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Protocolos Para la Presentacion de Semillas

ANONIMATO / NUMERO DE IDENTIFICACION HCP

Al registrarse con la Iniciativa de Preservacién de Cacao Heirloom (Heirloom Cacao
Preservation Fund o HCP, por sus siglas en inglés) y completar la solicitud, se asignard al
solicitante un Numero de Identificaciéon HCP. Este nimero se utiliza para anonimizar la
presentacién. Este nimero y la informacién sobre las semillas son los dnicos datos que el
Laboratorio HCP y el Panel de Degustacidn reciben al procesar y evaluar la muestra.

CANTIDAD DE SEMILLAS NECESARIA PARA LA EVALUACION

HCP requiere SEIS (6) kilogramos de semillas de cacao limpias y secas que representen
la poblacién de arboles y la cantidad comercial propuesta para la designacién de
cacao Heirloom. HCP define “limpias” como semillas libres de fragmentos rotos y materiales
extrafios. Para los solicitantes que habitualmente lavan y pulen las semillas después del
secado, HCP considera el lavado y pulido como parte del proceso de limpieza.

El solicitante debe recibir un acuerdo por escrito de HCP con antelacién a la presentacion si
no puede proporcionar los 6 kg completos de semillas limpias y secas. En caso de que HCP
permita una excepcidn para una cantidad inferior a los 6 kg, se requiere un minimo de 2 kg de
semillas para procesar y evaluar la muestra.

DESCRIPCION DE LAS SEMILLAS PRESENTADAS

Se deben presentar tnicamente semillas completamente maduras, sanas, libres de
enfermedades, cosechadas durante el ciclo normal de cultivo y representativas de la
produccién a largo plazo. Los seis kilogramos de semillas limpias y secas requerirdn semillas
provenientes de 40 a 120 drboles productivos que representen la poblacién evaluada. Los
drboles deben estar marcados o etiquetados para que puedan evaluarse su diversidad
genética si el Panel de Degustacién designa la muestra como cacao Heirloom.

CANTIDAD DE SEMILLAS

HCP requiere esta cantidad para garantizar suficientes semillas para las tareas principales del
laboratorio y contar con semillas de reserva en caso de problemas durante la preparacion o el
envio. Asumimos que las semillas estaran limpias, sin pérdidas por limpieza, y que el
rendimiento de nibs limpios y tostados a partir de semillas crudas seré del 65%.




Los granos restantes se almacenan en espera de la evaluacién del Panel de Cata. Si la
muestra es designada como Heirloom, los granos restantes se utilizaran para elaborar

necesarias

Pruebas fisicas 175 g
Licor para evaluaciones de licor 875 g
Licor para evaluacién de chocolate 900 g
Cantidad total de semillas 1950 g

1.95kg (65% of 3kg)

Muestras de chocolate para el
evento de designacidn

resto

muestras de chocolate para el evento de entrega del reconocimiento.

Requisitos Después de La Cosecha

La fermentacién y el secado deben realizarse de manera consistente con la produccién a
mayor escala (comercial) para este tipo de grano. HCP no especifica practicas de
fermentacién o secado, pero revisa estas prdcticas como parte de la Visita Virtual al Sitio.

No se permite el uso de frutas, pulpas de frutas, jugos, especias, sabores o
cualquier sustancia para alterar o mejorar el sabor de los granos durante la

fermentacion.

Los granos deben secarse hasta que el contenido de humedad esté entre 6.5% y 7.9%.

El contenido ideal de humedad es entre 7.0% y 7.5%.

Una vez completado el secado, las muestras deben almacenarse por un minimo de
seis (6) semanas para permitir que los sabores se equilibren y sean representativos

de los envios comerciales.




CONSERVACION

Se recomienda que los solicitantes almacenen un minimo de 13 kg de granos bajo las
siguientes condiciones ideales, reservando 5 kg como seguro contra posibles pérdidas de la
muestra durante el envio o problemas con el envio inicial.

* Los granos deben almacenarse en bolsas transpirables, como arpillera, yute o
algodén nuevos, limpios y sin olores. Asegurese de que cualquier material utilizado esté
libre de aromas que puedan transmitir olor o sabor a los granos.

* Los granos deben almacenarse en condiciones ambientales, pero protegidos de la
humedad excesiva o de cualquier olor extrafio en el area de almacenamiento. Se
debe tener cuidado para evitar la exposicidn a condiciones que puedan provocar que los
granos se rehidraten o rehumedezcan, ya que esto puede generar crecimiento de moho.
La presencia de moho en una prueba de corte que supere el estdndar de la FDA de
Estados Unidos es motivo para el rechazo inmediato de la muestra.

* Las muestras en bolsas deben almacenarse en contenedores transpirables y
protegidos con mallas para evitar infestaciones de insectos. El tamafio de la malla
debe ser lo suficientemente pequefio (como una red para mosquitos) para impedir la
entrada de polillas y larvas. La presencia de cualquier infestacion de insectos en la prueba
de corte también es motivo para el rechazo inmediato de la muestra.

Los solicitantes deben asegurarse de que toda la documentacion necesaria, incluido el
conocimiento de embarque, facturas comerciales, declaraciones aduaneras y cualquier
requisito de Aviso Previo de la FDA de los Estados Unidos, esté completa.

Se puede crear una cuenta para el Aviso Previo en el sitio web de la FDA:
https://www.fda.gov/industry/prior-notice-imported-foods/filing-prior-notice-imported-
foods

REQUISITOS DE ENVIO

Los granos deben enviarse en las mismas bolsas transpirables en las que fueron
almacenados (ver seccién de Almacenamiento). No se aceptardn bolsas de pldstico tipo
Ziploc u otras similares.

Para mantener el anonimato, las bolsas no deben contener ningun tipo de marcaje,
excepto el Nimero de Identificacién HCP. Envios multiples de muestras diferentes deben
enviarse por separado y requerirdn aplicaciones individuales para cada muestra presentada.



INFORMACION DE ENViO
La documentacién y las bolsas de granos deben enviarse a la direccién proporcionada una
vez que se haya completado la aplicacién para HCP.

El Laboratorio HCP registrard la recepcién de los granos utilizando su Numero de
Identificacién HCP. El solicitante serd notificado una vez que el envio haya sido registrado
como recibido.

Antes de la evaluacién por parte del Laboratorio HCP, los granos se almacenarén en un
entorno con temperatura y humedad controladas para garantizar su estabilidad y se
mantendrdn separados de otfros granos de cacao para minimizar el riesgo de infestacion.
Tras su recepcién en el Laboratorio HCP, los granos se programardan para el conteo de granos,
pruebas de corte y pruebas de contenido de humedad en granos crudos, ademas de
prepararse para su procesamiento en licor y chocolate, segun lo indicado en los siguientes
protocolos.




Protocolos para la Caracterizacion de

Granos Crudos y Pruebas de Corte

Después de que el Laboratorio HCP registre el Nimero de Identificacién HCP y la
recepcion del cacao, los granos se almacenan en un ambiente controlado de
temperatura y humedad para garantizar su estabilidad hasta que sean evaluados y
analizados. La informacién de los granos se utiliza para determinar las condiciones
adecuadas de tostado.

El Laboratorio HCP realizard las siguientes pruebas en los granos del solicitante mientras se
preparan para ser procesados en licor y chocolate:

* Conteo de granos (granos/100 g)

e Prueba de corte (Ix 50 granos)

* Medicién de humedad de granos crudos mediante balanza de humedad Mettler, calibrada
para humedad en horno de vacio

* Prueba de calidad de los granos

Con la excepcidn de las pruebas para detectar moho interno e infestacién, la prueba de corte
se utiliza para documentar las caracteristicas de los granos del solicitante. El moho y la
infestacién de insectos deben cumplir con el Estandar ISO Propuesto ISO/TC 34/SC
"Cacao en Granos - Especificacién" (01/12/2012): maximo 3% de moho; méximo 3% de
infestacién.

El Laboratorio HCP fotografiard las pruebas de corte. Las fotos incluirdn un estédndar de color
(MacBeth ColorChecker o equivalente) para permitir la estandarizacién de los colores debido
a las diferencias de iluminacion.

El Laboratorio HCP también evaluard los granos del solicitante en busca de defectos
evidentes en la fermentacién, secado, almacenamiento o envio que puedan afectar
significativamente el sabor del licor. Si se identifican tales defectos, el laboratorio enviard una
muestra de los granos a un especialista en cacao externo, quien evaluard los granos de
manera independiente, documentard sus hallazgos y enviard un informe al Laboratorio HCP. Si
tanto el Laboratorio HCP como el tercero determinan que los granos son defectuosos, el
Laboratorio HCP los marcard como rechazados. El HCP se pondrd en contacto con el
solicitante para discutir el fallo de la muestra y los préximos pasos.
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EN EL IMPROBABLE CASO DE QUE LOS GRANOS NO PASEN LAS PRUEBAS DE CORTE

Si se aprueban todas las pruebas, el Laboratorio HCP marcard las pruebas como aprobadas.
Si una muestra no pasa una prueba de corte en el Laboratorio HCP, se marcard como fallida y
se notificard al solicitante. Se realizard una segunda prueba de corte parcial (1x 25 granos)
por parte de un especialista de HCP, y la informacién se registraré en la base de datos HCP.

* Si el resultado de las pruebas de corte cumple con el estandar, el Laboratorio HCP
marcard la prueba como aprobada y continuard con el procesamiento.

* Si el resultado sigue sin cumplir con el estandar, el Laboratorio HCP marcaré los granos
como rechazados en la base de datos HCP y enviard un correo electrénico al solicitante
para que vuelva a enviar los granos, cubriendo el costo el solicitante.

Una vez que los granos sean reenviados siguiendo los protocolos estandar de envio de HCP,
todas las pruebas se realizardn nuevamente en el Laboratorio HCP'y, si es necesario, en los
dos laboratorios adicionales del Panel de Cata.

* Silos resultados de las pruebas de corte cumplen con el estandar en algin momento, el
Laboratorio HCP marcard la prueba como aprobada en la base de datos HCP y continuara
con el procesamiento.

e Si el resultado de las pruebas de corte falla por segunda vez, el Laboratorio HCP marcaré
nuevamente los granos como rechazados en la base de datos HCP.

En caso de rechazo por segunda vez, el Panel de Degustacion de HCP revisard los datos de
todas las pruebas realizadas y proporcionard una recomendacién final. Si el panel estd de
acuerdo con los resultados de las pruebas de corte, el Laboratorio HCP marcaré los granos
como rechazados. El HCP se pondrd en contacto con el solicitante para discutir el fallo de la
muestra y los préximos pasos.

Los granos que aprueben las pruebas de corte se procesaran en licor y chocolate
siguiendo el protocolo indicado a continuacién.



Protocolos para la Preparacion y Analisis

de Licor y Chocolate

El procesamiento de granos por parte del HCP se ha estandarizado para garantizar
consistencia en todas las presentaciones en las etapas de tostado, molienda de licor,
fabricacién de chocolate y andlisis de licor y chocolate. La informacidn sobre el tipo de grano
proporcionada por el solicitante es esencial para evitar retrasos en este protocolo.

ESPECIFICACIONES DEL HORNO

Se requieren hornos de conveccidn de alta eficiencia: un horno de laboratorio Binder modelo
FED-56, FD-53 o FD-56 (capacidad total de 800 g de granos) puede ser utilizado conforme a
los estdndares ISCQF especificados por Cacao of Excellence. Los hornos Binder tienen un
tiempo de recuperacién aproximado de 4.5 minutos.

Los hornos se cargan con dos bandejas de malla ancha centradas en el eje del ventilador de
circulacién. Los granos se colocan en una sola capa en las bandejas. Se afiadirdn granos de
relleno segun sea necesario para mantener la misma carga en todos los tostados.

CONDICIONES DE TOSTADO
Las condiciones especificas de tostado estan disefiadas para maximizar el potencial de sabor
de cada tipo de grano de cacao:

* Tipo Trinitario (esperado para la mayoria de las muestras): 120°C por 25 minutos.

e Tipo Forastero (tipico de tipos Amelonado): 130°C por 25 minutos.

* Tipos Criollo Antiguo (ej., Porcelana, Guasare, etc.): 112°C por 25 minutos.




El tiempo se mide desde -2°C del punto de ajuste al momento de la recuperacién del horno
tras insertar la bandeja con los granos. (Nota: Los hornos Binder tienen un tiempo de
recuperacién de 4.5 minutos para el modelo mdas grande mencionado arriba y de 2.5 minutos
para el modelo mds pequefio).

La mayoria de los granos seguirdn el protocolo Trinitario, ya que pertenecen a la categoria de
sabores frutales y florales. Criollo Moderno (Trinitario con inclinacién Criollo) generalmente se
procesan bajo las condiciones de Trinitario debido a que sus caracteristicas genéticas y de
poscosecha son més similares a los granos Trinitario Heirloomes que a los Criollos Antiguos. Ya
los Criollo Antiguo requieren temperaturas significativamente mds bajas para resaltar las
notas de nuez y caramelo. Forastero y Amelonado utilizan el protocolo Forastero para
maximizar la intensidad del sabor del chocolate.

Basdndose en las pruebas realizadas a los granos crudos por el laboratorio HCP y en la
informacién proporcionada por el solicitante, el laboratorio HCP y el presidente del Panel de
Degustacién pueden optar por discutir las caracteristicas de los granos de muestra y lo que
saben sobre ellos antes de tostar la cantidad necesaria para la evaluacién de licor y
chocolate. A partir de esta discusidn, pueden decidir realizar un tostado piloto de 30-50 g
para producir una pequefia cantidad de licor, probarlo y determinar las condiciones
adecuadas de tostado. Es posible que se realicen ajustes basados en el tamafio de los granos,
el contenido de humedad y cualquier otro factor que se pueda observar en los granos crudos
cortados.

La informacidn sobre el tipo de grano proporcionada por el solicitante es esencial para evitar
retrasos en este protocolo. Si no se proporciona el tipo de grano o es desconocido, el
laboratorio HCP consultard con un miembro del Panel de Degustacién de HCP que tenga
acceso a un laboratorio, quien recibird una muestra de 150 g de los granos para la evaluacién
de la prueba de corte y la recomendacién de tostado. Si esa prueba de corte no es suficiente
segun el juicio del laboratorio HCP, el HCP asignard 175 g adicionales de granos y realizard un
tostado a pequefia escala y molienda de licor en muestras de 50 g, bajo todas las condiciones
de tostado recomendadas en este protocolo para determinar la condicién de tostado
adecuada segun el sabor de las muestras. El laboratorio HCP luego utilizard la condicién
seleccionada para producir el licor para las evaluaciones de licor y chocolate por parte del
Panel.
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NECESIDADES DE TOSTADO

Las cantidades necesarias se basan en suministrar licor al Panel de Degustacién de HCP para
la evaluacién del sabor del licor, retener una muestra por parte del laboratorio HCP y
proporcionar suficientes nibs y, por lo tanto, licor para la preparaciéon de las muestras de

chocolate.
Liquor total requerido para los panelistas 260 g
Muestra de licor retenida 150 g
Pérdida de licor en la preparacién (molienda) 859
Total de nibs limpios, sin cdscara, requerido 505 g
Granos crudos tostados a 65% 775 g
Total de chocolate requerido para los panelistas 910 g
Pérdida en la fabricacién de chocolate 50 g
Pérdida en el templado del chocolate 50 g
Necesidades de licor al 73% de cacao con
receta de 70% de licor (pérdidas de licor 640 g
incluidas en la molienda del licor arriba)
Granos crudos tostados con un 980 g
rendimiento del 65%

A menos que sea absolutamente necesario, el tostado y la preparacién del licor se realizan en
varios lotes al mismo tiempo para crear un lote uniforme de licor. Esto implica tostar 1.8 kg de
granos crudos, y dependiendo del tostador, se requerirdn de 3 a 5 lotes de tostado.

DESPALILLADO

Después del tostado, los granos se rompen y se despalillan. La rotura se puede realizar en
cualquier dispositivo adecuado (por ejemplo, la trituradora Limprimita de Capco Test
Equipment, Reino Unido) o a mano. Después de la rotura, los granos se despalillan utilizando
equipos tipicos de despalillado, como un despalillador John Gordon o Capco Test Equipment,
o equivalente.

Después del despalillado, todos los nibs se combinan y se mezclan bien. Todos los nibs serédn
seleccionados manualmente para eliminar todos los rastros de cdscara, tanto la cascara libre
como la cdscara que aun esté adherida a los nibs. El despalillado y la seleccién manual se
llevarén a cabo en un drea que cumpla con las practicas GMP y con un programa HACCP en
funcionamiento para garantizar la calidad del producto.
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Después del despalillado, los nibs se almacenarén en una bolsa sellada. Se hard todo lo
posible para convertir los nibs en licor dentro de las 48 horas posteriores al tostado. Si los nibs
no pueden ser molidos en licor dentro de las 24 horas posteriores al tostado, se almacenarén
en una bolsa herméticamente sellada, preferiblemente un tipo de sello de vacio con pelicula
barrera de miltiples capas para proporcionar proteccién contra la pelicula sin hacer vacio.
Los nibs no se almacenarén durante mds de siete (7) dias calendario (incluso en una bolsa
sellada) antes de la molienda del licor.

La temperatura de almacenamiento debe ser de 10-24°C (50-75°F). Si los nibs se almacenan
a temperaturas inferiores a 18°C (64°F), deben permitirse alcanzar la temperatura ambiente

antes de abrir la bolsa.

El rendimiento esperado de nibs limpios y tostados a partir de granos de cacao
uniformemente fermentados y secados serd del 70%. El HCP ha calculado sus necesidades
basédndose en un 65% para proporcionar una mayor seguridad contra pérdidas.

Molienda del Licor

La molienda del licor puede realizarse en cualquier molino adecuado de piedra o porcelana
de rotacién lenta. No se deben utilizar molinos metdlicos (por ejemplo, molinos de bolas) ni
molinos de alta velocidad. La molienda se llevaré a cabo en un drea libre de otros olores y
protegida de influencias ambientales. Se implementardn préacticas GMP, asi como un
programa HACCP activo para garantizar la calidad del producto.

Durante la molienda, el molino se mantendré en condiciones de temperatura ambiente cdlida
para asegurar que el licor no se solidifique durante el proceso de molienda. El molino y los
nibs se precalentaran a 40°C para facilitar la molienda.

La temperatura de molienda no excederd los 55°C (130°F).

Es imposible especificar tiempos exactos de molienda del licor, ya que esto depende de varios
factores, como el contenido de grasa de los nibs, el grado de fermentacién de los granos, el
molino especifico utilizado, el estado de las piedras en el molino y otros factores. Sin
embargo, la molienda se realizard de manera suave y sin la adicién de presién mecanica
externa significativa. El objetivo es producir un licor que no tenga granulos perceptibles para
el Panel de Degustacién del HCP en su evaluacion, sin ser excesivo. El equilibrio entre la finura
y el tiempo serd determinado por el laboratorio del HCP.
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Elaboracion de Chocolate

El laboratorio HCP determinard la receta éptima de chocolate amargo para los granos
enviados, tipicamente entre 66% y 72% de cacao.

Licor de Chocolate 66.00% - 72.00%
Manteca de Cacao Desodorizada’ 3.00%
Azicar? 31.00% - 25.00%

La manteca de cacao utilizada en esta formulacién tendrd un sabor neutro para no alterar el
sabor inherente del licor. El laboratorio HCP verificard por degustaciéon el uso de manteca
neutra.

2 Antes de su uso, el azicar debe ser evaluado para asegurar que no tenga un sabor ni un olor
inherente. Para esto, se debe colocar entre 60 y 120 gramos de azuicar en un frasco cuyo
tamafio sea el doble de ese volumen, taparlo de manera segura y mantenerlo durante al
menos una hora. Luego, se destapa el frasco y se huele inmediatamente para comprobar que
no tiene ningun olor inherente.

Los mismos pasos del protocolo para la molienda del licor aplican para la elaboracion del
chocolate:

* La molienda del chocolate puede realizarse en cualquier molino adecuado de piedra o
porcelana de rotacién lenta. No se deben utilizar molinos metdlicos (por ejemplo, molinos
de bolas) ni molinos de alta velocidad.

* La molienda se llevard a cabo en un érea libre de otros olores y protegida de influencias
ambientales. Se implementaran practicas GMP, asi como un programa HACCP activo para
garantizar la calidad del producto.

* Durante la molienda, el molino se mantendré en condiciones de temperatura ambiente
cdlida para asegurar que el licor no se solidifique durante el proceso de molienda. El
molino se precalentard a 40°C para facilitar la molienda.

* La temperatura de molienda no excederd los 55°C (130°F).

Al igual que en la molienda del licor, es imposible especificar tiempos exactos de molienda del
chocolate. Sin embargo, en el caso del chocolate, la finura final es de suma importancia, por
lo que se prioriza alcanzar esa finura. La finura requerida es de 12-15 micras (6.7 x 0,00001
pulgadas). Esto se verificard mediante un micrémetro (método AACT o equivalente) de una
muestra de la masa que se esté moliendo.

Una vez alcanzada la finura requerida, se concluye la molienda.

Analisis de Licor y Choeolate; Almacenamiento de Muestras

Tras la molienda del licor, el licor serd verificado mediante PNMR o NIR para determinar el
contenido total de grasa. 13




Después de todos los andlisis realizados a los granos y su procesamiento en licor y chocolate,
el resto de los granos se almacenard en un entorno controlado de temperatura y humedad
hasta que el HCP complete todos sus andlisis, incluyendo el muestreo genético, y se asegure
de que haya tiempo suficiente para que todas las partes, incluido el solicitante, revisen los
resultados del HCP. Una vez que se determine que no se necesitan mds muestras de estos
granos, los mismos podrdn ser descartados o el HCP proporcionard al laboratorio HCP otras
indicaciones.

Protocolos para Muestras de Licor y

Chocolate, Almacenamiento y Distribucion

MUESTRAS - LICOR

El laboratorio HCP verterd licor derretido y homogenizado en envases de muestra, Botellas de
Boca Ancha de Polipropileno VWR, 30 ml (Cat No. 414004-122), o equivalente, y se tapardn
herméticamente. Cada botella de muestra serd evaluada para asegurar que estén libres de
olores extrafios.

Las muestras de licor se preparardn en las siguientes cantidades para el Panel de Degustacion
del HCP y el USDA, las cuales pueden cambiar segun las necesidades de estas
organizaciones:

* 4 (SEIS) envases de 20g 120g en total

* 3 (TRES) envases de 30g 90g en total

e 2 (DOS) envases de 25g 50g total

Todos los muestras seran etiquetadas con el numero de aplicacién HCP y la fecha de
molienda del licor.

MUESTRAS - CHOCOLATE

Después de la molienda, todo el chocolate para evaluacién serd homogeneizado, templado a
mano y moldeado en los moldes estandar del laboratorio HCP de aproximadamente 10g cada
uno. Las barras templadas se dejaran equilibrar durante la noche y luego se sellaran al vacio
en bolsas de pelicula barrera de varias capas (por ejemplo, FoodSaver o equivalente)
asignadas de la siguiente manera:

Chocolate para el Panel de Degustaciéon HCP (60g x 9 Panelistas)  540g
USDA 20g

Todas las muestras seran etiquetadas con el nimero de identificacion HCP y la fecha
de molienda y moldeado del chocolate.
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Envio de Licor y Chocolate y

Conservacion a Largo Plazo

ENVIO DE LICOR Y CHOCOLATE PARA EVALUACION

El laboratorio HCP utilizard envio nocturno con proteccién contra el calor, paquetes
congelados y/o cualquier otro método que el laboratorio considere apropiado para enviar
muestras al Panel de Degustacién y al USDA. (El laboratorio HCP, segun la ubicacién de los
panelistas, determinard el mejor transportista. Para envios a Venezuela y Trinidad, FedEx es el
transportista preferido debido a la logistica de entrega en esos paises). Para los envios
internacionales, los paquetes se etiquetardn como “muestras de investigacion para
evaluacién” o algo similar para evitar que sean retenidos en la aduana o que se les cobren
aranceles.

Antes de realizar el envio, el laboratorio HCP o el presidente del Panel de
DegustacionHCP verificara que los panelistas estén disponibles para recibir el envio de
muestras y realizar las evaluaciones sensoriales de manera oportuna.

CONSERVACION DE LICOR Y CHOCOLATE (DESPUES DEL ENVIO DE MUESTRAS)
Después del envio de las muestras de licor y chocolate al Panel de Degustacién HCP y all
USDA, todas las muestras serdn colocadas a temperaturas de refrigeracién en un enfriador
libre de olores a menos de 13°C (50°F) hasta que el Panel de Degustacién HCP complete su
evaluacién y las muestras sean devueltas al solicitante. (Las muestras de licor y chocolate
retenidas podrén ser desechadas siguiendo los mismos pasos que los granos en el protocolo
anterior).

Si se espera un almacenamiento superior a 2 (DOS) meses desde la fecha de molienda, las
muestras se transferirdn a un almacenamiento congelado libre de olores para
almacenamiento a largo plazo. Cualquier muestra almacenada bajo estas condiciones a largo
plazo serd equilibrada a temperatura ambiente antes de abrir el contenedor o la bolsa sellada
al vacio.

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MUESTRAS POR EL PANEL DE DEGUSTACION HCP
Al recibir las muestras, si estas han sido enviadas con paquetes congelados, el panelista HCP
abriré el paquete y retirard las muestras, pero manteniéndolas en sus contenedores sellados y
permitiendo que se equilibren a temperatura ambiente. Ninguna muestra serd abierta cuando
las temperaturas frias puedan permitir la condensacién de humedad.

Durante este tiempo, los panelistas almacenardn las muestras en condiciones ambientales
(temperatura ambiente en una habitacién con aire acondicionado). Si las condiciones
ambientales son demasiado cdlidas para el chocolate y representan un riesgo de
derretimiento o floracién, se usard un refrigerador libre de olores o una cava de vino para
almacenar el chocolate.




Los panelistas determinardn su propio horario para la evaluacién de las muestras, pero
intentardn completar las evaluaciones dentro de las cuatro semanas posteriores a la
recepcién de las muestras.

Los procedimientos de evaluacién del Panel de Degustacién HCP se cubriran en el
siguiente protocolo.

Protocolos para la Evaluacion del Panel de

Degustacion y la Designacion de
Cacao Heirloom

El objetivo de nuestro Panel de Degustaciones identificar cacaos con genética especifica o
una combinacién de genética y terroir que presenten sabores complejos y distintivos que no
suelen existir en los cacaos que encontramos en el mundo. El Panel de Degustacién
Internacional HCP estard compuesto por nueve miembros, cada uno de los cuales es un
experto en evaluar el sabor de los granos de cacao, licor de cacao y chocolate fino. Los
miembros reemplazantes se seleccionan después de haber demostrado habilidad en la
evaluacién del sabor, un amplio conocimiento sobre los cacaos del mundo y una comprensién
sobre la produccién de chocolate fino a nivel mundial.

EVALUACION

Las evaluaciones sensoriales iniciales del Panel de Degustacion HCP de las muestras de licor y
chocolate se realizardn en el formato que actualmente usan. Luego, los panelistas traducirén
sus evaluaciones en puntuaciones globales HCP para el sabor, redactardn evaluaciones
breves del licor y chocolate EN INGLES, y emitirdn un voto de “SI”, “NO” o “REENVIAR” para la
designacién de Heirloom basado en esta puntuacién y evaluacién. Un voto de "reenviar” indica
que el Panel de Degustacién apoyaria la designacién, siempre que el Solicitante aborde los
problemas indicados con los granos.

El Presidente del Panel HCP preparard un resumen de las puntuaciones de los panelistas del
HCP, las evaluaciones escritas y las recomendaciones, y lo distribuird entre los panelistas del
HCP y el Administrador del HCP.

Los panelistas realizardn todas las evaluaciones de manera independiente y solo discutiran las
evaluaciones de los demds después de que todas las evaluaciones del Panel se hayan
completado. Aunque los nombres de los panelistas del HCP son publicos, las puntuaciones,
evaluaciones y recomendaciones individuales de cada panelista estardn ocultas al Solicitante;
los Solicitantes solo podrén ver las puntuaciones individuales no atribuidas, las evaluaciones
de sabor de chocolate y licor, y las recomendaciones.

s
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EVALUACION GLOBAL
Ademdés de una Evaluacién Sensorial escrita del Licor y el Chocolate, los Panelistas realizardn
dos evaluaciones estandar de atributos de 1a 10 (10 = maximo) para:
* Sabor General (Calidad y Balance); y
e Sabor Unico (perfil de sabor distintivo o inusual de valor a largo plazo para la comunidad
del cacao, digno de preservacion).

Puntuacion del Panel de Degustacion y

Recomendacion (Si/ No / Reenviar)

Con base en la puntuacién y evaluacién, cada panelista emitird un voto de Si/No/Reenviar
para la designacién de Heirloom.

Aunque las puntuaciones individuales deben jugar un papel en la toma de esa designacidn, los
panelistas NO estan obligados a correlacionar sus recomendaciones con una puntuacion (es
decir, un panelista podria puntuar una muestra con un “5" y otro con un “9" y ambos podrian
votar si, no o estar divididos sobre la designacién de Heirloom).

Después de recibir las evaluaciones, el Presidente del Panel programard una llamada para
revisar los resultados con el Panel y preparar un informe final. La participacién completa del

Panel en esta llamada es preferible, pero no obligatoria.

Voto de Supermayoria A FAVOR de la Designacion Heirloom

Si una supermayoria (el 70% o mas) de los panelistas del HCP vota a favor, la muestra
recibira la designacién HCP como sabor Heirloom.

Voto Mayoritario pero no de Supermayoria A

FAVOR de la Designacion Heirloom

Si se hace una recomendacién mayoritaria, pero no de supermayoria, para la
designacion de Heirloom o el Panel esta dividido, el Presidente del Panel de
Degustacién del HCP tomaré una o ambas de las siguientes medidas:

* Si algun panelista no estaba disponible para la evaluacién inicial, pero ahora estd
disponible en un plazo razonable para hacer una evaluacién, el Presidente del Panel
puede esperar hasta que uno o mds de esos panelistas hagan una evaluacién. Si las
recomendaciones crean una supermayoria o un voto en contra para la designacion
Heirloom, el Presidente seguird los pasos establecidos anteriormente.
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* Sino falta ningun panelista o los panelistas ausentes no estdn disponibles, después de
recibir las evaluaciones, el Presidente del Panel programaréa una llamada para
revisar los resultados con el Panel y un representante del HCP prepararé un informe
final. Durante la discusién del Panel, el Presidente del Panel verd si algun panelista quiere
volver a probar los granos basdndose en la discusién. Si la nueva cata resulta en un voto
favorable de un panelista para la designacién, lo que crea una supermayoria, el
Presidente seguird los pasos establecidos para la supermayoria. (Solo el consenso final del
Panel serd hecho publico). Si el Panel no cambia, el Presidente tomard las siguientes
medidas.

Voto de Mayoria Simple, Empate o Voto en

Contra de la Designacion Heirloom

Si una mayoria simple del Panel de Degustacién del HCP vota a favor, el Panel esta
empatado o hay un voto en contra para la designacién de Heirloom, la muestra NO
recibira la designaciéon HCP como sabor Heirloom, pero recibira una puntuacién del
Panel.

Si el Panel percibe que los granos muestran el POTENCIAL para ser Heirloom,
independientemente de si hay problemas de procesamiento, el Panel puede votar para
permitir que el Solicitante vuelva a enviar los granos para una reevaluacién bajo las
reglas de "Solucién de Problemas de Evaluacion'.

Al concluir esta llamada y el informe, el Panel notificard al HCP y la Administracién del HCP
notificard al Solicitante.

Designacion Oficial del HCP

Aunque la designacién Heirloom por parte del HCP no depende de la genética, a menos que
se detecte un problema con los granos (ver seccién “Solucién de Problemas”), la designacion
oficial como sabor Heirloom depende de la realizacién de una Visita Virtual al Sitio para
verificar los arboles y el proceso post-cosecha, asi como la presentacién de muestras de
cascara de cacao al USDA o su representante.

Si en cualquier momento antes de la designacién se encuentra que algin grano o
proceso esta en violacién de cualquiera de los Protocolos de Envio del HCP, el HCP
retendra la designacién Heirloom hasta que se realicen mas discusiones con el Panel
de Cataq, el Laboratorio y la Junta.




La designacién oficial como Heirloom por parte del HCP estd condicionada a la finalizacidn
de una Visita Virtual al sitio de campo del Solicitante para el HCP y la revisién de la Visita

Virtual por parte del HCP. El HCP solicitard que la visita virtual se realice tan pronto como se
finalice la designacidn. Idealmente, esta visita se llevard a cabo durante la produccién, pero
en un plazo razonable para no retrasar innecesariamente el anuncio de la designacién HCP.

Si durante o después de la revision de los materiales de la Visita Virtual se sospecha
de una violacién que podria afectar la designacién y no puede resolverse mediante
consulta, el HCP retendra la designacién Heirloom hasta una discusién adicional por
parte del Panel de Cata, el Equipo de Revisién de la Visita Virtual, el Laboratorio y la
Junta.

PROCESO DE VISITA VIRTUAL

El representante seguird la Hoja de Informacién de la Visita Virtual al Sitio del HCP,
recopilando datos adicionales sobre cada arbol (altura del arbol, caracteristicas de las vainas,
color de los granos, rendimiento, edad del arbol, origen del arbol, resistencia/susceptibilidad
a enfermedades, etc.) y enviard esta informacién utilizando la hoja de datos del HCP.

Al recibir los datos de la Visita Virtual al Sitio del Solicitante, el HCP designaré un equipo de
dos revisores para examinar y evaluar la Visita Virtual al Sitio. La aprobacién de cualquiera de
los revisores es suficiente para aceptar la Visita Virtual al Sitio para la designacién.

PROCESO POST-COSECHA
El Solicitante grabard en video todos los aspectos del proceso post-cosecha utilizado para
procesar los granos enviados al HCP.

El solicitante grabard informacién sobre los tiempos y temperaturas de fermentacion,
métodos de secado y otros datos relevantes del proceso post-cosecha, asi como datos de
produccién y agronomia, incluyendo el uso de fertilizantes, caracteristicas del suelo,
topografia y clima. Se proporcionard al solicitante una lista de la informacién bésica a
recopilar ademds de otras observaciones.

El solicitante proporcionaré fotos del proceso, junto con las coordenadas GPS de la finca (no
de la cooperativa). A menos que se indique lo contrario por parte del solicitante, las fotos y los
videos se consideraran informacién confidencial y no se compartiran fuera del HCP.
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Procesamiento de Muestras Genéticas; Notificacion

Una vez que las muestras de granos lleguen al USDA, se procesarén y enviardn a las
instalaciones de pruebas de ADN para su andlisis.

Se extraerd y analizaré el ADN con marcadores estdndar y se comparard con todos los tipos
de referencia conocidos. Se realizaréd un andlisis de parentesco y hermanos para determinar
qué grupos, hibridos o clones estdn involucrados en la composicién genética de los arboles
muestreados.

Los resultados del andlisis genético se enviardn al Solicitante y se colocardn en una parte
segura de la base de datos del HCP durante un periodo de cinco (5) afios. Esta base de datos
serd el repositorio para el andlisis de poblacién de diversidad genética, ubicaciones de
poblacién GIS, caracteristicas de calidad de los granos y andlisis de sabor. Después de ese
periodo, se incorporaré a la base de datos publica del HCP. Hasta entonces, la base de datos
publica serd el drea de almacenamiento para todos los tipos de referencia internacionales, y
después del periodo designado, para todos los tipos de cacao designados como Heirloom.

Una vez que las muestras hayan sido recibidas y probadas, y se haya confirmado que el ADN
coincide (dentro de lo razonable) con el ADN de los granos originalmente enviados, y un
representante del USDA firme el informe de la visita virtual al sitio, el HCP proporcionara al
Solicitante el formulario de "Permiso para Divulgar" para proceder con el anuncio de la
designacién de Heirloom.
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Protocolos para Solicitudes y Resolucion

de Problemas en la Evaluacion

PROBLEMA PERCIBIDO EN EL PROCESAMIENTO POSTCOSECHA/VOTO PARA REENVIO
Si el Laboratorio del HCP o los Panelistas perciben una falla en la muestra debido al
procesamiento post-cosecha y sienten que el licor y el chocolate muestran algunos atributos
deseados, el Panel recomendard que los granos sean reenviados para una nueva evaluacion
por parte del Solicitante tan pronto como estén disponibles nuevos granos.

PROBLEMA PERCIBIDO EN EL PROCESAMIENTO DEL LABORATORIO DEL HCP

Si en el improbable caso los Panelistas perciben una falla en la muestra debido al
procesamiento de los granos en licor y chocolate por parte del Laboratorio del HCP Y sienten
que el licor y el chocolate tienen un potencial razonable para mostrar los atributos deseados
del HCP, esos Panelistas informardn de inmediato al Presidente del Panel y podrén solicitar
que se reenvien otra muestra de licor y chocolate junto con los granos para su evaluacion, si
es necesario, para hacer una recomendacién final. Si después de la re-evaluacién los
Panelistas detectan los mismos problemas, el Presidente revisard los comentarios y la
justificacion y convocard una discusién del Panel segun sea necesario.

i un Panelista percibe una talla en la muestra debido al procesamiento de los granos en licor
Si un Panelist b fall | tra debido al to de | |

y chocolate pero siente que la muestra no tiene el potencial de Heirloom, no se tomara
ninguna accidn y el Panelista votard “No”.

ALTERACION PERCIBIDA EN LA FERMENTACION

Si el Laboratorio del HCP o cualquier Panelista perciben que una muestra ha sido alterada de
alguna manera durante la fermentacién - una violacién directa de los protocolos de envio del
HCP - Y sienten que el licor y el chocolate muestran los atributos deseados del HCP, el
Panelista informard de inmediato al Presidente y al Laboratorio del HCP, y el Presidente
convocard una discusion del Panel segun sea apropiado y decidird qué accidn, si es que
alguna, tomar. El Presidente del Panel del HCP puede recomendar que se retenga la
designacién de Heirloom a la espera de una visita al sitio y pruebas genéticas.

Si el Laboratorio o un Panelista perciben que la muestra ha sido alterada de alguna manera y
sienten que la muestra no tiene potencial de Heirloom, no se tomard ninguna accién y el
Panelista votard “No”.




PANELISTA DEL HCP NO DISPONIBLE

El HCP se esfuerza por asegurar que todos los Panelistas proporcionen su aporte en la
evaluacidn, pero reconoce que pueden haber momentos en que, debido a viajes, vacaciones o
emergencias, los Panelistas no estén disponibles por un periodo prolongado de tiempo. El
Presidente del Panel del HCP serd responsable de determinar si el panel debe proceder en
estos casos o si debe esperar para enviar las muestras.

En ninguin caso el panel procederd con menos de cinco Panelistas.
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