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transportar animales, estiércol o cualquier material que represente un peligro de contaminacion
microbioldgica, quimica o fisica para el cacao.
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Figura 42. Es necesario que se realice una limpieza del vehiculo antes de cada
carga.

La carga debe consistir inicamente del cacao debidamente empacado. Cada lote debe estar se-
parado e identificado claramente. Transportar otros productos representa un riesgo de contami-
nacion del cacao.

La llanta de refaccién, herramientas y otros accesorios no deben estar en el area de carga. Los
sacos deben colocarse sobre pallets o tarimas, o una plataforma de madera libre de plagas cua-
rentenarias, plastico u otro material no contaminante que facilita la movilizacién de la carga y
evite el contacto de los sacos de cacao con el piso.

Haga los movimientos de carga y traslado en dias u horas sin lluvia. La carga y descarga del cacao
se debe realizar de manera que minimice los dafios mecanicos de los sacos y el grano, asi como
tomar en cuenta las indicaciones para levantamiento de cargas (Cuadro 5, seccién 3.5).

El transporte debe de proporcionar un ambiente que evite la condensacion por cambio de tem-
peratura. Durante el recorrido no estacionar el vehiculo expuesto al sol, esto calienta el area de
carga y puede haber condensacién de agua al enfriarse, lo que favorece el desarrollo de microor-
ganismos indeseables. Para evitar contratiempos asegure el estado del vehiculo y la documenta-
cién requerida.

Al salir del centro de acopio cada embarque debe de mantener un registro que contenga el nom-
bre de la empresa de transporte, transportista, productor o centro de acopio, fecha de embarque,
tiempo estimado de viaje, numero de lote, variedad o tipo de cacao, cantidad del producto y otra
informacién importante para este control.
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Figura43. El peso del producto y otros datos deben ser registrados
adecuadamente.

El transporte para la exportacion de producto fuera de la frontera requiere tomar en cuenta otras
consideraciones que no se abarcan en esta guia.

7. Documentacion, registros y trazabilidad

Todos los documentos de comprobaciéon como registros y analisis de laboratorio que incrementen la
credibilidad y veracidad de la calidad del cacao, deben de mantenerse en archivo, ordenados y actua-
lizados. La informacion debe permitir identificar cualquier punto de contaminacién o problema en los
procesos de beneficiado, seleccién, empaque, almacenamiento y distribucién y aplicar las medidas
correctivas necesarias. Para ello se deben seguir los lineamientos que a continuacion se describen:

I. La trazabilidad se aplicara a lo largo de la poscosecha del cacao con la finalidad que al momento
de encontrar una inconformidad se tomen las acciones para el retiro total del producto, en caso
de que se haya detectado peligros para la salud del consumidor.

2. En el manejo del cacao se debe implementar un sistema de trazabilidad del proceso, que permita
establecer la identidad del producto desde el campo hasta el Gltimo actor de la cadena de valor
del cacao, esto debera incluir origen de los materiales usados, historia del procedimiento, la co-
secha, acopio, poscosecha, cantidad de produccién y sus clientes.

Figura 44. Llevar un buen registro brindara un mayor control en la trazabilidad del
producto.
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3. Los registros se deben establecer y mantener actualizados para proporcionar evidencia de la con-
formidad, asi como de la operacién eficaz del sistema de gestion de inocuidad, deben ser legibles,
identificables y archivados por un periodo de dos afos.

4. Se recomienda que los sistemas de registro sean desarrollados por cada actor de la cadena de
valor del cacao, con el fin de adaptarse a sus requerimientos.
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