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AGRICULTURA ECOLOGICA

ko Merkataritza - Comercio Xusto Comércio Just

Informacién General del producto

Descripcion: Cacao Instantaneo BIO azucarado

Origen | organizacién CJ: Varios- por ejemplo Republica Dominicana (Conacado), Pert
(Acopagro), Paraguay (Manduvira)

Ingredientes: Azucar de cafia Integral y cacao puro

Ingredientes ecoldgicos 100 %. Ingrediente de comercio justo 100 %.

Certificado por ECOCERT y CAAE (Comité de Andalucia de agricultura ecoldgica).
Alérgenos: Libre de alérgenos.

Intolerancias, sensibilidad: Sin gluten. Sin lactosa. Vegano.

Peso neto: 375 gramos

Unidades por caja: 12

Fecha Actualizacién: 25 de noviembre 2014

Ficha Tecnica
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Informacién Adicional del producto

INFORMACION NUTRICIONAL

100 gramos

VALOR ENERGETICO 1686 kJ | 399 kcal
PROTEINAS 9,2 &
HIDRATOS DE CARBONO 78,0
De los cudles aztcares 57,5 &
GRASAS 4,98
De las cudles grasas saturadas 2,9¢
FIBRA ALIMENTARIA 2,6 g
SAL <0,1¢
CALCIO 0,07 &

Propiedades y caracteristicas del producto

El cacao ya era cultivado por los mayas hace mds de 2500 afios. Cacao proviene de
la lengua maya: - cac, que significa rojo (en referencia al color de la cascara del
fruto), y cau, que expresa las ideas de fuerza y fuego. El cacao es excelente
frente a la tristeza, la ansiedad vy la irritabilidad, porque contiene teobromina,
cafeina y teofilina que estimulan diversas acciones fisioldgicas incluyendo la del
sistema nervioso y de la circulacidn sanguinea.

Estudios realizados por instituciones internacionales han destacado que el cacao tiene cualidades
beneficiosas para la salud. Posee cualidades antioxidantes que ayudan a regularizar los movimientos
de expansién y contraccidon del corazdn, por lo que juega un papel en la prevencién de las
enfermedades cardiovasculares. Su consumo podria incluso reducir los riesgos de algunos cénceres.
El cacao es también una importante fuente de energia.

=5 La produccién de cacao organico representa una parte muy débil de la produccién mundial
de cacao, que no alcanza un 1%. Sin embargo, la demanda de productos elaborados con cacao
orgdnico esta subiendo muy rdpidamente, al ser cada vez mas importantes las preocupaciones de la
gente por la seguridad alimentaria de los productos que consumen.

El cacao orgdnico es mas caro que el cacao normal, lo que permite a los productores de cubrir los
costes de produccidn elevados y de pagar por la certificacion.
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Vidal Util Producto : 20 meses

Fecha Caducidad : Parte trasera del envase

Tipo de Envase : Bolsa tricapa

Importador : Serva La Bari [ IDEAS. Elaborador local.
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Condiciones de Conservacién: Se debe mantener en un lugar fresco (5-25°C) , seco (humedad

max. 70%) y limpio.

Modo de preparaciéon: Remover una o dos cucharadas en una taza de leche.

INFORMACION LOGISTICA

. Peso Medidas (mm)
N° capas | bruto
EAN N°uds| porpalet | (g) Alto Ancho Fondo
UNIDAD| 8436007102492 400 195 150 65
CAJA 18436007102499 12 5000 210 190 355
PALLET | 28436007102496 | 864 6 383 000| 1390 800 1200
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Grupo de productores:

Manduvira, Paraguay
La organizacién:

La organizacién fue fundada en 1975 por un grupo
de docentes y productores agricolas campesinos,
inicialmente como Cooperativa de Ahorros vy
Créditos con el objetivo de facilitar a sus miembros
el acceso al crédito y crear un sistema de apoyo
mutuo, a través de la creacidn de proyectos que
beneficiaran a la comunidad. Con el transcurso del
tiempo la Cooperativa amplid sus actividades hacia
la produccién y comercializacién de miel de cafa
de azucar. Recibid la certificacion de comercio
justo en el afo 1999.

Impacto del Comercio Justo:

Gracias al Comercio Justo, Manduvird no sélo consiguié su propia certificacion ecoldgica, alquilé una
fabrica y produjo su propio azucar, sino que también establecié cooperaciones a largo plazo con
clientes internacionales, conquistando mercados por su distinguida calidad social y medioambiental.
Cada afio, los socios productores se rednen para la Asamblea General de Comercio Justo, donde se
toma la decisién de cdmo invertir la prima con un méximo de beneficios comunes.

Tradicionalmente, el 50% de la suma total se distribuye entre los productores, preferente como
inversion en el mejoramiento de su produccidn y sus viviendas y en la educacion de sus hijos. La otra
mitad sirve para financiar varios proyectos en las dreas de educacidn, salud o agricultura ecoldgica de
todala comunidad.
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Grupos productores

Conacado (REP. DOMINICANA)

La organizacién:

La Confederaciéon Nacional de Cacaocultores Dominicanos, Inc. ,CONACADO, fundada en 1988, estd conformada
por 8 organizaciones regionales que integran unas 152 asociaciones de pequefios productores de cacao con mas
de 8,500 afiliados. Son lideres en la produccién y exportacion de cacao organico fermentado (tipo Hispaniola)
como materia prima para Europa y los EEUU. Desde mediados del 2003, CONACADO es la primera organizacion
en el mundo que cultiva cacao biodindmico (cosecha segun los fendmenos cdsmicos y lunares), certificado por
Demeter Internacional.

Su objetivo es lograr un sector cacaotero técnicamente desarrollado, con productos de alta calidad, reconocidos
y posicionados internacionalmente, permitiendo a los productores/as alcanzar un adecuado nivel de vida
mediante el apoyo en el manejo sostenible de sus fincas, la mejora de la calidad de sus productos, la
comercializacién eficiente de sus cosechas, el fortalecimiento sindical y empresarial de sus organizaciones.

La produccién:

Rompiendo con la tradicidn de su pais de exportar granos solamente secados, someten a su cacao tipo
Hispaniola a un proceso profesional de fermentacidn y secado. Utilizan también el método tradicional para
producir la calidad Sdnchez, que es el simple secado de los granos de cacao después de la cosecha.

Cerca del 89% de sus exportaciones en cacao es del tipo Sanchez o cacao no fermentado, mientras que el 11% es
del tipo Hispaniola, que es el cacao de mayor calidad y mayor aceptacidon en los mercados europeos.

La cooperativa produce entre 20% y 25 % de la produccién dominicana de cacao. En 2006-2007, era el décimo
productor al nivel mundial.

CONACADO tiene como meta de producir un cacao de excelente calidad, por lo que han desarrollado un
proyecto de calidad e investigacién, un sistema de aseguramiento de calidad para mantener su liderazgo en el
mercado del cacao orgénico y un sistema de control interno de cada finca.

Impacto del Comercio Justo:

Para conseguir su meta de mejorar tanto las condiciones de vida de sus miembros como la calidad del cacao
producido, CONACADO ofrece distintos servicios a sus miembros y lleva a cabo varios proyectos sociales de
desarrollo comunitario. En efecto, desarrolla programas de renovacién y construccidon de infraestructura
(unidades de fermentacion y secado) para mejorar la calidad del cacao, requisito importante del mercado
internacional de hoy, y para que todos puedan procesar adecuadamente el cacao. Ademds, CONACADO vy sus
bloques afiliados brinda a los productores asistencia técnica, ensefidndoles a mejorar sus plantaciones y la
calidad de sus cosechas. La organizacién proporciona servicios de crédito tanto a los bloques, que pueden pagar
a los productores con anticipacién, como a los productores, para facilitar un incremento productivo de sus
fincas.

Gracias a estos programas, cada vez menos cacaoteros abandonan sus fincas, se fortalece el desarrollo rural y
comunitario y el cultivo ecoldgico incide en la preservacidn y conservacion de los bosques aledafios.

También, CONACADO disfruta del éxito que conoce hoy el turismo responsable para organizar diferentes tipos
de visitas de las plantaciones y de las fincas, lo que mejora su situacién econdmica.




