Cadena Productiva del Cacao
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La Central de Cooperativas
El Ceibo Ltda.

La organizacion “El Ceibo”, es una Cooperativa campesina de Segundo
grado que trabaja enmarcada bajo la Ley General de Cooperativas de
Bolivia.

Se funda en la region de Alto Beni, el 5 de febrero del ano 1977, con 5
cooperativas de base y actualmente conformada por 43 las
cooperativasy 7 pre-cooperativas afiliadas, agrupando a mas de 1300
familias productoras del cacao organico pertenecientes a diferentes
etnias (Aymaras, quechuas, guaranies, mosetenes entre otros).
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El porque del
nombre?

Tomo este nombre
por el arbol de
nombre Ceibo
(Erythrina
poeppigiana)
bastante comun en la
zona de produccion.




IMURRALDE

REFERENCIAS

Alto Beni, se encuentra
ubicado en las riberas del Rio
Alto Beni y su clima es sub
tropical apta para diversos
cultivos

Departamento de La Paz -
Bolivia

Provincias Caranavi, Sud
Yungas y Larecaja

A 270 km de la ciudad de La
2-V4

Temperatura promedio 26°C

Precipitacion media anual
1.800 - 2500 mm

Humedad relativa 70- 80%
Altitud 450 — 900 msnm.



PRINCIPIOS:  Valores

Cooperativos

*Autogestion administrativa

- Participacion democratica  Libertad

e Ilgualdad
Capacitacion integral Equidad
 Produccion sostenible Democracia
sl Solidaridad

o Responsabilidad
 Distribucion de excedentes \

* Integracion entre

* respeto a la vida



Capacitacién

Fortalecimiento institucional
a cooperativas en:

» Capacitacion integral,
» Sistema cooperativo
» Contabilidad basica.
» Administracion

» Liderazgo

> Difusién Institucional

|||III| 0I||IIII|||||||4

=

o
Lol




)

& FL CEIBO
.

BOLIVIAGM

izacion li Desarrollar activi r ri

Oarg aanrllzis eC |I Org | Iigil;; |mn(;clie;?] : |ee| i ne(:? 3 st(r)i a?e s? ccto n dé?t idc(: ’? r% r? s|:|)3eaCrLeJan C iaasye

P _ BRenal, nacl eficiencia, bajo principios de unidad,

Internacional, bajo criterios de sostenibilidad, justicia social y equidad;
sostenibilidad economica, social y con recursog hurrafr_wlos ProPiE
medioambiental; satisfaciendo las Ormacos Dajo 'a TGS

: : cooperativismo, contribuyendo a
necesidades de sus asociadosy satisfacer las necesidades de las
productores, con autogestién cooperativas afiliadas, sus asociados y al

desarrollo integral de la region y el pais,
- abasteciendo los requerimientos del
cooperativismo. mercado nacional e internacional.

propia bajo la filosofia del
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v Se realizan 3 ASAMBLEAS al afio (ordinarios)
h \ v’ Participan 3 delegados mixtos por Cooperativas

GESTION DE LA CENTRAL DE COOPERATIVAS EL CEIBO LTDA.
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Agroforestal

* Produccion de plantines

* Asistencia técnica

* Produccion organica

» Sistema de produccién multiestrato
» Sistema de informacién geografico
digital SIGD.

Forestal

* Manejo de bosque

* Reincorporacion de
especies forestales

* Recuperacion del bosque

secundario

* Banco de semillas

Desarrollo organizacional

* Fortalecimiento institucional a
cooperativas

» Capacitacion integral

* Formacion técnica

 Sistema cooperativismo

» Contabilidad

* Administracion

* Integracion interinstitucional



Preparado de sustratoy
embolsado

Planton en desarrollo
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PIAF — EL
CEIBO

Vivero Forestal,
plantas
especies
forestales,
palmeras,
medicinales y
ornamentales.




Sistema agroforestal complejo: Sistema agroforestal simple:
mayor cantidad de especies y cantidad menor de arbolesy
densidades altas densidades menores
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Pre — beneficiado
del cacao



Cosecha

»Cosechar cada 15 dias.

> Clasificar las enfermas de las
sanas.

»>No cosechar frutos inmaduros &
(Pintones)

Herramientas:

Tijera de mano, de alturay
machete




Sazonamiento

Dejar 2 - 3 dias las mazorcas amontonadas. Esto para
uniformizar la madurez de los frutos, disminuir la humedad
de las pepas, mejorar el proceso de fermentacion y secado.

Mazorcas pintones

Separacion de mazorcas
sanas de las enfermas.




Preseleccionar mazorcas

>No mezclar pepas sanos .-
con enfermos -

>No mezclar almendras
de criollo con forasteros

>No mezclar almendras
de mazorcas degulladas
en diferentes dias

> Extraer restos de ‘
placenta

Utilizar herramientas
adecuadas (Recipientes
plasticos, machete,
tacora)

Usar las bandejas o baldes verdes solo para el cacao organico




Fermentado

Utilizar cajas de madera, no se permiten cajas de plastico ni otros
recipientes.

3." El cajon fermentador

i debe tener techo.
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Fermentacion

Fermentar el tiempo completo de acuerdo a la variedad de cacao.

<2 2 a 3 dias 4 — 5 dias > 6 dias

Relacion estable durante la fermentacion

Nota: La fermentacion se determina realizando la prueba
de corte a partir del 70% se recomienda el secado.










Seleccion de granos enfermos,
mazorca negra, pasangalla, etc.
Y separar los granos pegados




Embolsado

Colocar el cacao organico en bolsas verdes para diferenciarlo
del cacao convencional

Usar las bolsas verdes solo para el cacao
organico, asi se evitan las mezclas




Trazabilidad

Las etiquetas deben tener informacion clara e
inconfundible del lugar de procedencia
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Almacenamiento

Los depositos deben estar limpios, lejos de cocinas vy
fuentes de contaminacion

Las bolsas deben estar sobre plataformas de madera

Se puede almacenar maximo una semana.




ALMACENAMIENTO

En lugar sequro y ventilado Evitando riesgos de contaminacion

Sobre tarimas




CONTROL DE CALIDAD EN MATERIA PRIMA

GRANO FERMENTADO Y SECO

La apariencia externa de los granos es
color café o canela.

Cuando se presiona entre los dedos se
produce un chasquido.

El cuerpo interno del cotiledon es de
color marron chocolate.

Los cotiledones presentan fracturas o
resquebrajamientos.

Facil desprendimiento de la cascara.

Grano bien
fermentado

Grano poco fermentado
con mancha color violeta

GRANO MAL FERMENTADO
Aspecto aplanado.
Los granos muestran un color
amarillento.

El cuerpo interno del grano es de
morado a purpura.

Al hacer el corte del grano
superficie no tiene fracturas o es lisa.

su

Es dificil desprender la cascara.

Sabor y aroma desagradable.

Grano no

Grano ohoso
fermentado




ACOPIOY TRANSPORTE

No transportar el cacao junto a productos contaminantes.
Cubrir el producto con plastico.
Utilizar el color de bolsa correspondiente.




10 a 12 horas de V|aje La Paz a AIto Benl
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CERTIFICACIONES
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ISO 9001:2008

Sistema de Gestion
de Calidad

ISO 22000:2005
Sistema de Gestion

de la Inocuidad
Alimentaria
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www.tuv.com
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Seleccion de materia prima cacao

El Cacao es
seleccionado al
100% para
eliminar los
peligros fisicos
que podrian estar
en el producto.







TOSTADO




PELADO DEL CACAO




Molienda de Nibs







\Nueva pulverizado de las tortas




Envasado de
cocoa
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. Filtrado de manteca de cacao
o



Empacado de manteca










onchado del chocolate




Chocolate
Amargo
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Banado de turrones
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Envasado de grageas




Almacen de productos terminadados




Almacenamiento de productos
terminados




PRODUCTOS TERMINADOS
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Bolivia

ELCEIBO

Bolivia

EL CEIBO.

EL CEIBO

Royal Quinoa & Uyuni Salt Heritage Cocoa Beans L
oyal Quinoa lyuni . eritage Cocoa Beans CocoaNibs&UyumS‘-lll Fine Dark Chocolare

Bolivian Specialty Coffee

LIMITED EDITION

se Dark Chocolate Fine Dark Chocolate ; ; - i
Organic Cocoa Beans 75% Organic Cocoa Beans Fine Dark Chocolate Dark Milk Chocolate Fine Dark Chocolate 59% Organic Cocoa Beans
s 5 596 Organic Cocoa Beans 60% Organic Cocoa Beans e e G B 4 Organic Cocoa Bear
est brand in the world without middleman e first brand in the world without middleman’ : 2
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Gama gourmet — E| Ceibo




*Alemania

*Suiza

[talia

*Japon

*Usa (chocolates)
*Suecia (chocolates
*Francia (chocolates)

*Chile (chocolates)




Transporte aéreo y maritimo

FCA

Carguio

—

Transporte aéreo

Paletizado
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