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Introduccion

Esta Guia esta fundamentada en la NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018
"CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA “A". Tla Edicién
instrumento de la norma que puede orientar a través de las buenas
practicas a los productores primarios que suministran; que procesan o
manipulan granos de cacao para abastecer a la cadena de suministro de
este recurso con estandares sanitarios y de calidad de acuerdo a las
exigencias del comercio nacional y extranjero para asegurar la salud de
los consumidores.

La elaboracion de esta guia esta sustentada en concordancia a también
a las #Buenas Practicas de higiene y de manipulacion que se encuentran
mencionadas de manera general en los Principios Generales de Higiene
del Codex/Alimentarius, con la previa aplicacion de las Buenas Practicas
Agficolas“en s4ampo que son un conjunto de principios, normas y
recamendacionés teenicas aplicables a la produccion, procesamiento y
transpértede alimentos y. que se encuentra orientada a cuidar la salud de
los coisumideres, prateger al medio ambiente y mejorar las condiciones
de los trabgjadores y strfamiilia.

Todos los granos de cacap Yy cualquier alimento en el marco de una
cadena de valorée/dgben elaboraf y*manipularse de conformidad a las
normativas antes detalladas las qué'deberan ser verificadas a través de
un control periodico de g6das las medidassque se deben aplicar por parte
de todos los actores respongables encomendados a garantizar que el
cacao sea seguro y adecuadogpara s, consumo, evitando asi la
reduccion de la micotoxina Ocratoxina A" que'produce diversos efectos
toxicos en la salud de las personas.

Objeto y campo de aplicacion

* Define una correcta aplicacion de Buenas Rragtigas en funcion de los
Principios Generales de Higiene, para prtevenir, vy reducir la
contaminacion por la micotoxina denominada O€ratoxina "A", que
produce severos efectos toxicos en la salud de las pefsghas y que se
encuentra presente en el Cacao durante la produccion primarier

* El campo de aplicacion es para el cacao en grano que se comergialicen
anivel local, nacional y extranjero, y para todos los establecimientos de
procesamiento primario.




Consideraciones preliminares

De la regulacion

@ Para el presente disefio de la guia se ha

Oustentado en funcion de la siguiente

&matividad:

NTR X CAC/ 72:2018 "CODIGO DE
PRA PAR IR Y REDUCIR LA
CONTA ON CACAO POR
OCRATOX ’?a Ed|0|@

NTP 208.040:2 17@%0 COLATE.
BUENAS PRACTICAS/PARA LA AY
BENEFICIQ". 2a Edicidn! ¢
I De la higiene de los aIimé@ )\

Los Principios generales de higier@ los
alimentos del Codex Alimentari

fundamental para las Buenas PracticasJ's
aplican a toda la cadena alimentaria, desd
produccion primaria hasta la distribucion a
consumidor final, y se valora su importancia
porque  establecen los atributos para

condiciones higiénicas necesarias para la
produccion de alimentos inocuos y saludables.

En ese sentido, el documento ofrece una estruc-
tura aplicable a los procesos primarios del cacao
y la puesta en practica de estos principios
permite al sector productivo de cacao operar
dentro de condiciones sanitarias agricolas y de
proceso primario en un marco sanitario y
ambiental favorable para la produccion de un
cacao seguro.

ria de cacao para consumo humano, con el objetivo de garantizar una cadena de produccion segura,
de micotoxinas como es el caso puntual de la Ocratoxina "A".

Los principios recomiendan practicas de higiene referidas a la manipulacion durante la produoc
&




Términos y Definiciones

Se recoge los términos y definiciones de NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 "CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR

con los textos relacionados al cacao.

@ ano de cacao: la semilla del fruto del cacao se compone de
epispermo (tegumento), embrion y cotiledon.

eI fruto delcacao que surge dela

: r| mad
® Eplspelmol que protege la semilla,

también sella

?a cuand e seca

® Pulpa: sustancia acuosa gmos@ N la que estan
incrustadas las semlllas

® Cacao seco: designacion co gran acao que
se han secado uniformey Completa cuyo eontehido de
humedad corresponde a las exigenc norm .

® Grano con moho: un grano de cacao en
simple vista el moho en las partes internas. gra

través del centro.

® Grano pizamoso: es un grano de cacao que presenta un co ;:

®F i
iniciar
las enzima

apizarrado en la mitad 0 mas de su superficie expuesta por un
corte longitudinal a través del centro.

grano pizarroso es un grano de cacao que presenta un color
apizarrado en la mitad 0 mas de su superficie expuesta por un
corte longitudinal a través del centro, con el método descritoenla
normaiso 2451:2017.

® Grano dafiado por insectos: es un grano de cacao cuyas partes
internas contienen insectos en cualquier etapa del desarrollo, o
ha sido atacado por insectos que han causado dafos
apreciables a simple vista.

® Grano germinado: es el grano de cacao con la cascara
perforada, hendida o rota por el crecimiento del germen de la
semilla.

® Grano plano: es el grano de cacao cuyos dos cotiledones son
tan finos que no es posible obtener una superficie de cotiledén al
cortarlo

® Grano ahumado: es el grano de cacao que tiene un olor o sabor
ahumado o que muestra signos de contaminacion por humo.

Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA "A", “1a Edicién, en razén de guardar una armonia

® Granoroto: es el grano de cacao al que lefalta un fragmento, la
parte faftante es menor que lamitad del grano.

® Fragmento: un trozo de grano de cacao igual 0 mas
pequefio que el grano original.

® Trozo de cascara: es una parte de la cascara sin grano.

® Adulteraciones: adulteracion de la composicion de un lote
de granos de cacao por cualquier medio de modo que la
mezcla o combinacion resultante no se ajusta a lo
establecido en el contrato.

® Materias extrafias: cualquier sustancia que no sea granos
o residuos de cacao. recoleccion y apertura de la fruta: la
fruta se recoge manualmente y se abre con una hoz,
> machete o palo de madera.

@I&dﬁn y apertura de la fruta 0 mazorca de cacao la

mazorca de cacao se recoge manualmente y se
onuna hoz, machete o palo de madera.

?\Droceso destinado a degradar la pulpa e
los gambiés bioquimicos en el cotileddn a través de
tes y microorganismos del medio
lente.

los granos de cacao alaluz
edios meeéanic ecadoras solares (ouna
os con &lfin de reducir el contenido
esta de almacenarlos.
fo/n s thon tecnoldgica
xtranas fragmentos del
. pa; aS| como los granos

® Clasificacion: manip
para eliminar las susta
grano de cacao secos, vain
defectuosos de los granos d

® Tostado: tratamiento térmico g e cambios
quimicos y fisicos fundamentales e@tructura y
composicion de los granos de cacaoy s iento,
a la vez que desarrolla el sabor caracteristic te

del cacao tostado. O



m Entendamos ¢Que es la Ocratoxina A (OTA)?

Es Aina» micotoxina (producto de alto riesgo que queda después de la

deseoprposicion) de garagdteristica toxica que se encuentra clasificado como HO O 0 OH O
posiblés.careinégeno “hlipwane, La Ocratoxina A se forma durante el @\j

almacenamiénto Jde los Cultivosy.se sabe que causa una serie de efectos N o)
téxicos en diféfentes €species animales H

Asimismo, se debeitener_en cuenta’que solamente algunas especies de los ”
géneros Aspergillus y Renicillium prodédcef/OTA. Cl

Y en los granos de cacad; Tos estudlios han-démaostrado que sdlo participan las

especies de Aspergillus, espeeificamente A cdrbenarius y el agregado A. niger, Figura 1. Férmula Quimica
y en menor cantidad las especiesd. westerdijkiaefA Jochraceus y A. melleus. de la Ocratoxina "A"

m ¢Cuando se progfee [a-OTA?

Se produce cuando hay condiciones favorables defagtividad del“aglia, hutricion y la temperatura necesaria para la
formacion de hongos y la biosintesis de la OTA.




m ¢Como esta constituido el fruto del cacao?

El fruto del cacao obtenido del cacaotero (Theobroma cacao L.) consta de pericarpio que es el tejido que surge de la pared
del ovario maduro de un fruto.
ando la fruta esta madura, el tejido externo que consta de un material grueso y duro, podria utilizarse como abono,
so.y fuente de potasa

/ ontiene numergsas semillas incrustadas en una pulpa acuosa, mucilaginosay acida.
Esi e desta e esta pulpa comestible blanca o blancuzca se compone de aproximadamente un 12 % de

azucar %ﬁ a s nldo de &cido citrico tiene un pH bajo (3,3 — 4.0).
QO El grano de ;aca @
Q

constituido de @n

&i erm
r@tiledén

e enc

tegumento, el embrid

O  El tequmento, la capa proteg e
la semilla, también se llama casc%&
cuando se seca. Durante
fermentacion el embrion muere y
tras el secado, el contenido de
materia grasa de los granos de
cacao oscila entre 34 % al 60 %.

¢ Tras unos procesos adecuados de
fermentacion y secado los granos
de cacao se someten a
transformacion  industrial  para
producir diversos productos
comerciales de cacao.




¢Por queé sucede
la Contaminacion?

O Por falta de mecanismos sanitarios durante el cultivo y la produccion
primaria (cosecha ybeneficio) afectaran la presencia y aumento de
contapiinacién por Ocratoxina.

Un inadecuadogontrol de los pardmetros como tiempos y temperaturas
durante el beneficiaf asi como un ipadecuado control de factores
ambientales durante el almacenamiento.egausan dafio al grano y queda
expuesto a la prolifefacion” de mohés4y “a la contaminacion por
micotoxinas.




A m Cosecha y beneficio: Una revision de los procesos

/? osecha
@ | proceso de recoleccion de las mazorcas, se inicia cuando
an logrado alcanzar su madurez, la cual esta dada por el
c de coloracionde la cascara, segun el tipo de cacao,
varie erde lllo. Debe cosecharse solamente los
frutos r@ por oseen azucares en cantidades
adecuada consed @buena fermentacion; evitar la
cosecha de fmﬁgrdes O pintopés ya que debido a su acidez
fermentan mal “y _rinden W@ n peso. Los frutos
excesivamente mao& mbién@ ser evitados, pues
pueden contener @mas radinadas, bajando
consecuentemente el rendimie pe ad del grano.
La quiebra 4(\ )\

I Consiste en partir las mazorcas y e@los gr Esta
practica debe realizarse antes de tran i las 48 hor,
como maximo, después de la cosecha. Se &%ﬂtilizan@

-

machete sin filo recortado, y preparado para tal

Los granos resultantes de quiebras realizadas en d'as@ﬂtes

no deben mezclarse para evitar la fermentacion no uniforme g
perjudica la calidad final del cacao. Recogido el grano, después
de la quiebra, son transportadas a los cajones de fermentacion.

I La fermentacion
Es el proceso al que se someten a los granos frescos para matar el endbr u
precursores del aroma 'y sabor a chocolate, es también conocido como la cur%

fermentacion depende del tipo de cacao que se fermente. En nuestro pais este proge

ura entre cinco a seis
dias con remociones cada 24 horas. O
La fermentacion es un proceso bioquimico cuyo objetivo es lograr la muerte del embrion @eneral de los

tejidos vivos del cacao, sin afectar las enzimas. Mientras esto no ocurra, los procesos bioquimi€¢os que dan el
aroma, sabor y color a las almendras no se desarrollan. O

. ., . . o
No se pueden considerar las etapas de fermentacion y de secado como procesos independientes, pue r@
gue en la fase del secado se completan los procesos quimicos iniciados durante la fermentacion, de ahifg

ambas fases deben ser correlacionadas en lo que se refiere a su duracion.




Proceso de secado
El secado es un proceso que tiene como objetivo principal reducir la humedad de cosecha de los granos y
0 semillas a niveles seguros para el almacenamiento y éptimos para su comercializacion. Secado significa
la remocion de cantidades de agua de determinado material, la cual se elimina en una mezcla de
ire-vapor de agua. Los métodos de eliminacion de humedad varian desde medios mecanicos, utilizando
Or sas, maquinas centrifugas, hasta el secado por medios térmicos con aire caliente por tiro natural o
/%10.
E se puede séalizar con aire natural o con aire caliente y generalmente se refiere a la temperatura
eca embargo, la temperatura que el grano adquiere en los procesos de secado
alidad inicial; en los granos es necesario que la humedad 6ptima no sea un
ifitad de humedades, sino que exista una homogeneidad en su humedad.

del ai
determ ; antie
promedioa an
El secado consiste e pone@ endras ya fermentadas a la accion del calor, ya sea por medios
naturales o artiﬂcial& afina i@educir su contenido de humedad, que debe ser inferior al 8 %, a
fin de facilitar el manipLéﬁnser [ vitar danos en la calidad por accion de mohos.

El secado puede ser realizad@os f ;ﬁural y artificial.
7S /\O /
8 4
/ N
Ofp
\
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Ensacado

El ensacado debe realizarse en sacos de yute
preferentemente y estar bien sellados a fin de evitar la
contaminacion por hongos. Los granos de cacao se deben
almacenar en costales limpios suficientemente fuertes y
Bien cosidos o sellados para soportar el transporte y el
almpaeenamiento, aptos para estar en contacto con
alimentes,y desalentafa infestacion de plagas.

Almacehmiento del producto terminado

El piso de la¥e6dega de almécenaje debe estar construido por una tarima de madera de no menos 20 cm de
alto, asi se evita qlie el cacao'qtigde ep contacto con el piso. Para facilitar la ventilacion homogénea, los sacos
deben quedar separagos aun metradedas paredes. Es primordial que el cacao sea preservado de olores extrafnos,
los granos almacenades né deben ekXponersea la luz solar directa ni almacenarse cerca de fuentes de calor, para
evitar posibles variacionesde’temperaturasfmnigracion de agua. En condiciones de almacenamiento prolongado
la humedad debera mantenersgfor debajo'delf’0 por ciento de humedad relativa.

Los sacos que se empleen para®Suftransportés) allacenamiento, deben ser de uso exclusivo para cacao.
Debido a su alto poder higroscopiaé (eapacidad#parasasorber humedad del medio ambiente), el grano de
cacao se almacena en condiciones secag adeeuadas,paraevitar la incidencia de mohos, insectos nocivos y de
roedores, evitando el contacto con el pis&¥ paretles del almécén. No debe guardarse junto a agroquimicos e
impedir el contacto con animales domésticosspard evitar pasiblésseontaminaciones.

Despacho y transporte

El principal motivo de preocupacion aqui es evitar que 10s/granos de €aca@ welvan a humedecerse, debido a
posibles cambios climaticos entre las distintas regiones, y tomando 1as medidas de control necesarias. Se
considera que dentro del transporte: Cubrir las zonas de carda y desearga def'¢acag para proteger de la lluvia,
asegurar que los lotes de cacao estén secos uniformemente y paf debaja del ochoyar ciento de contenido de
humedad, libres de sustancias extrafias y que cumplan las medidas‘dgfieféctos estableGidas, entre otros.

-




m ¢En que etapas del proceso debe existir control?

O Segun la NTP-CODEX CAC/RCP 72 la OTA originalmente presente en los granos de cacao esta en la fraccion de la
cascara. En consecuencia, el procesamiento industrial de eliminacion de las cascaras del cacao, asi como el
epispermo seco o tegumento de las semillas de cacao, antes y después del tostado, puede reducir significativamente
€l ebntenido de OTA.

O Ashmaisid, durantewel bénéficio, se considera, que:

O Elgrano d&Caed@'debe estar sometido a un correcto y constante control durante su proceso de beneficio, las semillas
se fermentan y/durante este précesa deben producirse diversos cambios quimicos propios del grano de cacao de
manera eficiente. Este,proceso Seflleva’a cabo por bacterias y levaduras presentes en el ambiente para su beneficio,
las que se multiplican &n lagpulpa gu€sodea los granos de cacao, debido a su alta concentracion en azUcares,
cumpliéndose este contrel’natural del praceso no se predispone al grano a futura proliferacion por micotoxinas.

O Durante el secado, las semillas Se debeh,secar de manera uniforme llegando a un contenido de humedad de menos
del ocho por ciento en los granos<e ¢acao a efectossdesser considerado dptimo para impedir la proliferacion de
micotoxinas como la OTA.

O En un control de almacenamiento los costales de granos ‘des€agde deben estar identificados correctamente, y
colocarse en los almacenes bien ventilados, limpiog v, libres, d& humedad que favorezca cualquier tipo de

contaminacion bioldgica.
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Practicas recomendadas

s practicas recomendadas para reducir la formacién y la carga de esporas de hongos productores de OTA en
| % sde cacao - ser de otro color o debidamente rotulados.

1.7.1 A@de Ia@cha
a. Disponer entos

eras manejables para mazorcas bajas.
b. Saneamiento dellas plantas O
c. Tratamiento de Iat r
d. Identificacion de pla re t|po

| ffonco.

a
g. No herir los cojines florales.
h. No hacer mal uso de la irrigacion e
i. Contar con el asesoramiento técnico de&esmn eC|aI|sta en Buenas Practicas Agricola.
La NTP menciona entre otros: “Evitar |

e. Evitar cortes del pedun el fruto a
f. Cosechar solamente mazorc

@; de dese rgamcos de cacao o cualquier otro origen, sin
formar con ellos una composta, en o alrededo f tag illas de cacao y el material asociado a éstas,
como el polvo, la tierra y otras semillas, pueden pote @ a prolifetacion de hongos productores de OTA".




1.7.2 Cosecha

a. La cosecha se define por el cambio de coloracién de la cascara, segun el tipo de cacao, variando de verde a
amarillo (algunos trinitarios, criollos y forasteros amazoénicos); y de rojizo a rojo amarillento, o anaranjado (tipo
trinitarios en su mayoria).

a. Utilizar tijeras manejables para mazorcas bajas.

b. Evitar cortes del pedunculo del fruto a ras del tronco.

£ Bosechar solamente mazorcas maduras y sanas y no herir los cojines florales.

c.dLasdfrecuencia de cosecha depende de la época del afio. En la temporada de mayor produccién de mazorcas, se
cosecgharé‘cada 8 dfas a4l 5 dias, mientras que en la temporada de menor cantidad de frutos, se cosechara a 21 dias.
d. Las mazoreasdel arbal, deben agruparse en un pildn en algun lugar de la plantacién, es recomendable que en cada
tumba se cambi€ el sitio de"aptontenamiento.

e. Se debe de*fealizar una higienesegun se tenga definido los procedimientos e instructivos en un programa de
saneamiento en campo!

Es importante resaltar algunasffecomendacignes,de la NTP.
“La cosechadora debera evitar haéencortes\g Iesidhes innecesarias a las vainas de cacao para evitar la inoculacion
y la formacion de hongos que praeducen’OTA efi los gortes y heridas en la vaina”.




1.7.3 Almacenamiento y apertura de las vainas

a. Los cortes se deben hacer en la base del pedinculo cerca de la mazorca, protegiendo el cojin floral.

b. Esta practica debe realizarse antes de transcurridas las 48 horas como maximo, después de la cosecha.

c. Toda herramienta utilizada para abrir las mazorcas debe pasar por un proceso de limpieza y desinfeccion segun
este estipulado en el programa de saneamiento.

d. El corte debe hacerse sesgado o en diagonal; es decir, no totalmente transversal, ni francamente longitudinal. El
prapgsito es poner al descubierto las almendras, dejandolas intactas con su pulpa y placenta para extraerlas a
contipuasion.

e. Cofl Iapduiebra de| grano.y de la pulpa el alimento se expone a numerosas formas de contaminacion bioldgica
como hongos! levadurasfy bagterias.

La NTP, entre otfasyecomendagionessmenciona:

"El personal deberd'manténer una higiep€ personal adecuada durante la extraccion manual de las semillas”.

“Los frutos lastimados‘e.con.danos no deberan almacenarse por mas de un dia antes de la apertura y fermentacion. *
"El transporte de granos ffescas y huimedoésdel'sitio donde se abren las vainas a las instalaciones de fermentacion
de la finca debera efectuarse en condiciones\gue gviten la contaminacion, por ejemplo., antes de la fermentacion los
granos de cacao no deberan tener. tierra".

7 N >




1.7.4 Fermentacion del cacao en grano

a. El proceso de fermentacion se debe realizar en infraestructuras elaboradas con maderas secas, higienizadas sin olores.
b. La zona debe estar cubiertas en un ambiente cerrado y en un espacio cerrado.

C. Los cajones pueden ser individuales o divididos y deben estar levantados del piso 15 cm a 20 cm, deben tener
huecos en el fondo para escurrir los jugos de azucares o llamados baba del cacao y deben tener unas dimensiones
maximas de 70 cm de profundidad y de 80 cm de ancho.

d.'Se,colocan las almendras humedas en la primera caja o compartimiento. Después de transcurridos 48 horas, las
almendras son transfefidas volteandolas a una segunda caja, para mayor facilidad utilizando palas de madera para
removerlas. Un dia después, las almendras se pasaran de la misma forma a la tercera caja 'y asi sucesivamente hasta
completapg? o’5'pases de cajas durante 5 dias o 6 dias (120 o 144 horas).

e. Cualquieraltefacion de estefperfedo puede derivar en un producto parcialmente fermentado o, en el otro extremo,
excesivamenteferpientado y en oldres extrafios distinto a su olor normal.

f. Evitar la mezcla de granos cosechadbssde varios dias.

NTP menciona entre otraspragticas recomendadas:
“La duracion de la fermentaciones.generalmente dé cuatro a siete dias, lo cual dependera también del método de

fermentacion. Sin embargo, se recomienda evitar la fefmentacion de mas de siete dias ya que ello podria propiciar la
proliferacion fungica y la germinacion de lag'semillas”.

“Se recomienda la fermentacion para evitar la formacién de hafhgosocratoxigénicos y la produccion de Ocratoxina A,
porque los acidos acético, lactico y citrico produeides per las bagterias de la fermentacion pueden competir con
estas indeseables especies fungicas e inhibir sth fofmécion. has investigaciones han demostrado que la
fermentacion ocurrida durante el secado, y la fermentation del cacao parcialmente despulpado también pueden
aumentar la produccion OTA en los granos de cacao.




1.7.5 Procedimiento de secado

a. Cada zona de beneficio perteneciente a una asociacion o empresa debe contar con particularidades propias del
establecimiento de acuerdo a su propia realidad, las que deberan estar descritas en un manual de operaciones.

b. Establecer procedimientos e instructivo de higiene para la zona de secado de acuerdo a la particularidad de cada
establecimiento, asi como de los equipos e instrumentos por la sensibilidad y/o riesgo del cacao.

€. Se debera contar con procedimiento donde se defina una descripcion detallada del proceso incluyendo tiempos temperaturas
\/ otros parametros para cumplir un secado éptimo y descrito en un manual de operaciones.

d.Durantéel secado se gontintian con algunas transformaciones fisicas y quimicas, los cuales no alcanzan a complementarse
durante elyprogeso déla fermentacion y que deben culminarse en esta etapa de secado por lo tanto no puede obstaculizarse
ningun parédmetroypara poder obtener un cacao libre de contaminacion.

e. Se recomiendafhacer voltéas gbnstantemente a la masa de cacao para que el aire y la temperatura tengan una distribucion
uniforme. Para ello se/utilizan implementos de madera o plastico bien limpios.

f. No se recomiendautilizal patios de.ceménte para evitar la contaminacion de los granos.

La NTP menciona entre otras recemendacionésgue:

« "El proceso de secado se puede hagér'eon la Itz direeta del sol o mediante secado artificial o una combinacion de ambos. Un
contenido de humedad de menos'del.8%¢en los granos de,cacao se considera dptimo a fin de impedir la proliferacion de
microorganismaos y para un buen almaeenamiento”.

«"La zona de secado debera situarse lejos de fuehtes de contaminagion y recibir la maxima exposicion al sol y circulacion de aire
durante la mayor parte del dia, para acelerar‘el_pfocese de secado delos granos de cacao. Deberan evitarse las zonas de
sombra”

« "Protéjanse de la lluvia y el rocio los granos de cacao dlrahte &l secado. ldas semillas de cacao deberan apilarse y cubrirse por
la noche o durante la lluvia para evitar que se vuelvan a humedécet”.

« “No se mezclen granos de cacao que estén en diferentes fases de’secado. Utilieense,métodos especificos de identificacion
para distinguir y determinar cada etapa de secado.”

« "Debera evitarse que los granos de cacao se vuelvan a humedecer pérque un,nivel de humédad mayor de 8% puede permitir
una acelerada formacion del micelio y la posibilidad produccion de OTA. Losgrands de cacao miohosos deberan descartarse”.




I 1.7.6 Almacenamiento, transporte y comercio de granos secos de cacao

a. Se debe evitar almacenar el cacao en sitios muy humedos, oscuros y poco ventilados, ya que estos favorecen la
proliferacion de hongos y mohos.

b. Debido a su alto poder de captacion de humedad (capacidad para absorber humedad externa), el grano de cacao se
debe almacenar en condiciones secas adecuadas, para evitar la incidencia de mohos, insectos nocivos y de roedores,
evitando el contacto superficies como pisos y paredes.

c¢. No'debe guardarse junto a insumos quimicos propios del control de plagas.

d. Se'debeimpedir el gontacto con animales domeésticos para evitar contaminacion cruzada.

e. Ambignteentiladoy:impio:

f. Exento de.glores extraiias no/propios del proceso como (humo, quimicos, etc.).

g. Los granos=de caGao deben ser ensacados en sacos libres de olores y que sea de material yute preferentemente y
apilados sobre pariitelas de madeéra.

h. Los granos pueden almacenarse hastasdin promedio de 3 meses a 4 meses.

Cabe destacar que la NTP men€iona.entre Sus recomendaciones:

* "Antes del almacenaje de gran@é delcacao secds, se deben clasificar para retirar los granos achatados, pizarrosos,
arrugados, negros, con moho, pequefios’y/e\pegadas; germinados, con dafios por insectos, etc.”

* "Los granos secos de cacao que se van'a almacenaf debemidentificarse correctamente por lotes en la finca o en los
almacenes fuera de la finca, a granel o en satos limpios bajo condiciones adecuadas de conservacion”.

- "Los costales utilizados para almacenar y transportal los granos de eacao tienen que estar libres de sustancias nocivas,
como los aceites minerales y limpios, bien cosidos.e sellados,a efectas de.evitar la infestacion de plagas”.

« "Los granos almacenados no deben exponerse a la luz solar directa fl almnacenarse cerca de fuentes de calor, para evitar
posibles variaciones de temperatura y migracion de agua™




1.7.7 Estiba y transporte de la carga

a. El transporte de los granos de cacao también requiere la adopcion de buenas practicas para evitar que se humedezcan
otra vez, mantener la temperatura lo mas uniforme posible y evitar la contaminacion por otros materiales, verificando una
humedad del ocho por ciento (8 %)

B.Se debe cumplir los principales requisitos durante la estiba:

b.1 Cdbrifas zonas defarga y descarga del cacao para proteger de la lluvia.

b.2 Afteside recibir ina ndeva carga, los vehiculos deben limpiarse de residuos de las cargas anteriores.

b.3 Se revigaré lavhigienizacion y sequedad del piso, el techo y los paneles laterales de los vehiculos y contenedores.
b.4 Estas receméndaciones delen estar definidas dentro del programa de saneamiento particular para cada productor.

La NTP, entre otras recomendaciones; menciona:
« "Las fluctuaciones deNefhpératura ddfafiteseh tiernpo de transporte pueden provocar condensacion del agua restante
(presente incluso en los graRos afen secadod) ylioBivicir una nueva humectacion local. La redistribucion del agua puede dar
lugar a la formacion de hongos congdobilidadNele quéise produzca OTA.
« "Revisar los contenedores anteSwgdeflaftarga Dard gseurar que estén limpios, secos y sin dafios estructurales que
permitieran la entrada de agua”.
« "La capa superior y los laterales de los cogtales gdeberarll estalj cubiertos con materiales que puedan absorber el agua
condensada, tales como gel de silice o caren, néra protéger deglg formacion de hongos que podria dar lugar a la
produccion de OTA. Para el cacao a granel, es dgnieniénte unafbolsd de plastico con cierre (p. )., bolsas grandes que
permiten la aireacion), que debera mantenerse alejdlaftel techo delgogtenedor”.
« "Elegir un lugar apropiado, que no esté expuesto directam teiea8intempsile, a bokgo de la nave para almacenar el cacao a fin
de reducir la posibilidad de las situaciones inconvenientes meficighatlas que pueden daglugar a la contaminacion por OTA”




Check List Version: 01-Rev.1

Para la aplicacion de la guia de soporte de la NTP 208.040:2017 2da Edicion CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosecha y beneficio

Introduccion

Con el objetivo de garantizar los procesos y la obtencién del alimento seguro concordante con el objetivo de la NTP mencioanda
es preciso poder hacer uso de una herramienta de levantamiento de informacién por cada operacion de los procesos primarios en
la cadena productiva del cacao; en ese sentido el presente check list es un instrumento de soporte técnico de procesos y de evidencia
del uso de las Buenas Practicas de Higiene durante todas las operaciones unitarias de la produccién de la cosecha, beneficio y almace-
namiento. Las asociaciones y/o empresas podran definir medidas correctivas para poder alinearse a la normatividad técnica y mejorar
sus(procesos garantizando asi la entrega final de cacao en condiciones seguras o inocuas.

Asimismo€s preciso senalar que'elpresente check list estd compuesto de 10 itemslos cuales se califican si Si cumplen o No cumplen al
finalizar el levantamiento del mismopodran evidenciarcuales son los puntos débiles y fuertes de la aplicacion de las Buenas Practicas de
Higienes@a efectos de tomar'decisionespara las mejora o correcciones.

Datos:
Nombre de la asociacién y/o empresa:

Direccidn de predio:

Direccidn de establecimiento/de benefico:

Fecha de auditoria y/o inspeccions

Hora de inicio: Hora final:
Marcar con una "X" en la columna que corresponda

Actividades Sl NO
1 Cultivo AN " J
1.1 ¢ Se sefializa el lugar de cultivo?
1.2 éRealizan andlisis de suelo?
13 ¢Evallian la pendiente antes del cultive?
14 éToman en cuenta la opinidn de un profesional‘c
técnico especializado?
1.5 ¢Utilizan granos o semillas registrados?
1.6 ¢Registran las compras?
1.7 ¢Eligen plantas sanas y descartan las débiles
1.8 ¢Usan herramientas limpias?
1.9 ¢éProtegen los cultivos?
11 ¢Hacen uso racional del agua?
v hJ
2 Cosecha A , A
2.1 ¢éSe cosechan solo frutos maduros?
2.2 ¢éSe considera el cambio de coloracién para calificar
maduro el fruto?
2.3 ¢Se evitan golpes durante la cosecha?
2.4 ¢Se colocan las mazorcas en recipentes limpios?
2.5 ¢éSe utilizan recipientes de quimicos y fertilizantes para
la cosecha?
2.6 ¢Se colocan las mazorcas en sombra y alejado de animales?
2.7 ¢Utiliza planilla para la cosecha?
2.8 ¢El transporte cumple con condiciones de higiene y es exclusivo para el transporte del fruto?
2.9 ¢Se aseguran de la madurez adecuada antes de la cosecha (color de vaina y sonido hueco?
210 éSe mezclan mazorcas provenientes de diferentes clases?
211 éLos intervalos de cosecha exceden los 15 dias?
3 Quiebre y extraccion de grano
3.1 ¢Se emplea machetes o mazos para la quiebra?
3.2 ¢El tiempo de desgrane es de uno a dos dias?
33 éSe estropean las semillas con el uso de machetes?
3.4 ¢Los materiales utilizados son de facil limpieza y se encuentran limpios y desinfectados
en el momento de la actividad?




4.1
4.2
4.3

Fementacion

éSe realiza la fermentacién en lugares ventilados?

¢ Las cajas de fermentacion se encuentran higienizadas?

¢El tiempo de la extraccidn del grano hasta colocar en las cajas de fermentacién
varia de seis (6) a 24 horas?

¢El tiempo de fermentaci’on varia de cuatro (4) a ocho dias (8)

¢Se controla tiempo y temperatura en registros?

¢Se mantiene una aireacion adecuada?

¢El tiempo de fermentacion es de acuerdo a la variacion genética?

¢Cuales eltipo de fementacion?

4.81 En cajones
4.8.2 Ensacos
4.8.3 Enrumas

~ag. (),

5.1 ¢El proceso de secado sé realiza en forma lenta por pocas horas de exposicion al sol?
5.2 ¢Se controla el porcentaje de’humedad?
5.3 ¢ La temperatura‘no supera los 60°C?
5.4 éRealizan controles microbiologicosposterior al secado?
5.5 ¢El secado seirealiza sobre superficies limpias y desinfectadas?
5.6 éEl secado es directamente,bajo el sol?
7

6 Caracteristicas del Mwicio VX
6.1 ¢El centro de beneficio estd cefea a la.zona de produccion?
6.2 ¢Cuentan con un sistema de registro.de las operaciones realizadas en el centro de

beneficio?
6.3 ¢personal que ingresa y labora en eheentro/de beneficio es capacitado?
6.4 ¢Cuentan con un programa de acopio para definir una balance/de materia?
6.5 ¢Implementan pruebas de catacién?
6.6 Realizan limpieza de manera periédica?
6.7 éLas zonas estan contruidas de material concreto higienizable?
4

7 Limpieza y Seleccion V N /A
7.1 ¢Realizan corecta seleccion del grano con zaranda? Que medida?
7.2 Se realiza seleccion manual o mecanica?

v N

8 Almacenamiento A , A
8.1 ¢Se maneja cartillas por lotes en almacén?
8.2 ¢Se controla porcentaje de humedad en almacén?
8.3 ¢Se controla infestacion con trampas; UV, etc?
8.4 ¢El cacao antes de ser almacenado se enfria?
8.5 ¢La zona es construida de material higienizable?
8.6 ¢Los granos se envasan en costales de primer uso?
8.7 ¢El amacén esta sefializado?
8.8 ¢El'almacén es exclusivo para el almacenamiento de cacao?
8.9 ¢El alamcén estd ventilado e iluminado?

8.10 éSe usa parihuelas higienizadas?

8.11 ¢éSe respeta el distanciamiento entre rumay ruma de 30 cm?

9 Control de Plagas
9.1 ¢Se maneja un plan anual integrado de plagas?
9.2 ¢Se realiza control bioldgico?
9.3 ¢ Se realiza control quimico?

¢Cuentan con asesoramiento profesional o técnico para el control

9.4 de plagas?
9.5 Los agroquimicos utilizados estan autorizados y registrados?
9.6 éTransitan nifios, ancianos, embarazadas?
9.7 ¢Se verifica el funcionamiento de los equipos antes de su uso?




9.8 ¢Se higieniza el trabajador después de la actividad de control?

9.9 ¢éSe registra la aplicaciéon?
9.1 éSe registra el tiempo?
9.11 ¢Se almacenan los insumos en un lugar exclusivo?
9.12 ¢Se sefializa en el almacén de insumos con cartes de advertencia de peligro?
9.13 ¢éSe cuenta con un inventario?
9.14 ¢Hay presencia de animales domésticos?
10 Higiene
10.1 En la zona de beneficio

10.14 ¢éLa zona demuestra un disefio lineal para evitar contaminazién cruzada?
10:1.2 ¢Las instalaciones son construidad de material higienizable?

10.1.3 ¢éSe cuenta con registro de control de las operaciones'

10.1.4 ¢Cuentan con un programa de saneamiento?

10.1.5 ¢Se capacita al personal en Buenas Précticas de Higiene?

10.1.6 ¢Cuenta con acceso a agua segura (potable)?

10.1.7 ¢Cuentan con servicios higiénicos?

10.1.8 ¢ El establecimiento esta libre de desperdicios?

10.1.9 ¢ Toda la‘informacion esta disponible para la Autoridad Sanitaria?

10.2 En relacion a'la Higiene de los/Trabajadores
10.2.1 ¢Elgpersonal demueéstra un correcto aseo?
10.2.2 Existen carteles para el.adecuado uso del bafio y lavado de manos?
10.2.3 ¢éSe lava las manos antes y.depués.de usar el bafio?
10.2.4 Se separa7a lasipersonas que presentanienfermedad contagiosa o sintomas?
10.2.5 El agua parabeber es segura o inocya y se mantiene en:
En lugares limpios
En recipientes limpios
ubicados a la sombra

10.3 En relacion a la mazorca
10.3.1 Las mazorcas cosechadas se retiran debidamente cubiertas y protegidas contra
condiciones adversas?
10.3.2 ¢éLos residuos de cosecha se reciclan?

Nombre/ Apelllidos y Firma del Inspector
de la Asociacidon o empresa
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