET-103

EET-19, EET-103,
Bolivar San José del Tambo, Las EET-96, EET-95,
Naves, Echeandia, Caluma EET-576
EET-19, EET-575,
Cotopaxi

Moraspungo, La Mana, El EET-103, EET-96,
Corazon EET-95

EET-103, EET-544
EET-96, EET-103,

Guasaganda

EL CULTIVO DEL CACAO




La Troncal, Manuel de J. Calle

Cumanda

Santa Isabel, San Fernando,
Molleturo, San Felipe, Pucara,
Camilo Ponce Enriquez

Puerto Quito, Vicente
Maldonado
Lita

Im ura

Orellana

San Carlos, Joya de los Sachas,
Coca, Inés Arango, Loreto

Tena, Archidona, Puerto
Misahualli

Morona
Santiago

Puyo, Arajuno, Santa Clara,
Carlos J. Arosemena

Macas, Sucua, Logrofio,
Santiago de Méndez, San Juan
Bosco, Limén Indanza,
Gualaquiza

Zamora, Yantzaza, Paquisha,
Zumbi, El Pangui, Centinela del
Coéndor

Zamora
Chinchipe

Fuente: Recomendacion técnica de INIAP

EL CULTIVO DEL CACAO

PROVINCIAS | ZONAS AGROECOLOGICAS CLONES

EET-95

EET-96, EET-95,
EET-103

EET-96, EET-103,
EET-95

EET-96, EET-103,
EET-95

EET-96, EET-95,
EET-103

EET-96, EET-103

EET-111, EET-95,
EET-96, EET-103

EET-95, EET-96,
EET-103

EET-95, EET-96,
EET-103, EET-111

EET-19, EET-48,
EET-95, EET-96,
EET-103, EET-400,
EET-576

EET-19, EET-48,
EET-95, EET-96,
EET-103, EET-400,
EET-576



Il. (QUE DISTANCIA DE SIEMBRA
UTILIZAR?

- Distancia de siembra en cuadro: para terrenos planos,
sembrar a una distancia de 3x3m (Densidad 1111
plantas/ha).

- Distancia de siembra en tridangulo: para terrenos en
pendiente, sembrar a una distancia de 4x3m (Densidad
833 plantas/ha).

+ Otras distancias: para zonas con baja luminosidad,
sembrar a una distancia de 4x4 (Densidad 625
plantas/ha) , o sembrar a una distancia de 4x5 (Densidad
quedan 500 plantas/ha).

:

Siembra en cuadrado

lIl. ¢QUE ES EL TRAZADO?

Comprende: la alineacion, estaquillada y huequeo del
terreno para la siembra de la sombra y el cacao, de
acuerdo al distanciamiento y densidad escogido.

Siembra en triangulo

IV. ¢QUE FACTORES CLIMATICOS
INTERVIENEN?

* Pluviosidad y Riego
El 6ptimo para el cacao esta entre 1.500 y 2.000
milimetros de agua distribuidos durante todos los meses

del afo.

Las zonas cacaoteras reciben entre 800 y 1200
milimetros de agua en época de invierno, por lo cual la
diferencia debe suministrarse mediante el riego
suplementario.

Riego por aspersion (foto INIAP)

*Temperatura
Los rangos Optimos fluctian entre los: 24°C y 26°C.

* Luminosidad
La necesidad de luz solar del cacao es 2000 horas luz
ano.

« Altitud
Desde el nivel del mar hasta los 800 metros de altitud. El
cacao se adapta més a las zonas tropicales.

EL CULTIVO DEL CACAO G



* Humedad Relativa
El maximo tolerable no debe ser mayor al 60%,
considerando la cantidad de luz y aire al interior del cultivo.
* Viento
Lo recomendable es de no mas de 1 a 2 metros por
segundo.

Fuente: INIAP

V. {COMO INFLUYE EL FACTOR SUELO?

Los suelos apropiados para el cacao son los aluviales, francosy
profundos con subsuelo permeable. Los suelos arenosos y
demasiado arcillosos o limosos, no son recomendables, porque
afectan la humedad que satisface la necesidad de agua de la
planta.

Estos datos deben registrarse en el ANEXO 2.

G EL CULTIVO DEL CACAO

Suelo fértil, plantas vigorosas (foto Intercalidad)

El pH El cacao se debe cultivar con un pH entre 6.0 a 6.5
(neutro); que asegura un buen rendimiento.

El factor suelo es muy importante para garantizar una
buena adaptacion y desarrollo de las plantas y evitar
realizar posteriores enmendaduras al suelo, que son
costosas y requieren tecnologia y tiempo para realizarlas.

VI. ¢CUAL ES LA FUNCION DE LA
MATERIA ORGANICA?

La materia organica favorece la nutricion de la planta. Por
eso dejar la hojarasca es fundamental.

U e

Suelos para cacao (foto INIAP)



VII. ¢QUE IMPORTANTE ES LA
TOPOGRAFIA?

Segun su forma se aplica el sistema de siembra
para obtener un buen drenaje:

+ Para terreno plano sembrar en cuadro.
+ Para terreno ondulado o quebrado sembrar en
triangulo.

VIIl, ¢éCOMO MANEJAR LA
SOMBRA EN EL CACAO?

Platano utilizado como sombra provisional, al tercer afio debe ser eliminada (foto Intercalidad)

+ Sombra Provisional: Sirve para proteger el cacao
recién sembrado y el suelo de la incidencia directa de
los rayos solares.

Especies utilizadas para sombra provisional:
platano dominico, yuca, papaya, gandul o fréjol de
palo, hasta el tercer afo del cultivo.

Estas deben sembrarse seis meses antes de la
siembra de las plantas de cacao.

Durante el primer afio se mantiene la sombra al 100%;
en el segundo afio al 60% y al final del tercer afio se la
elimina totalmente.

+ Sombra Permanente: Protege al cultivo de los efectos
de los rayos solares, accion del viento y lluvias
torrenciales.

Del mismo modo, estabiliza la temperatura y humedad
en los cacaotales. Ademas, mejoran las propiedades
fisicas y nutricionales del suelo.

Las especies utilizadas para sombra permanente:

Guabo de bejuco (Inga sp.), Pachaco (Schizolobium
parahybum), o Eritrina (Erythrina spp.).

EL CULTIVO DEL CACAO




IX. ¢COMO PREPARAR EL SUELO
PARA SEMBRAR?

- L] L] [ L] . - [ ]
A @ @
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Simbologia
® =Cacao: 3.5x35x35m.
@ = Madreado/Gualiqueme: 7 x 7 x 7 m.
A = Especie Maderable: 14 x 14 x 14 m.
o =Platano: 3.5x35x3.5m.

.
A
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L]
]

oe

Arreglo de plantacion: SAF’s Cacao-Sombra intermedia-Maderables

oe

LI

Trazado para realizar una plantacion de cacao
(Foto: Fundaciéon Hondurefia de, Investigacion Agricola (FHIA), Union Europea)
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Para preparar el suelo deben realizarse las
siguientes actividades:

Socola, tumba, repique, limpieza. Son opcionales
Arada y rastra.

* Apertura de hoyos: Una vez determinada la
densidad de siembra (distancia), se debe abrir
hoyos de 0,40m., de ancho x 0,40m., de
profundidad.

Se separan los primeros 15 a 20 cm de tierra
(con mayor contenido de materia organica)
hacia un lado.

+ Abonamiento en hoyos: Se colocan 100 a
150 gramos de materia organica al fondo del
hoyo para proporcionar nutrientes.

« Trasplante: Se utilizan plantas de 4 a 6
meses de edad. Se siembra la planta de
cacao dentro de los hoyos y se rellena el hoyo
con la tierra separada durante la apertura. Se
cubre alrededor de la planta con tallos de
platano para mantener la humedad.



X. (POR QUE Y COMO CONTROLAR

DE LAS MALAS HIERBAS?

Para evitar la competencia por
nutrientes, agua y luz.

« Utilizar machete o moto guadafia en
terrenos que no sean pedregosos.

» NO usar azadones porque dafian las
raices superficiales del cacao.

Registrar la informacién en el ANEXO 3.
METODOS DE CONTROL

* Monte regado: Mantiene la
cobertura del suelo con hojarasca y
protege la capa superficial. Cuando
queda descubierto el suelo pierde
humedad, se cuartea y las raicillas
superficiales que alimentan al arbol
se deterioran y dejan de funcionar.

+ Deschuponado: Los chupones o
brotes basales crecen en la parte
inferior del tronco y deben ser
eliminados, pues cuando se
desarrollan entran en competencia
con la planta por nutrientes y agua.

Control manual de malezas a monte regado,
para proteger el suelo
(foto Intercalidad)

Chupones que se debe eliminar
(foto Intercalidad)

XI. ¢CUAL ES LA FUNCION
DEL RIEGO Y EL DRENAJE?

DRENAJE: Es la capacidad del suelo para
eliminar el exceso de agua y esta
determinado por las condiciones climaticas,
inundaciones, topografia y capacidad de
retencion de agua del suelo.

En zonas bajas y planas con riesgo de
encharcamiento o inundacién, deben hacerse
drenajes para evacuar el exceso de agua y
preservar el cultivo.

Canal de drenaje para evacuar excesos de agua
(foto Intercalidad)

EL CULTIVO DEL CACAO




XIl. ¢QUE ES LA PODA?

Podar es arreglar las ramas de un arbol sin causarle dafo, para estimular e
incrementar su capacidad productiva, dejando la hojarasca regada como
materia organica.

XIll. ¢ CUANTAS CLASES DE PODA EXISTEN?

Poda de formacién: Se realiza entre los 18 y 24 meses después del
trasplante, se despuntan las yemas extremas de las ramas principales para
estimular el crecimiento de ramas secundarias y terciarias.

En el cacao hibrido se dejan 3 o 4 ramas bien formadas en el molinillo, para
lograr el equilibrio productivo del arbol.

Poda de mantenimiento: Se realiza en época seca y de menor produccion.
Se deben eliminar las ramas innecesarias e improductivas de los arboles.
Hay que podar la planta de cacao anualmente a partir del tercer afo durante
la vida (til del cultivo.

Poda de rehabilitacion: Se realiza cuando el arbol presenta problemas de
deformacion, exceso de altura o de ramas improductivas y ataque de
enfermedades.

Poda fitosanitaria: Se eliminan frutos y érganos enfermos prendidos en los
arboles, para evitar la infestacion causada por hongos causantes de
enfermedades: escoba de bruja (Crinipellis pernisiosus) y moniliopthora
(Monilia roreri) principalmente.

Esta labor se la debe hacer durante cada cosecha, para disminuir el costo y
optimizar el control fitosanitario del cultivo.

EL CULTIVO DEL CACAO

Plantacion podada. Finca “Don Vita” (foto Intercalidad)



XIV. ¢QUE HERRAMIENTAS UTILIZAR PARA LA PODA Y COMO DESINFECTARLAS?

Tijera, serrucho, guillotina de podar o podadora de altura. El machete no es aconsejable en cortes de ramas o partes lefiosas porque
ocaciona desgarres.

Estos aditamentos deben ser desinfectados utilizando por ejemplo alcohol al 80% antes de podar cada arbol, para evitar la
contaminacién del hongo causante del mal de machete (Ceratocystis fimbriata).

Empapar con el alcohol un pedazo de tela limpia y frotar sobre las herramientas,en especial sobre las cuchillas de corte.

Herramientas basicas para podar el cacao
(foto Vitaliano Sarabia)

EL CULTIVO DEL CACAO a




XV, {COMO PROTEGER LAS HERIDAS CAUSADAS DURANTE LA PODA?

Debe aplicarse pasta bordelesa (oxicloruro de cobre y cal) sobre las heridas y cortes, utilizando una
brocha.

Como preparar el caldo Bordelés desinfectante:

- 1 kilo de oxicloruro de cobre por cada 100 litros de agua. Producto registrado en AGROCALIDAD.

- 1 kilo de cal hidratada (apagada) por cada 100 litros de agua.

- Mezclar los dos ingredientes en 1 litro de agua cada uno por separado, en dos envases de plastico
(no utilizar envases metalicos), hasta que se disuelva bien el polvo en cada caso.

- Afadir las dos mezclas en los 98 litros de agua restantes.

Aplicar Oxicloruro de Cobre en el corte
(foto Hda. San Fernando)

@ EL CULTIVO DEL CACAO
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. LCOMO SE FERTILIZA EL SUELO?

Se debe proceder a fertilizar o abonar el suelo aplicando las dosis
recomendadas en el analisis de suelo, divididas en dos o tres
aplicaciones por afio y cuando el suelo se encuentre humedo.

II. FERTILIZACION QUIMICA

FERTILIZACION

DEL CACAO

Toda formulacién quimica se aplica ajustandose a la recomendacion del analisis de
suelo o foliar, hasta que el arbol de cacao haya cumplido su ciclo productivo.

los suelos cacaoteros del pais.

Los niveles de Potasio alto, Fosforo medio y Nitrdgeno bajo, son caracteristicos en

FORMULA DE FERTILIZANTE DOSIS / PLANTA ANO DEL CULTIVO
60-90-60 50 g primer afio
[+
12-12-12 60 g primer afio
60-90-50 80 g segundo afio
¥ siguientes
&
12-12-12 100 g segundo afio
¥ siguientes

Luego del segundo afio de produccion hay que realizar la aplicacion anual de la

Fertilizante granulado formulacion recomendada del anélisis de suelo o foliar.

FERTILIZACION DEL CACAO




La formula de fertilizantes se aplica alrededor de la planta en los hoyos donde se sembraran las plantas en la plantacién
definitiva.

Toda aplicacion de fertilizantes quimicos debe ser registrada en el ANEXO 5.

Los sintomas de desnutriciéon del cacao se explican en el ANEXO 6.

lIl. RECOMENDACIONES BASICAS:

« Elegir los fertilizantes quimicos recomendados considerando la variedad que se cultiva, el clima y el rendimiento
historico del cultivo.

+ En el caso de utilizar fertilizantes (abonos inorganicos o quimicos), éstos deben estar registrados en Agrocalidad, ser
adquiridos en casas comerciales autorizadas, usarse en las dosis recomendadas y ser registradas en el ANEXO 5.

» No deben almacenarse fertilizantes con otros productos y estos no deben estar en contacto con el piso. Los
fertilizantes deben permanecer en sus envases originales debidamente identificados y sefializados. Norma NTE INEN
1 927:92 Plaguicidas (y productos afines) Alimacenamiento y Transporte. Requisitos.




IV. ¢QUE SON LOS ABONOS ORGANICOS?

Preparacion de abonos orgéanicos (foto Intercalidad)

El abono organico o el compost provienen de la descomposicion de productos naturales de origen animal o
vegetal. Mejoran la estructura y fertilidad del suelo, aumentan la capacidad de retencion de agua, nutrientes

y reducen los problemas de erosion.
FERTILIZACION DEL CACAO a



V. CONDICIONES DE USO

Es prohibido el uso de abonos organicos provenientes de aguas

residuales urbanas.

+ No debe usarse abonos contaminados con metales pesados u otros
quimicos sobre los limites maximos o que no estén permitidos.

+ Cuando se utiliza o prepara abono organico en la finca se debe
registrar en el ANEXO 5.

+ Para preparacion y manejo de abonos organicos deben seguir las

Buenas Practicas Agricolas, ver ANEXO 7.

VI. CONSIDERACIONES BASICAS

Los abonos organicos deben cumplir con lo establecido en las
normativas nacionales y deben haber pasado por un tratamiento que
elimine los posibles peligros biol6gicos presentes.

El propésito del abonamiento organico es mantener el equilibrio con
la naturaleza, para preservar el medio ambiente y la biodiversidad.

FERTILIZACION DEL CACAO

Aplicacion de abonos organicos en plantas sembradas
(foto Intercalidad)

Aplicar el abono organico sobre el suelo
(foto Intercalidad)

' ATENCION
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El manejo integrado de plagas es una estrategia que usa
una variedad de métodos complementarios, fisicos,
mecanicos, quimicos, bioldgicos, genéticos y culturales
para el control de plagas, compatibles con la preservacion
de la salud y del medio ambiente.

En el cacao el control de enfermedades y plagas deben
hacerse mediante practicas culturales constantes que
permiten reducir los niveles de afectacion.

|. ENFERMEDADES DEL CACAO

Entre las enfermedades mas importantes destacan la
Escoba de bruja (Crinipellis pernisiosus), la Monilia (Monilia
roreri), Mazorca negra (Phytopthora spp.) y Mal de machete

., QUE ES EL MANEJO
INTEGRADO

DE PLAGAS

EN EL CACAO?

+ La remocion de frutos enfermos previene la proliferacion

de hongos causantes de enfermedades. La frecuencia de
remocion debe ser en cada cosecha en invierno, y
quincenal en verano.

(cacao funesta).

+ En el caso de plagas, la aplicacion de tratamientos
fitosanitarios organicos puede resultar una practica
necesaria, siempre que la plaga sea significativa y rebase
el umbral de dafo al cultivo.

* El manejo integrado de plagas en cacao debe
fundamentarse en un control natural, evitando al maximo
el uso de plaguicidas quimicos considerando que la
polinizacion del cacao es realizada por insectos del género
Forcypomia genualis, cuya poblacion puede ser afectada
por los plaguicidas. Los resultados deben registrarse en el
ANEXO 8.

Fruto enfermo con Escoba de Bruja para remover

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS DEL CACAO Q



II. ¢ CUALES SON LOS METODOS
DE CONTROL DE PLAGAS?

» Practicas culturales: Preparacion del suelo, manejo del
agua, labores culturales, conservacion de insectos benéficos,
cultivos asociados (sombra), manejo de la cosecha y
poscosecha.

« Control natural: A través de insectos benéficos.

- Control fito-genético: Variedades certificadas tolerantes
a plagas.

Il ¢COMO ES EL USO Y MANEJO
RESPONSABLE DE PLAGUICIDAS?

« El uso de plaguicidas debe ser recomendado por un
profesional del area con la debida rotacion de sus
ingredientes activos.

+ Quienes manejan plaguicidas deben estar debidamente
capacitados en el area y no tener problemas de salud,
ademas no ingerir alimentos y bebidas alcohdlicas durante
la aplicacion.

« Es necesario levantar registros de verificacion contra
inventario, para comprobar la caducidad y estado fisico del
plaguicida (ANEXO 4).

Q MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS DEL CACAO

Equipo de proteccién para fumigar con pesticidas (foto Ing. Wilson Montoya)

+ Quienes apliquen plaguicidas deben usar equipos
de proteccion personal desde el transporte del
plaguicida al campo, la mezcla del mismo, la
aplicacion hasta el correspondiente lavado de los
equipos, y luego guardarlos en sitios seguros.

Equipo de proteccion del trabajador (foto Ing. Wilson Montoya)

+ Cuando se apliquen plaguicidas, se debe colocar
sefiales advirtiendo el peligro del producto aplicado,
especificando fecha de aplicacion y tiempos de
reingreso al lugar.



Todas las aplicaciones de plaguicidas de uso agricola
deben ser registradas en el ANEXO 8.

Todo envase vacio de plaguicida previamente perforado
debe ser devuelto a la casa comercial vendedora para su
reciclado o eliminacion Estos envases no deben ser
quemados o enterrados en los predios.

Se debe disponer de un botiquin equipado para brindar
los primeros auxilios en caso de emergencia de facil
acceso y visible.

En el caso de que el intoxicado haya ingerido el producto
debe trasladarselo al centro de salud para que reciba
atencion médica inmediata.

Las acciones preventivas para el uso de plaguicidas se
especifican en el ANEXO 10.

Almacenaje de envases quimicos vacios (foto Dr. Jaime Flores P.)

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS DEL CACAO
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. ¢QUE ES LA CALIDAD DEL CACAQ?

Grano de excelente calidad (foto CECAO)

La calidad del cacao se determina por sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas basadas en la fermentacion
y secado, y que no presente defectos ni contaminacion por
olores y sabores extrafios.

La calidad intrinseca del cacao esta determinada por diversos
factores como:

« Caracteristicas inherentes al grano: origen,
dimension, color del cotileddn, acidez y dulzor, entre

otros. Deben ser registradas en el ANEXO 11.

+ Condiciones climaticas y edaficas.

+ Manejo agronémico del cultivo.

+ Beneficio del grano y secado.

COSECHAY
POSCOSECHA
DEL CACAO

Caracteristicas de fermentacion
del grano (foto CECAOQ)

Bien
fermentadas |

Medianamente
fermentadas

Violetas . g
Niveles de fermentacion del cacao

| (foto Ing. Wilson Montoya)

R . : u.
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Il. ¢QUE TIPOS DE CACAQ HAY EN EL MERCADO?

En el mercado pueden clasificarse las almendras o granos de cacao en dos categorias:
a) Cacao corriente que se destina a la produccién de manteca y cacao en polvo.

b) Cacao fino o de aroma (Nacional) utilizados en la elaboracién de chocolates especiales.

lIl. ¢CUALES SON LOS MATERIALES UTILES PARA LA COSECHA Y
FERMENTACION?

1. Machete

2. Marquesinas

3. Cajas de fermentacion
4. Sacos

5. Baldes

6. Rastrillos

Cosecha de mazorcas con machete (foto Intercalidad) Marquesina para secado (foto CECAO)

@ COSECHA'YY POSCOSECHA DEL CACAO



COSECHA:
Cosechar las mazorcas de cacao cuando han llegado a su madurez fisiologica (color amarillo palido
completo en el cacao fino de aroma).

Frutos maduros para cosechar (foto Ing. Wilson Montoya)

V. ¢QUE MAZORCAS NO SON APTAS PARA COSECHAR?

- Mazorcas verdes: Mala fermentacién, manteca de mala
calidad, poco aroma.

» Mazorcas pintonas: Pobre en pulpa azucarada.
« Mazorcas enfermas: Olores y sabores extrafios.

» Mazorcas dafiadas por animales: Deben quedarse desechadas
en la huerta como materia organica.

» Mazorcas sobremaduras: La pulpa se encuentra casi seca.

Las mazorcas no aptas deben ser recolectadas para la

Mazorcas inmaduras no aptas para cosecha de calidad elaboracion de biol.
(foto Ing. Wilson Montoya)

COSECHA Y POSCOSECHA DEL CACAO @



POSCOSECHA:

V. (QUE ES BENEFICIAR EL CACAO?

Proporcionarle un tratamiento a las almendras para fijar la calidad.

Fermentacion del Cacao
(foto Ing. Wilson Montoya)

VI. {COMO BENEFICIAR EL GRANO?

- .
. VII. ¢QUE ES LA QUIEBRA O PARTIDA DE
MAZORCAS

Se realiza después de cosechar las mazorcas y consiste en partir los
frutos para extraer los granos.

Partida de las mazorcas (foto Intercalidad)

@ COSECHAY POSCOSECHA DEL CACAO




VI, ¢EN QUE CONSISTE LA FERMENTACION?

a) Eliminacioén de la pulpa externa o mucilago.

b) Reacciones quimicas y bioquimicas en la almendra.

¢) Formacién de los precursores del sabor y aroma.

Grados de fermentacion del cacao
(foto Ing. Wilson Montoya)

IX. ¢{COMO REALIZAR LA FERMENTACION?

« Montones y cajones.
+ Considerar el lugar adecuado, material empleado y cantidad adecuada
del producto.

X. (CUALES SON LAS FASES DE LA T
FERMENTACION?

- Fermentacion alcohdlica en condiciones anaerobicas, donde intervienen las levaduras transformando el azlicar de
la pulpa en alcohol.

- Fermentacion aerobica que se realiza con la intervencién del aire y otros microorganismos, produciéndoce oxidacion

de los polifenoles y cambios notables en el pH, ocacionando hinchamiento del grano por penetracion de agua y acido
acético hacia los cotiledones.

COSECHA 'Y POSCOSECHA DEL CACAO @



XI. {COMO REALIZAR LA REMOCION?

+ Se debe voltear la masa de cacao cada 48 horas, para lograr
homogeneizarla, airear y elevar la temperatura y para lograr una
fermentacion uniforme.

» En cada volteo se debe cuidar que no queden bolsas de aire y cubrir la
masa en fermentacion luego de cada volteo, con hojas de platano o bijao.

Cacao removido de cajones de fermentacion
(foto Ing. Wilson Montoya)

XIl. ¢{COMO SABER QUE EL CACAQ SIGUE UN BUEN
PROCESO DE FERMENTACION?

« Evitando la interrupcién del proceso durante el tiempo recomendado (96 horas).
+ Cuando la temperatura empieza a descender.

+ Cuando el grano se hincha.

» Cuando el embrién muere.

« Al partir las almendras presentan una coloracion violeta palido.

- Si los cotiledones estan agrietados, y

+ Al secar las almendras presentan un color café oscuro o café rojizo.

Grano bien fermentado
(foto Ing. Wilson Montoya)

@ COSECHA Y POSCOSECHA DEL CACAO



XIll. ¢ CUALES SON LAS BASES PARA UNA
BUENA FERMENTACION?

« Contar con una infraestructura y sitio adecuado.

« Utilizar almendras de mazorcas fisioldgicamente maduras y sanas.

» No colocar en la masa a fermentar venas, cascaras u otras materias extranas.
» No afiadir cacao fresco a una masa en fermentacion.

» No fermentar cacao tipo Nacional mezclado con otras variedades.

EL SECADO: (fo In1g. WiI;on Montoya)
XIV. ¢CUALES SON LAS FUNCIONES DEL SECADQO?

+ Reducir la humedad al 7%, mientras continGan completandose varios procesos de oxidacion.
+ Disminuir gradualmente el grado de acidez para favorecer la salida hacia el exterior de los acidos volatiles que se
encuentran en los cotiledones junto con el agua que se evapora.

XV. ¢{CUAL ES EL PROCESO PARA SECAR EL CACAO?

Al sol, de preferencia en tendales de cafia, madera, marquesinas, tendales de mesas o cubiertas rodantes, tendales de
cemento, secadoras a gas o diésel con intercambiador de gases.

Marquesina (foto Ing. Wilson Montoya) Tendales de madera (foto Ing. Wilson Montoya)

COSECHA Y POSCOSECHA DEL CACAO @



XVI. CUIDADOS DURANTE EL SECADO

Para permitir un secado uniforme se recomienda:

« Rastrillar el cacao cada hora (NO hacerlo con los pies).

« El primer dia exponerlo 4 horas al sol, tendiéndolo en capa gruesade 3a 5 cm.

« El segundo dia exponerlo 4 horas al sol, en capa fina y hacer los pases de rastrillo.

+ Del tercer dia en adelante exponerlo al sol durante el dia haciendo los pases de rastrillo.
- El tendal para el cacao fresco debe ser de cafia y si es seco puede ser de cemento.

Capa fina al inicio para un buen secado I
(foto Ing. Wilson Montoya) (foto Ing. Wilson Montoya)

COSECHA'Y POSCOSECHA DEL CACAO




XVI. RECOMENDACIONES PARA XVl SECADORES ARTIFICIALES
UN SECADO CORRECTO Son aquellos que utilizan combustible para su funcionamiento.

Es importante tener en cuenta que:

» En ausencia de sol o época lluviosa debe extenderse en
capa fina.

» No permitir el ingreso de animales domésticos.

» No mezclar variedades de cacao.

» No mezclar cacao con diferentes porcentajes de
humedad.

» Usar herramientas de madera para remover.

« Evitar procesos de aromas indeseables (moho).

« El area de secado debe estar limpia, libre de residuos.

» No secar en bordes de carreteras 0 caminos.

« El equipo debe ser calibrado para que el calor no exceda

los 50 °C (ANEXO 9).

- El tiempo de secado depende de la cantidad de cacao a

secar.

- La masa debe ser constantemente removida para un

secado uniforme y para que las almendras alcancen un
contenido de humedad del 7% medida por un
determinador de humedad.

Quemador de secador industrial
(foto Ing. Wilson Montoya)

ATENCION

Tendales cercados para evitar la contaminacion (foto CECAO)

Secador industrial (foto Ing. Wilson Montoya)

COSECHA Y POSCOSECHA DEL CACAO




Durante la seleccion de los granos se debe cuidar lo siguiente:

+ Los equipos de clasificacion y limpieza del producto deben limpiarse antes y después de su uso.
« Limpieza y seleccion del cacao.

* Retirar todo material extrafio.

« Eliminar restos de placenta, cascaras.

XIX. CONDICIONES DEL ALMACENAMIENTO

- Bodegas limpias, sin exceso de ventilacion, sin defectos de construccién (grietas) y
exclusivas para almacenamiento de cacao.

+ El lugar de almacenamiento debe cumplir con los procesos de saneamiento continuo.

+ Control sanitario de plagas (insectos y roedores).

+ Sacos llenos, amarrados, identificados, separados por lote de produccion, apilados

sobre plataformas y no adosados a la pared.

Rotacién del producto considerando que el primero en entrar sea el primero en salir

(Sistema PEPS).

Utilizar siempre sacos nuevos y libres

de cotaminacién (foto Ing. Wilson Montoya) . i
Buenas condiciones de almacenamiento Almacenamiento sobre pallets Almacenamiento para exportacion

(foto Ing. Wilson Montoya) (foto Ing. Wilson Montoya) (foto Ing. Wilson Montoya)

COSECHA 'Y POSCOSECHA DEL CACAO




XX. CALIDAD EN GRANO

* PRUEBA DE CORTE

Almendras completamente Almendras medianamente Almendras violetas
fermentadas fermentadas

Almendras pizarrosas Almendras mohosas

TITTY

» DEFECTOS QUE AFECTAN LA CALIDAD DEL

CACAO

Cacao en grano bueno Cacao quebrado  Fragmento de grano

Insecto en grano Grano picado
. : Este tipo de granos no son aptos para la
E exportacion.

Cascarilla de cacao Grano chato Materia extrana

Grano germinado Grano mohoso

Solo el grano bueno vale para la exportacion, los otros tipos de
granos deben ser desechados.

COSECHAY POSCOSECHA DEL CACAO @



XXI. CONDICIONES DE TRANSPORTE

Transporte cerrado (foto Ing. Wilson Montoya) Transporte limpio (foto Ing. Wilson Montoya)

+ Deben estar limpios y libres de contaminacion.
« Evitar el transporte con otros productos o animales domésticos.
- Todas las paredes del transporte deben estar cubiertas con papel de empaque para evitar el contacto con malos

olores o toxicos.

@ COSECHA'YY POSCOSECHA DEL CACAO



XXIL. FLUJO DEL MANEJO POSCOSECHA DEL CACAO
4| COSECHA DE MAZORCAS |

b
| SELECCION DE MAZORCAS SANAS ’j QUIEBRA O PARTIDA DE MAZORCAS l

| DESVENADA DE ALMENDRAS |f 3 PROCESO DE FERMENTACION |
FASE ALCOHOLICA O = FASE AEROBICA
AMNAEROBICA

PRIMERA REMOCION % SEGUNDA REMOCION
48 HORAS > 96 HORAS
p
SECADO
‘ MARGQUESINA | | TENDAL | | SECADORA

|

CLASIFICACION DEL GRAND
ASE - ASS - AS5S

MERCADED H TRANSPORTE | ’l COMERCIALIZACIGN |
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XXIII, AGUA PARA POSCOSECHA DEL CACAO

« El proceso de poscosecha no requiere de agua.
+ El agua se requiere para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones, herramientas, accesorios y maquinaria, en

especial los equipos, herramientas y accesorios utilizados en cortes, podas, injertos, deben ser también desinfectados,

antes de su siguiente utilizacion.
+ Se deben lavar y desinfectar los recipientes que se utilizaran para cada jornada nueva de trabajo.
* No se debe almacenar agua en recipientes que sean de metales corrosivos, o aquellos que han sido utilizados para guardar

0 mezclar cualquier contaminante y en especial los agroquimicos.

SE DEBE UTILIZAR PREFERIBLEMENTE AGUA POTABLE O AGUA CLORADA PARA LOS SERVICIOS DEL PERSONAL.

Q COSECHAY POSCOSECHA DEL CACAO
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. CQUE ES LA BIOSEGURIDAD'P

BIOSEGURIDAD
DE TRABAJADORES

Capacitacion a trabajadores (foto Ing. WI|SOn Montoya)

Es el conjunto de actividades, normas y procedimientos * Toda persona en contacto directo con los productos con
que tienen como proposito, evitar el ingreso y la enfermedad infectocontagiosa deberd comunicar
diseminacion de enfermedades, preservar el ambiente, inmediatamente a la direccion, la enfermedad o sus
prevenir los accidentes del personal y obtener un producto sintomas y cumplir con las disposiciones sobre higiene del
de calidad. personal. La higiene personal de los trabajadores

agricolas es importante para minimizar la contaminacion.

” NORMAS DE HlGl E N E Y BlOSEGURlDAD Alo largo de toda la cadena de valor, se debe contar con
PARA LOS TRABAJADORES instalaciones sanitarias limpias y en cantidad suficiente

como: letrinas bafos o sanitarios portatiles con los medios
El Personal involucrado en el proceso de pl’OdUCCién del adecuados para el lavado y secado de las manos.
cacao debe someterse a las siguientes recomendaciones
y ser registrado en el ANEXO 12:

Se debe disponer permanentemente de agua potable para
actividades de higiene del personal, limpieza y

* Mantener la buena salud de los trabajadores es desinfeccion; los sistemas de almacenamiento,
fundamental para prevenir la posible contaminacion conduccion y envases de agua deben estar limpios y
biolégica de los productos y mantener la productividad de desinfectados.
la empresa.

BIOSEGURIDAD DE TRABAJADORES @



* El personal que realiza labores de poscosecha debe usar
guantes y mallas para sujetar el cabello.

* Hay que instalar contenedores de basura acondicionados
para la adecuada recoleccion y descarte de los desechos
por categoria.

* Disponer de procedimientos a seguir en caso de
accidentes o emergencia, equipos de primeros auxilios,
lava ojos, depdsitos de agua, ducha y otros elementos
para la seguridad.

« Cualquier lesion en las manos o antebrazos debe cubrirse
con un vendaje impermeable y las personas con éstas no
deben manipular los productos.

« Los trabajadores deben utilizar el equipo de proteccion e
higiene especifico para cada tipo de actividad; en
actividades en las que se requiere usar guantes como en
la etapa de clasificacion, éstos se deben cambiar cada vez
que se laven las manos.

Equipo de proteccion para trabajadores locales y/o fabricas
(foto Ing. Wilson Montoya)

BIOSEGURIDAD DE TRABAJADORES

Il. CONSEJOS PARA LA BIOSEGURIDAD

» Deben colocarse en los sitios correspondientes, letreros

advirtiendo sobre prohibiciones: Fumar, beber, escupir, comer,

en poscosecha.

» Mantener en lugares visibles y accesibles el listado de los
numeros de teléfonos de emergencia.

+ En caso de ocurrir algun accidente de trabajo, la persona
debe ser registrada y documentada asi como las acciones
tomadas segun el caso. Registrar el detalle de este control
en el ANEXO 12.

Indumentaria para la bioseguridad
(foto Ing. Wilson Montoya)



IV. DE LA CAPACITACION SOBRE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

» Se debe capacitar al personal nuevo y antiguo en temas
como:
1. Inocuidad de los alimentos.
2. Higiene y bioseguridad.
3. Manejo de plaguicidas.
4. Normativas y politica de la finca.

 Se debe efectuar evaluaciones periédicas de la eficacia del
programa de capacitacion e instruccion asi como supervision
y comprobacion de rutina para asegurar que los
procedimientos se cumplan con eficacia.

« Las capacitaciones deben ser registradas documentalmente y
de ser el caso por fotos o videos. Toda la informacion referente

debe ser registrado en el ANEXO 13.

" Rt _ A g g
Capacitacion a trabajadores y a productores vecinos
(foto Ing. Wilson Montoya)

BIOSEGURIDAD DE TRABAJADORES @
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CUIDADO DEL
MEDIO AMBIENTE

El cacao es un cultivo de bosque, con aporte directo al medio
ambiente, que genera 25 toneladas de anhidrido carbonico
(CO2) por hectarea.

Debemos difundir el conocimiento adecuado acerca del
aprovechamiento y utilizacién de insumos, maquinarias y
equipos, productos y subproductos.

Debemos promover las condiciones para el desarrollo de
investigaciones o ensayos relacionados con el cacao,
productos y subproductos, donde se eviten riesgos o causen
danos al medio ambiente o a la salud humana.

El cacao es un cultivo de bosque que aporta anhidrido carbénico
(foto Intercalidad)

CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE




. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS A CONSIDERARSE

» Uso, manejo y conservacion del suelo.
+ Uso y proteccion del agua.
» Material propagativo: semilla, cultivares y patrones.

» Uso y manejo adecuado de agroquimicos sintéticos y
bio-insumos.

« Fertilizantes organicos.

* Respetar las laderas para evitar la deforestacion y
erosion de los suelos.

La hojarasca mantiene la cobertura vegetal en el suelo
y ayuda a su conservacion (foto Intercalidad)

VIVEROS Y MATERIAL DE SIEMBRA




II. MANEJO DE PRODUCTOS AGROQUIMICOS

« Utilizar productos quimicos siguiendo las instrucciones de
las etiquetas y la aplicacion estricta de la dosis.

+ Mantener almacenados los productos quimicos
adecuados, separados de productos alimenticios.

+ Impedir el ingreso de personal o animales al area de NOMBRE
apliCaCién de prOdUCtOS qUimiCOS. COMERCIAL TACDRA
- Evitar la aplicacion de productos quimicos en dias INGREDIENTE
lluviosos o con vientos fuertes. ACTIVO TEBUCONAZOLE

Estanterias fijas lavables de hierro
(foto CETCA)

CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE




Il. MANEJO DE DESECHOS NO PELIGROSOS

» No enterrar los desechos, salvo el material organico » No arrojar los desechos a cursos o cuerpos de agua.
que puede incorporar al suelo o manejar técnicas de
compostaje.

Clasificacion de desechos no peligrosos (foto CETCA)

Desechos organicos no contaminantes
(foto Ing. Wilson Montoya)

IV. MANEJO DE DESECHOS PELIGROSOS

» No enterrar o quemar los productos quimicos o sus envases, devolverlos para el reciclaje.

@ CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE

Almacenaje de envases
quimicos vacios (foto Dr. Jaime Flores P.)



V. PROTECCION DEL SUELO

Mantener proteccion de vegetacion alrededor del cultivo (foto Intercalidad)

« Establecer cercas con vegetacion como medida de proteccion del suelo y de vientos fuertes.

« Disenar un sistema de riego de acuerdo a la zona y que no produzca arrastre de particulas de suelo, y asi previene
la erosion hidrica.

« Aplicar abonos organicos en casos de suelos con poca materia organica, minimizando el uso de agentes quimicos.

CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE




VI. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA REDUCIR RIESGOS DE
DEGRADACION Y CONTAMINACION EN EL CACAO

Para reducir los riesgos de degradacion del cacao y su contaminacion deben
considerarse los siguientes aspectos:

« Realizar y documentar la caracterizacion agroecologica.

« Evitar posibles riesgos de contaminacion por acumulacion de residuos por
excesiva fertilizacion, ademas, NO secar el grano del cacao en bordes de
carreteros.

* Realizar analisis de suelo y andlisis foliar del cacao y establecer el programa de
fertilizacion requerida, segln la disponibilidad de nutrientes en el suelo y la
demanda de la produccion deseada.

+ Analizar y determinar la existencia de contaminantes quimicos y biolégicos,
en casos donde la produccién haya sido afectada por inundaciones y

Secado en filo de carreteras
(foto Ing. Wilson Montoya) deslaves.

@ CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE



VIIl. PROTECCION DE FUENTES Y CURSOS DE AGUA

Dejar hojarasca como materia organica para mejorar Proteger y conservar fuentes de agua naturales
infiltracion de agua (foto Intercalidad) (foto Finca La Roma, Naranjal)

Disponer de concesion para la utilizacion del agua.
Proteger y mantener limpias las fuentes de agua especialmente las naturales.

Realizar practicas que favorezcan la cohesion de los agregados del suelo, tales como labranza minima y aplicacion de
materia organica, para aumentar infiltracion del agua y evitar la erosion.

Construir barreras fisicas que sirvan de aislamiento contra posibles inundaciones, contaminacion con productos quimicos o
flujos de agua contaminada proveniente de otros usos como pastura o instalaciones de produccion animal.

CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE




+ Seleccionar el lugar adecuado para la construccion de pozos que evite posibles fuentes de contaminacion.

« Evitar el amontonamiento de estiércol u otras fuentes de materia organica cerca de los campos cultivados para
evitar que por lixiviacion se vayan a contaminar las fuentes de agua o los campos cultivados.

« Verificar periddicamente la calidad del agua mediante analisis de laboratorio. Cuando se requiera cloracion, se
debe registrar la fecha, la dosis y procedencia del agua (ANEXO 14).

VIl RECOMENDACIONES BASICAS

1. PROTECCION DE HABITAT

+ Disminuir las actividades dentro de habitats naturales de especies silvestres.
* Mantener en los terrenos arboles grandes y frondosos para refugio y descanso de aves.
+ No alterar los ambientes acuaticos pues sirven de albergue a aves migratorias.

ATENCION
2. CUIDADO DE FAUNAY FLORA SILVESTRE

+ No cazar animales silvestres, ni levantar o destruir nidos, madrigueras y no recolectar huevos o crias de
especies de fauna silvestre.

+ Cumplir con los requerimientos de AGROCALIDAD en el caso de introducir material vegetativo importado.

3. MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y EQUIPOS

« Las herramientas, equipos, cajas, accesorios, deben ser debidamente lavados, escuridos, secados y

desinfectados luego de su utlizacion.
« Establecer un registro de mantenimiento de maquinaria y equipo mecanico (ANEXO 8).

@ CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE
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. COMERCIALIZACION DEL CACAO

+ El cacao se comercializa generalmente en grano y dispone
de normas para su comercializacion.

+ Se aplican las normas NTE INEN 175 Cacao en grano.
Ensayo de corte, NTE INEN 176 Cacao en grano. Requisitos,
NTE INEN 177 Cacao en grano. Muestreo.

* El productor debe tener el Registro de AGROCALIDAD.

« Los productores registrados en AGROCALIDAD, tendran
prioridad para vender su produccion a las empresas
fabricantes de derivados del cacao.

* El debe ser comercializado por el productor debidamente
fermentado, seco (cada lote deb tener el mismo grado de
humedad) y libre de impurezas.

.I. EMPAQUE, ETIQUETADO Y EMBALADO

* No se debe mezclar variedades de cacao nacional, con otras
variedades como el CCN 51.

+ El cacao debe ser empacado en sacos de polipropileno o
cabuya nuevos, preferiblemente con una bolsa plastica
interna, que asegure la proteccion del producto contra la
protecciéon de agentes externos y estar debidamente
identificados.

* Los sacos de polipropileno o cabuya, deben ser aptos para
embasar alimentos y estar libres de contaminantes.

COMERCIALIZACION Y
RASTREABILIDAD

» Una vez llenos los sacos deben estar debidamente cerrados.

« “El productor debe conocer y contar con una lista actualizada
de los Limites Maximos Residuales (LMR), en el producto
final, recomendados y aprobados por el Codex Alimentarius.”
ANEXO 15.

+ Es importante tener un analisis del producto terminado
identificado por lotes, de LMR (Limites Maximos Residuales),
realizado por un Laboratorio Autorizado.

« Las politicas y actividades que considera el MAGAP, abarcan

la totalidad de la cadena productiva del cacao, desde la
produccién de campo hasta su comercializacion.

+ La inocuidad alimentaria del producto registrado es la

garantia de que el cacao no cause dafo al consumidor.

COMERCIALIZACION Y RASTREABILIDAD @



- La calidad es el atributo primordial que requiere un « El productor debe registrar su finca en Agrocalidad,
cliente industrial para la produccion de sus pues este numero de registro otorgado, sera su
derivados, que le permite ofrecer al consumidor identificacion permanente para sus operaciones
un producto elaborado de buen sabor y aroma. agricolas y comerciales.

+ Toda la informacion que se obtenga ayuda a identificar
y corregir el peligro, evitando la contaminacién del
producto en las operaciones agricolas hasta su
empaque y comercializacion.

+ Todo lo referente a informacién de comercializacion y
rastreabilidad del cacao debe registrarselo en el
ANEXO 16.

Identificacion de lotes en el almacenamiento

Il. RASTREABILIDAD DEL PRODUCTO

+ La identificacion del origen o procedencia del cacao
es de primordial importancia para garantizar la
calidad.

« El productor debe establecer y asignar acciones de

responsabilidad en cada actividad de la cadena Sacos debidamente identificados para la comercializacion
productiva.

@ COMERCIALIZACION Y RASTREABILIDAD



Il ALCUNAS BUENAS PRACTICAS
ACRICOLAS PARA LA IDENTIFICACION
Y RASTREABILIDAD

El procedimiento para el rastreo de un producto desde el lugar
del cultivo hasta que llegue al comercializador o fabricante del
producto debera incluir la siguiente informacién minima:

+ Origen de los insumos y agua.

« Identificacién del agricultor y/o empresa, finca y lote.

» Fecha de cosecha/empaque vy lote.

« Identificacion de la empresa receptora o comercializadora
del producto.

Siembra
Fecha Cantidad

23.04-2013 1820
02-05-2013 516
08-05-2013 548
09-05-2013 1984
13-05-2013 2092 ATENCION
14-05-2013 2048

Registro de siembras para identificar lotes

COMERCIALIZACION Y RASTREABILIDAD °



V. ¢COMO IDENTIFICAR CACAQ, CLIENTES Y COMERCIALIZADORES?

A continuacion se explica una forma de establecer un
sistema de identificacion hasta la comercializacion del
cacao que permite tener una rastreabilidad en toda la

cadena productiva:
Ejemplo: Cadigo del Comercializador: \
El codigo del productor podra incluir el nombre del Codigo de Trazabilidad: XX/YY/ZZ-001

representante de la finca, nombre de la finca, lote o
parcela, origen de agua usada y coordenadas de ubicacion
las cuales deberan estar registradas en documentos
internos de la finca.

Cédigo productor:

Cddigo centro de acopio:
El c6digo del centro de acopio o comercializador podra
incluir nombres de los representantes, razéon social y Producto:
coordenadas de ubicacion.

Peso:

El cédigo de trazabilidad sera el codigo del producto

terminado correspondiente a la fecha de empacado y lote. Qcha de cosecha: /

XX: dia de empacado

YY: mes de empacado

ZZ: dos ultimos digitos del afo de empacado
001: Lote de cacao (producto terminado)

@ COMERCIALIZACION Y RASTREABILIDAD



GLOSARIO DE ABREVIATURAS

1. ASE, calidad de cacao: “Arriba Superior Epoca”

2. ASS, calidad de cacao: “Arriba Superior Seleccién”

3. ASSS, calidad de cacao: “Arriba Superior Sumer Selecciéon”

4. ASSPS, calidad de cacao: “Arriba Superior Sumer Plantacion Seleccion”
5. CCN-51, variedad de cacao: Coleccion Castro Naranjal No. 51

6. MIPE’s, se refiere a las micro y pequefias empresas.

GLOSARIO DE ABREVIATURAS @



CLOSARIO DE TERMINOS

1.

Agroquimicos sintéticos: Sustancias quimicas sintéticas utilizadas para nutriciéon, proteccion y produccién agricola.
Incluye fertilizantes, plaguicidas y otros como aceites, atrayentes, estimulantes, materias inertes, reguladores y hormonas.

Antagonistas: son organismos que no causan dano (significativo) al cultivo.

Agentes quimicos: Incluyen el uso de feromonas, hormonas, protectores quimicos, atrayentes proteinicos o de tipo sexual,
repelentes y antialimentarios y sus bioanalogos.

Bioinsumos: Insumos utilizados en la nutriciéon y protecci