


Personal técnico de:

ASOCUCH (Asociación de Organizaciones de los Cuchumatanes)
     
FDN (Fundación Defensores de la Naturaleza de la Reserva de Biosfera de la Sierra de Las Minas, RBSM)

APODIP (Asociación de Productores Orgánicos para el Desarrollo Integral del Polochic)

y pequeños productores/as de cacao de Sierra de las Minas y Bocas del Polochic.

Redacción de contenidos

Diseño y diagramación

Estudio de Diseño y Consultorías El Ático: www.elaticogt.com

El Manual Práctico de Campo Cosecha y Poscosecha de 
CACAO, está orientado para el pequeño productor/a como una guía en el 
fortalecimiento de conocimientos, habilidades y destrezas 
en el proceso de beneficiado de grano de cacao de calidad, para su 

comercialización que demanda el mercado nacional e internacional.

La presente publicación ha sido elaborada con el apoyo financiero de la Unión 
Europea. Su contenido es responsabilidad exclusiva de ASOCUCH y no 

necesariamente refleja los puntos de vista de la Unión Europea.



Pasos a seguir para obtener un buen cacao
Cosecha y poscosecha

Buenas prácticas de cosecha
Desgrane de la mazorca

Acopio del cacao en baba
Pasos para lograr una buena fermentación
Secado del cacao
Clasificación y selección del cacao
Prueba de corte del grano en guillotina
Empaque del cacao
Almacenamiento del cacao
Cuidados de bodega
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Manual práctico de campoPoscosecha de cacao
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Cosecha1.

Realizar el corte de la 
mazorca cuando tenga el 
color amarillo o naranja

Cada 7 o 15 días de 
acuerdo a su madurez

No corte mazorcas que 
no estén maduras

Verde a amarillo

 Rojo a Naranja
Elimina 

mazorcas 
enfermas y 

picadas

Identificar una mazorca 
madura de Cacao A.

¿Cómo identifico 
una mazorca 

madura de otra 
inmadura? 

Buenas prácticas de cosecha
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Manual práctico de campoPoscosecha de cacao
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Grano hinchado o grueso

La cáscara del grano se 
separa fácilmente

Grano de color interno 
chocolate

Granos con grietas y estrías 
por dentro

Al presionar el grano se 
quiebra fácilmente

Sabor ligeramente amargo

Aroma agradable

Grano aplanado

La cáscara del grano es difícil 
de separar

Grano de color interno 
morado

Semilla compacta y lisa por 
dentro, sin grietas ni estrías

Difícil de quebrar el grano al 
presionarse

Sabor astringente

Olor desagradable
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