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Introduccion

Se ha dado por llamar “denominacion de origen” odiGacion geografica” al
reconocimiento de la reputacion de productos digladilvinculada a su origen. Tal es el caso de
vinos y aceites, productos que generalmente seralatron tal cuidado y dedicacion en relacion
con el territorio y sus especificidades, que estodroporciona una caracteristica propia o calidad
que los diferencia de otros del mismo tipo o fedwién.

Estas denominaciones de origen o indicaciones gécag constituyen un sistema utilizado
para el reconocimiento de una calidad especificaygmiente de sus caracteristicas propias y que lo
diferencian a sus similares para obtener un niejercambio. Estan ligadas al medio geografico, al
terrufio o territorio donde se produce, porque Bst#orio les proporciona una calidad adicional
que los diferencia y valoriza, entre otras cosassiEelaboracion o tradicion, en su procesamiento,
gue crea este valor afladido que les permite unrmpegoio en el mercado.

La nocién de “denominacion de origen” es reconoedaEuropa desde el siglo XIX y ha
permitido el desarrollo y posicionamiento de und@esge productos especificos, entre los cuales los
vinos son los de mayor trayectoria. En América,nyespecial en Venezuela, muy poco se ha
utilizado estos atributos en la comercializaciorpa®uctos agricolas o agroindustriales.

La experiencia que comentaremos del Cacao Chuaanies, pues no es un producto
agricola totalmente, asi como tampoco es un prododustrial. Se trata de una materia prima que
cosechada de cierta manera y procesada seguradi@adn que supera los tres siglos de existencia
genera una materia prima para la fabricacion deathtes. Su estima se extiende a numerosos
paises principalmente europeos, como Francia,geharado esa fama tan conocida en el exterior,
poco valorada en el pais y con posibilidades dergerexcelsos chocolates. Todo ello motiva el

presente analisis, sintesis y recomendacionespaaso “Denominacion de Origen Cacao Chuao”.

Marco institucional y legal

En la actualidad, Venezuela exporta cacaos finomaticos bajo un régimen de certificacion
muy poco confiable, en el cual no se especifiaa nrigen geogréfico (sélo el de Chuao lo tiene) ni
sus cualidades organolépticas, ya que muchas vecgguiera se exige que sea fermentado, y
mucho menos sus cualidades fisicas (como nimegeades por 100 gramos, humedad, color, olor,
etcétera). Por ello se hace necesario estableomasale certificacion de origen, normas sanitarias,

prueba de calidad, degustacion organoléptica yrabmte contaminantes. Cabe destacar que
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Venezuela es el exportador de cacao mas antiguoutedo, ya que comenzé a exportarlo en el afio
1610; por lo cual se puede decir que se suma 68sados de exportaciones.

Con la denominacion de origen se busca defendeddoechos, exigir reconocimientos vy fijar
relaciones economicas altamente dependientes ddionanbiente, la cultura y las técnicas
desarrolladas a través de la tradicion. Este tesneelativamente nuevo en Venezuela y surgid
ligado a los derechos de propiedad industrialeleotual.

Las denominaciones de origen estan adquiriendoriarpoa debido a los adelantos observados
en los medios de comunicacion, la publicidad, lax@sos de descentralizacion administrativa y el
reconocimiento de convenios firmados por algundsgsaque se han convertido en marco de
referencia obligado para el desarrollo del derecteynacional de los pueblos.

1. Servicio Autbnomo de Propiedad Intelectual

El Ministerio de Produccion y Comercio, a travédalBireccion de Mercadeo Agricola y el
Servicio Autonomo de Propiedad Intelectual (SARE, ha propuesto despertar el interés
nacional sobre el tema de las denominaciones deroly promover las acciones publicas y
privadas que permitan identificarlas y registrarlas

En este sentido, Venezuela —segun el criterio @stms representantes en la Organizacion
Mundial de Comercio (OMC)- tiene previsto impults denominaciones de origen de ciertos
productos venezolanos, como los rones (Carupanaary [8ateo), los quesos (guayanes,
palmizulia, Carora), las panelas de San Joaquihca@o de Chuao y Barlovento; pudiendo
afadirse el café tachirense, el cocuy larensegtira amazonense.

El marco legal de las denominaciones de origemjrsegte ministerio y sus dependencias, se
encuadra en “La preocupacion por la propiedad inidlida definicion de marcas, los efectos de
la competencia desleal, prohibicién del uso no r&#do de inventos, férmulas, emblemas,
nombres, etcétera”. Para otorgarlas es necesanufar una peticiéon formal.

2. Requerimientos de la Comunidad Andina

En el Convenio de Paris para la Proteccion dedai€dad Industrial (CPPPI), firmado el 20 de
abril de 1883 y modificado en siete oportunidadasa @mdaptarlo a los nuevos tiempos, aparece
como uno de sus objetivos la proteccion de lacawibnes de Procedencia o denominaciones de
origen.

El perfeccionamiento y firma de este convenio estnotivado por los multiples y reiterados
abusos de los que fueron victima los inventoraggdores de todo género de innovaciones, y por el

perfeccionamiento de los derechos individualegeddotuales que permiten la exclusién de terceros
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en la produccioén y explotacion industrial y comakcie objetos protegidos, con el fin de alentar la
creatividad y la inventiva.

La necesidad de complementar lo expresado en ePICRP Arreglo de Madrid relativo al
Registro de Marcas (AMRM), firmado el 14 de abrd @891, el desarrollo de otros acuerdos
globales (ONU, OMC y CEE), impulsé la firma del dgio de Lisboa relativo a la Proteccion de las
Denominaciones de Origen (ALPDO), suscrito el 3lodtubre de 1958. Asi como también el
Convenio Internacional para la Proteccion de lage@ones Vegetales (UPOV) firmado el 2 de
diciembre de 1961, entre otros documentos.

Con el CPPPI y el UPOV se garantizan, por un deterho tiempo, los derechos que pudieran
exigir a titulo “personal” los inventores o autorgsbre sus obras. El ALPDO busca proteger
“colectivamente” los “beneficios adicionales” qua gea la cultura o las condiciones geograficas
aportan a un rubro agropecuario, por las condisior&urales en que se desarrolla y el adecuado
manejo de que es objeto el rubro o sus derivados.

El reconocimiento de éstos y otros acuerdos pae el Gobierno de Venezuela condujo a
promulgar nuevas leyes nacionales, como la Ley rdpi€dad Industrial de 1994 y la Ley de
Descentralizacion Administrativa; a crear nuevasitinciones, como el Ministerio de la Produccion
y el Comercio MPC, el Servicio Autonomo de la Peaaid Intelectual; y a adoptar decisiones
internacionales, como la Decision 344 del Acuerd@drtagena sobre el Reglamento Comun sobre
Propiedad Intelectual, etc. (hoy Comunidad Andirdarcos legales que en su conjunto nos
permiten impulsar internamente las DO que identédigos y solicitar internacionalmente el
reconocimiento y la proteccion de DO que efectiviameaegistremos, se nos reconozcan y nos
comprometamos a conservar.

La Decisidén 344 en su Titulo Xll, Capitulo I, seditddo el marco legal nacional con respecto a
las DO. Mientras que en su articulo 205 enumeradqasisitos que los interesados deben presentar
ante el SAPI para solicitar el registro oficial t&srequisitos entran en vigencia al ser ratifisado

por el parlamento de cada pais.

Proceso de gestion y aprobacion de la denominaaérorigen

Los antecedentes precisos del inicio de la gest®la denominacion de origen Cacao de Chuao se

remontan a 1936, cuando la Asociacion Venezolarardductores de Cacao solicitd el certificado de

origen, “reglamentado convenientemente a fin deguv@rnos contra numerosos fraudes de los que son

objeto nuestras denominaciones geograficas”.
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Para gestionar la denominacion de origen actuaceso iniciado a finales de 1998 con la
conformacién de la Parcela Demostrativa de Chudmm ale divulgar las practicas de cultivo y
beneficio, se conjugaron varios intereses y orgaoss Es asi como el CODET (Consejo de Desarrollo
Econdmico, Tecnolégico y de Exportacion del Estéadagua) conjuntamente con la Direccion de
Mercadeo Agricola del Ministerio de Agricultura, éhstituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIA) y la Facultad de AgronomialdeUniversidad Central de Venezuela deciden
gestionar la denominacién de origen que amparak®e éea actividad de promocion y la calidad del
Cacao de Chuao, reconocida mundialmente. Esto ifg@igue se formulara la peticion introducida al
SAPI, que para aguel entonces promocionaba lasrdeaociones.
1. Actores identificados en la tramitacion
En la tramitacién de la denominacion de origen G@d&huao se conjugaron los intereses de tres
entes solicitantes, a saber:

a) Empresa Campesina Chuadonstituida legalmente conforme a documento negist por

ante la Oficina Subalterna de Registro, bajo el7Hl° Folio 67, Protocolo Primero, el 26 de

agosto de 1976. Su presidente es Angel Herrerteriencia de la tierra es la de una plantacion

de ocupacion colectiva, de caracter publico, seglantiguo Instituto Agrario Nacional, que

otorgo este titulo a los agricultores segun la deyRreforma Agraria vigente.

b) FUNDACITE Araguala Fundacién para el Desarrollo de la Ciencia Ydanologia en el

Estado Aragua es una institucion creada en la fgrpar los medios previstos en el decreto N°

375, de fecha 27 de julio de 1989, publicado ere@aOficial de la Republica de Venezuela N°

34292, de fecha 28 de agosto de 1989. Es una filmdacivada del Estado venezolano y

constituye un organismo descentralizado sin finegpresariales, tutelado por el Consejo

Nacional de Investigaciones Cientificas y Tecnaagi(CONICIT). Dicha solicitud fue iniciada

por el entonces Presidente, el Santiago Clavij@Adis.

c) CODET.Fue creado en la forma y por los medios previstos| decreto de ley y publicado

en la Gaceta Oficial del Estado Aragua N° 331, elchd 8 de diciembre de 1995. Es el

organismo ejecutor de las politicas en materia @oica establecidas en el Plan Estadal los

organismos competentes en correspondencia con ael Rbhcional. Esta tutelado por la

Gobernacion del estado Aragua. Su Directora esdWlarMarraoui de Bolivar y su Gerente

General Franco Antonio Viera.

2. Apoyo recibido
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La tramitacion de la Denominacion de Origen del @a€huao ante el SAPI gozd de un
conjunto de apoyos tanto externos como locales. eéBnbargo, s necesario reconocer que
Venezuela no ha tenido una politica oficial de aglharda de sus productos mediante las
denominaciones de origen. En el pais no es comifiaag un producto, ya que no hay tradicion en
el uso de las denominaciones de origen. La del cCa@taiao es una experiencia completamente
novedosa para nosotros.
a) Apoyo exteriarFue insignificante. Los patrocinantes no lo cdesaron como algo que
les ayudara a realizar la peticién. Se dio poejesmplos procedentes del extranjero y no por
un apoyo real.
b) Apoyo del Ministerio de Agricultura y TierraBespués de introducida la peticion de la
Denominaciéon de Origen ante el SAPI, fue efectivdaeredaccion del Reglamento Interno,
Normas y Conformacion del Consejo Regulador dedadminacion de Origen.
c) Apoyo del Ministerio del AmbienteDespués de reconocida la peticion de la
Denominacién también colabora en la conformacioh @ensejo Regulador, y en las
reuniones de formulacion del Reglamento Interno.
d) Acciones colectivasSe limitaron a las reuniones de trabajo paraaramdr el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen junto adpsesentantes de la Junta Directiva de
la Empresa Campesina Chuao, FUNDACITE Aragua, CQDMinisterio del Ambiente y
Ministerio de Agricultura y Tierras; ademas de amtims y expertos conocedores invitados
por Fundacite para conformar un equipo de tralujoeo.
3. El proceso
La tramitacion de la Denominaciéon de Origen Cachoad contemplé dos procesos. El
primero, la peticién ante el SAPI y el segunddplanulacion del reglamento de la DO. Para
cumplir con todo los items sefialados en la formdiacle la peticion, se conformé un
equipo multidisciplinario e interinstitucional, eh cual los técnicos de CODET, Fundacite
Aragua, Ministerios de Agricultura y del Ambiententros investigacion del INIA y de la
Facultad de Agronomia de la UCV y representantds dampresa Campesina (ademas del
asesor ex empleado del Fondo Nacional del Cacacholquipo preparoé la peticion de la
DO y ya debidamente formulada se consigné antael.S
Luego de la aprobacion de ésta, el 22 de novierder@000 a través del Boletin de
Propiedad Intelectual No. 443, se procedio a lanfdacion del Proyecto de Reglamento
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Interno. Este reglamento fue redactado mediantapl@bacion consensuada de todo el
articulado. Posteriormente se designé el Consejuigdor de la Denominacion de Origen.

A comienzos de 2004, el SAPI visité la poblacion@euao con la finalidad de dar
seguimiento ala Denominacion de Origen “Cacao deaGhy organizar el hombramiento
del Consejo Regulador que vigilara el mantenimiafédas condiciones que motivaron al
organismo a conceder la denominacién de este pimdSegun el Director General del
SAPI, F. Saméan (2004), en esta visita también tomaarte miembros de la Direccion
General de Mercadeo Agricola, de la Consultorigddihar del MAT y de la Procuraduria
Agraria.

4. Limitaciones

La conformacion del grupo de trabajo que organ&fropuesta de Denominacion de
Origen del Cacao de Chuao encontré un conjuntandationes tanto por lo novedoso del
planteamiento que debia realizar como por la fd#taestructuras y ambitos legales de
adscripcion y financiamiento.

Entre esas limitaciones podemos mencionar la cocipnsdel Consejo Regulador y su
relacion con los organismos de la adscripcion; esirdlos entes responsables de la
administracién publica que retendrian las tasapligaaian las sanciones previstas en el
reglamento; asi como también la naturaleza dugbrdelucto. Esto es aun mas complejo por
la inexistencia de normas generales a las que dgbstarse las denominaciones de origen.
No estaban claros los procedimientos de legalinagiéstablecimiento de la normativa de
funcionamiento del Consejo Regulador. De alli guddnominacion de origen haya quedado
inoperante. Sin embargo, tales limitaciones debsalverse. Las consultas realizadas con el
responsable de las denominaciones de origen emdadi®n de Mercadeo Agricola dan una
solucion basada en la Decision 486 de la Comunidatina, haciendo uso del Articulo 187
sobre el Registro de Marca que se inscribiria jeotosu reglamento.

Es perentorio legalizar el Consejo Regulador coreglamento para darle funcionalidad
a la denominacién de origen.

5. Factores que favorecieron el proceso

En 1990 Chuao fue declarado Patrimonio Natural ju@al del estado Aragua, mediante
un decreto que establece —entre otras cosas— glraonso del Estado de promover la
investigacion y conservacion del patrimonio cultuyanatural de la Hacienda Chuao,

fomentando las iniciativas que coadyuven a la digghihumana de sus ciudadanos. Dicho
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decreto también planteé el compromiso de promoasrdcciones para que Chuao sea
declarado Patrimonio Natural y Cultural de la Huidad, propuesta presentada ante la
UNESCO.

En 1999 el Instituto de Patrimonio Cultural (IPCgtaba realizando los estudios
necesarios para sustentar la declaracion de leehtdiChuao como Patrimonio Nacional.
La justificacion del valor universal sobresalieptea la peticion de Patrimonio Natural esta
respaldada porque “la Hacienda Chuao presentalaetuge las caracteristicas de paisaje,
arquitectura y pristinidad que la hicieron conocidaivel mundial por su famoso cacao” y
“la Hacienda Chuao contiene un ambiente natural fasdita la conservacion de la
diversidad biolédgica tanto de plantaciones de cawaovariedades tradicionales y de alto
valor genético como de los arboles que dan la smmlecesaria”. El cacao Criollo es
reconocido por su calidad y la Hacienda Chuao ekigdr mas sobresaliente para su
conservacionn situ.

Esta gestion motivo tanto a los pobladores de Cleoawm a las autoridades a iniciar la

tramitacion de la denominacion de origen.

Zona geografica

En los valles intermontanos de la Cordillera d€dsta al norte del territorio venezolano se
asento la produccion cacaotera de mayor calidagalsly en las plantaciones del Sur del Lago de
Maracaibo inicialmente se produjeron las primerfanégas” para la exportacion y los primeros
pleitos por los cacaotales. “Las explotaciones préasimas a Caracas eran las situadas en la zona
costera, en los valles que formaron las estribasiate la Cordillera de la Costa que dan hacia el
mar y que reunen los requerimientos de humedachyederatura propicias para el cultivo. Estas areas
costeras también poseen suelos ideales, ricos Bushy arcilla roja, aptas para el drenaje”
(Keitham, 1935).

1. Historia de Chuao

Los datos testimoniales sobre el inicio del cultilgd cacao en la costa aragiefia se

remontan al siglo XVII, cuando Vasquez Espinoz&@)&lescribio el inicio de plantaciones

de esta forma: “la costa de mar de tierra calicigeiles valles, viajas por mar hasta 40

leguas donde se han sembrado desde el afio 16degreacaotales, en los cuales se da y se

coge cacao en abundancia. Trajeron cacao de laassiemontafias de tierra adentro donde

habia grandes montes y arbolados de cacao silvéstrde descogollaban sobre arboles
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buscando el sol. De éstas se hicieron grandes i@osace plantaron y pusieron en huertas y
haciendas”.

La historia del cultivo de cacao en el Valle de &hse inicia con el encomendero
Cristébal Mexia, cuando debido a la necesidad dpejar nuevas tierras en clima célido y
hamedo del valle comienza lo que fue el impulsoinitefo de la encomienda que la
transformo en plantacion y le dio el matiz definidl® hacienda mediante la incorporacion
sistematica de la fuerza de trabajo esclavo, cordndo asi un nuevo tipo de explotacion.

El encomendero Mexia dice haber cosechado ocheniatyo fanegas de cacao de su
plantacion de siete mil arboles en la Vega de Temn&huao, en 1619. A la muerte de
Mexia, su hija Catalina hereda la Hacienda y sa cas Pedro Liendo, quien en definitiva
seria el forjador de tan importante plantacionatso.

Ya en 1652 Chuao producia y exportaba entre 30€0¢ fanegas de cacao
anualmente. Pero para ese afio comienza una bamlemble de la produccidén de toda la
costa araguefia por una enfermedad que atacabachld@ cacao. Dicha enfermedad se
propago violentamente, secando las plantas ddrasiela llamaron “alhorra” que en forma
virulenta secaba los arboles méas frondosos y e dies afios acababa con todos los arboles
de la plantacion obligando a reiniciar la siemledatias las plantaciones. Ganteaume (1999)
cuenta que el problema se solucioné sustituyerglpléntaciones originales con semillas de
cacao traidas de Truijillo, poblacion de cacao g@uesonocia inmune a esta enfermedad. Asi
se plant6 de nuevo todo el cacaotal de Chuao.

En el inventario hecho en Chuao en 1659 pudo cdmapse que toda la plantacion
habia sido sustituida y la replantacion en la ideal de la costa araguefia se llevd menos de
15 afios a partir de 1645, cuando aparecio la eefach

En 1671 a la muerte de Catalina Mexia de AvilaHéxienda de Chuao pasa a ser
“Obra Pia”, es decir, es donada a la Iglesia paradninistracion. Por voluntad propia
Catalina habia decidido legar la finca con el psipdde purgar sus errores y salvar su alma.
Con esta decision, la Hacienda de Chuao pasaalsenistrada por la Iglesia durante mas
de un siglo y comienza a ser conocida como “la Gtisade Chuao”. De esta manera, Chuao
pudo conservarse hasta el siglo siguiente comadrpdoductiva, Arcila et al (1968).

Ciento cincuenta y seis afios después, en 1827, acaswutado de la lucha
independentista finaliza la Obra Pia y por decdetd_ibertador Simon Bolivar la Hacienda

Chuao pasa a ser patrimonio de la Universidad daca@s, hoy Universidad Central de
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Venezuela. Esta donacion la hace el Libertador pa la recién creada Universidad
generase sus ingresos propios a fin de sustisirelocursos del gobierno y con la finalidad de
consagrar el principio de autonomia universitac@al (1981). Para ese momento, Chuao
producia 700 fanegas de cacao y contaba con 5a®¢les de cacao y una poblacion de
311 esclavos.

Poco tiempo duraria la Hacienda Chuao en manoa deiVersidad, ya que en 1883
el General Guzman Blanco, entonces presidenteppeapla institucion de esta propiedad.
Esta luego pasa a manos del dictador Juan Vicehiee@ En 1958 con la caida del dictador
Pérez Jiménez, quien también se la habia aprogedtgacienda Chuao pasa a manos de la
Nacion y comienza a ser administrada por el Instidgrario Nacional (IAN) hasta 1976,
cuando este organismo adscrito al Ministerio deddjura (MAC) impulsa la creacion de la
Empresa Campesina Chuao, conformada por los camygasisidentes en la vieja hacienda y
les otorga la propiedad colectiva.

Esta hacienda tiene mas de tres siglos y medioupirado cacao de manera
uniforme, con técnicas probadas y disciplina dedj@que han hecho de ella una tradicidon
en el cultivo de tan importante producto, hoy deimawio “Cacao Chuao”.

Ganteuame (1999) dice de Chuao: “Su clima y ubdcagropician la siembra
temprana de cacao como actividad productiva. Adena@sré su papel precursor que jugo
en la formacion de la economia cacaotera en l@meggntral de Venezuela, asi como su
peso en la estructura cacaotera de la costa ceesde el mismo inicio del ‘auge del cacao’.
El origen y evolucién de la mano de obra esclawaigterviene en el proceso productivo de
Chuao, africanos que acceden como ultimos e inteios habitantes y llegan a ser
verdaderos formadores de su medio, herederosntegitilel valle. Es el cacao, sin duda, el
alma y el corazon de Chuao, su razon de ser, \ereladero modelador de su cultura e
historia. Por el cacao llegan los esclavos. Poaeho se desarrolla la hacienda. Por el cacao
se crea la Obra Pia. Chuao y cacao seran sindngonsl tiempo. Chuao es una muestra
resumida de la historia colonial de Venezuela.

“Esta tradiciobn de trescientos cincuenta afios déveoudel cacao, esa unidad
productiva establecida mediante el quehacer dedaafios, la plantacion mas vieja de
cacaos que tratados durante la cosecha y la feaniéntpor manos amigas, mas un secado
hecho al calor del dia soleado, su escogencia attaliz un almacenamiento cuidadoso han

hecho de esta almendra, el alimento de los didsesszén de la calidad de este Cacao
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Chuao, es esta tradicion, esta dedicacion de susostcampesinos que han pasado todas las
vicisitudes para darnos el mejor cacao para hasankjores chocolates finos”.
2. Contexto general del territorio

En la Bahia de Chuao desemboca un valle intermomtara Cordillera Central de la
costa venezolana, ubicado entre 10° 32' 05” dedatorte y 67° 03' 05” longitud oeste. El
parque nacional mas antiguo del pais rodea el dall€huao y sélo la salida al mar Caribe
permite una comunicacion efectiva (véase mapa émeko 1). Se han incluido dos mapas:
uno fisico con la imagen satelital del valle y otte las parcelas que conforman la
plantacion.

Las 287,4 hectareas comprenden 160 hectareas ddanti@ cacao; de éstas, 75.68
has estan en produccion, 56 has en crecimientoha8@&n recuperacion; 88 has de cultivos
tradicionales utilizadas en forma de “conucos” pErautoconsumo, 15 has ocupadas por el
pueblo que mantiene unos 2.000 habitantes y 22ghasse consideran proteccion de la
playa. No todos los habitantes de Chuao se dedipaaducir cacao.

3. Aspectos agroecolégicos

Existe una alta fragilidad agroecoldgica del bosguepende casi exclusivamente del
uso racional para su preservacion, ya que la magde de las especies inventariadas y el
propio cacao serian de desarrollo limitado si eraci espontaneamente en esa area. La
capacidad de campo, como dice Sanchez (1996), atestada por el régimen de riego v el
clima, debido en parte a la alta proporcion y redéma coloidal de las arcillas que componen
su suelo. En general, para el cacao se requieeas &on precipitacion mejor distribuida y
ausencia de épocas secas, de alli lo indispengabilego en Chuao.
4. Aspectos edafologicos

Segun Martinez y Enriquez (1984), los suelos ddle vde Chuao expresan
deficiencias en ciertos macronutrientes por fatareposicion natural aparente y presentan
alto contenido de calcio, moderado contenido ddofésy sobretodo falta de materia
orgéanica, bajo nivel de potasio pH cercano a laraktdad y baja conductividad eléctrica.
Por lo cual se distribuyen dos y medio kilogramesampostpor afio por planta, lo cual
suma aproximadamente 400K/ha, segun informo Mal2007, comunicacion personal).

El origen edafologico es mayormente aluvial sediam de los rios que atraviesan
el valle, con clases texturales livianas inclusnasas. Por lo general, son suelos profundos,

con presencia en ciertas zonas de arenas finastespte material coaluvial y poca
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disposicién de riego, lo que perfila la desapanaé vegetacion de sombra y coadyuvan a la
infertilidad limitando seriamente la actividad agia.

IV.  El producto: historia, produccion y calidad
1. El origen del cacao Criollo

Segun Leal (1994) existen dos poblaciones de odiferente. Por un lado, estan los
cacaos finos aromaticos que se dispersaron endaemdrica y Norte de Suramérica. Son los
Criollos que se originaron como mutaciones y fijartas caracteristicas recesivas,
homocigéticas de calidad, aroma y color claro. bmag/as lo domesticaron, de alli que se le
dé este origen. La otra poblacion se encuentraa esuénca amazoénica y orinoquense, de
frutos con forma de calabacillo, amargo y de senocura mas pequefia, llamado cacao
amazonico.

Segun sefiala Soria (1962), a comienzos del siglt vipieza el desarrollo de los
cacaos criollos en los valles del Norte de Araguamaterial introducido probablemente por
los frailes capuchinos desde las costas de Nicarggues sus caracteristicas fenotipicas de
mazorcas de color rojo-oscuro, cuello de botellpedicie rugosa, forma alargada y puntas
retorcidas, los hacen coincidir con los criollosanagiienses; aun cuando se ha mantenido el
uso de criollos venezolanos.

Lanaud, Motamayor y Souniga (1999) establecieran Hases tedricas para su
diferenciacién a ambos lados de la barrera andipayando la hipotesis de que los Criollos
no pudieron originarse a partir de los amazonipuoss se diversificaron de manera separada.
En Venezuela, los Criollos incluyen entre otros tmacaos Andinos, el Porcelana y el
Pentagona. Por su caracteristica, al cacao Cselle conoce también como cacao fino de
aromay es en Venezuela donde se manifiesta surroegtiversidad.

Asi podemos concluir que el cacao cultivado en Grasgafundamentalmente Criollo
y presenta una gran variabilidad genética, commgnésiones de cacao Trinitario que le dan
una mayor diversidad y le proporcionan su calidadoyna, permitiéndole distinguirse como
el mejor de los cacaos cultivados.

2. Descripcidn botanica
El cacao es la semilla del fruto del arbol ciecdihente llamaddheobroma cacao
L., nombre que significa “alimento de los diose€rtenece a la familia de I&erculiaceas

de origen americano. Hay veintidés especied ldeobromadistribuidas en América y 17
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especies de éstas se encuentran en Suramérica, eikistk mayor diversidad; por lo que se
supone sea el centro de diversificacion y origeguns la teoria de Vavilov (1936).

Las semillas son de color blanco marfil, de formeoidea y gruesas, que
fermentadas y secadas constituyen la materia grare producir chocolate. Esta planta fue
domesticada por los mayas hace mas de 3.000 afi@sytilizarlas en una bebida llamada
xchocalt y alcanzé tal valor que se utilizaba como mondedaintercambio para sus
transacciones comerciales.

En el cacao no existen variedades, pero si dopogrumorfogenéticamente
diferenciados y un tercero, que corresponde alecemire ambos. Los términos Criollo,
Forastero y Trinitario surgen, segun Motamagbal. (1997), del vocabulario venezolano,
usado mundialmente para distinguir los cacaos ostikadicionalmente cultivados aqui de
los cacaos extranjeros, los Trinitarios productd deizamiento en Trinidad entre
Amazonicos y Criollos buscando resistencia a ldsreredades, y los Amazdnicos, que son
los cacaos provenientes de las Cuencas del OripoAmazonas. El término Criollo se
asocia al cacao de alto valor organoléptico paarsma y gusto, proveniente de almendras
gruesas, de color claro y aromaticas. También #e&autpara designar los cacaos
provenientes de Centroamérica (Nicaragua y Méxlos)cuales tienen igual calidad, aroma
y origen.

3. Aspectos genéticos

El Criollo fue cultivado en toda América tanto Gahtomo del Norte de Surameérica
hasta el siglo XVIII, Lanaud, Motamayor y Sounig®99). Los criollos autocompatibles
son los que se encuentran en México, Colombia ye¥esla en forma cultivada o
espontaneos, Soria (1975). Estos cacaos presemdnerte diversidad morfoldgica como la
observada por Sanchez (1991), quien informa dealiasdheterogeneidad en la poblacion de
plantas de cacao del valle de Chuao, distingui@&lmorfotipos, en los cuales existe una
manifiesta e importante presencia de materialeica3s Durante las evaluaciones hechas
por Sanchez (ya citado) se pudo constatar la grarsilad de frutos por forma, color y
textura, hecho éste que relaciona mas esta poblaoiduna mezcla de genotipos que con el
criollo puro. Segun los productores, gran parteed®os materiales es de introduccion
reciente.

Segun concluyen Sanchetal. (1991) “Lo antes expuesto sugiere un origen comun

de las plantas ‘pioneras’, que tendrian bondadesosiales de estos cacaos que le distinguen
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de otros procedentes de zonas cercanas y que denfi@ido una fama que ha superado
fronteras en tiempo y espacio”. Tal como lo refi€@derri (1949): “Esos materiales
constituian una deseable mezcla de tipos de campagpteriormente fueron tipificados, en
su mayoria, como criollos segun la clasificacionH#edy (1960), quien dice: este fue un
legado de la desarrollada cultura de domesticagidralificacion precolombina que se
desplazaba al paso de la conquista y ampliacidasdgonteras a través del establecimiento
de nuevas siembras”.

No obstante también hay que considerar la segi@gaenética que le distingue hoy
dia (consecuencia del uso irracional de la sensiilmo Unica via de propagacion), de
inminente riesgo de erosion genética y merma scisiate la calidad. La caracterizacion y
establecimiento clonal de la diversidad genétidebdeque cacaotero de Chuao al igual que
el resto del litoral araguefo, resulta ser la Yjgedita y tecnoldgica que sirva de base para
programas de promocion y mejoramiento genéticorespgccion a la calidad sensorial que
le distingue. En relacion a esto ultimo, es nedtesalarar que la merma de la calidad de
produccién y en especial, del producto cacao Chesoun conjunto de circunstancias
agrondémicas, economicas y culturales donde el asgmnético tiene que verse como un
elemento dentro del complejo circunstancial anter@nte descrito y que sin un proceso
continuo que supere las mismas, la diversidad genétientara sus descendencias hacia
materiales mas adaptados a la realidad de campairrevidente pérdida de la referida
calidad.

4. Aspectos agrondmicos y forma de cultivo

La forma de cultivar cacao ha sufrido pocos casibiesde la época colonial hasta
ahora. En la guia practica de Sebastian de Mirastaita en el siglo XVIl y titulada “Modo
de fundar una hacienda de cacao”, citada por @apdé Reyes y Reyes (2000), el autor
explica los pasos que se deben seguir para fumdeacaotal. Quienes comentan: “este es el
documento escrito mas antiguo que se conozca $ébméecas de produccion de cacao en
Venezuela. Lo interesante del mismo es que lasipadaque alli se describen tienen bastante
similitud con las que todavia se realizan hoy. tolivadores actuales parecen no haber
podido romper la brecha que separa estas viejasigas con las técnicas modernas que
muchos paises estan utilizando en la obtencioritde @endimientos (1.500-5.000 Kg/ha),
contrastan con los obtenidos actualmente en esggsnes productoras de Venezuela (200-
300 Kg/ha)".
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Las fases que describiremos a continuacion, dandamental, se han mantenido
inalteradas entre los cultivadores de cacao dedllss de Aragua y en especial en Chuao.
El procedimiento seguido por los campesinos de €lesaDespués de la tumba de arboles,
corte de arbustos y control de malezas, mediantalél/o de maiz y yuca, que permite
preparar el terreno de siembra se procede a ésta.

Siembra Se hace por alineamiento. De manera poco preeisdoren los hoyos, se
fijan estacas, se siembran tres semillas por ha@hyace el raleo meses después, dejando el
mas robusto de los arbolitos.

Sombra Se acostumbra a sembrar con antelacion la sotebnoral con plantas
de platanos, cambur, maiz y yuca; y como sombrangeente arboles de mijao
(Anacardium rhinocarpus bucare Eritrina), caucho Castilloa elasticy, cedro Cedrela
odoratisimg, jobo Spondid, guamo hga) y saman negrdSamanea samanA las plantas
de cacao solo se les permite desarrollar las aress principales para darle forma mediante
la poda.

Riego y drenajeComo se dijo, en estos valles costeros de Aragu&ga el cacao.
Este se efectia por inundacion o escurrimientostoayéndose tomas en el rio para derivar
en acequias y mediante canales llegan a todaddatag. El drenaje es muy bueno por las
condiciones de valle que drena hacia el mar, manrtda siempre una buena pendiente.

Desyerbo, deschuponado y destiBata actividad es constante en las plantaciones
para evitar plagas y enfermedades, ademas de lpetentia por nutrientes. En estos
bosques existen muchas tifias y plantas parasieadepen eliminarse. Estas actividades se
contratan por ajuste entre el obrero y el duefidodearboles. Generalmente se hace para
limpiar la plantacion antes de la cosecha. El dgsahado se realiza para eliminar del tronco
los hijos o chupones que brotan constantemente.

RenuevolLas plantas viejas, improductivas o muertas sonvadas usando alguna
de las siguientes técnicas: plantas producidas spomilla sexual, es decir, mediante
trasplantes de arbolitos ya desarrollados en lodllseos, o por siembra directa mediante la
técnica ancestral de tres semillas por hueco corpasterior raleo. El renuevo por
levantamiento de chupones radicales o podalesspat#uir troncos viejos o dafiados.

Segun Sanchez (1996), el area bajo cultivo de cpoesenta una variada flora,
donde se distinguen 18 especies arboreas de dapa @ah dosel que aporta las condiciones

umbrdfilas del bosque. También se registraron dfagspecies que son las mas comunes
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gue consideradas malezas. Algunos sectores masiosnmabundantes tienen una marcada
ausencia de arboles y por otro lado un excesombragpermanente.

Para aquel entonces, Sanchez (1996) decia: “Nouhaynanejo adecuado del
sombreo y deberian utilizarse plantas de cobefijadora de nitrégeno atmosférico, como
las leguminosas. La poda no se realiza ni de maadreiente ni frecuentemente, aunque
esta actividad es indispensable en el fomentaghabilitacion del cacaotal”. Existe un buen
dominio del riego por inundacion y esto resultaigpdnsable por las caracteristicas
agroecoldgicas del valle de Chuao. Con la asegpooeurada a través del contrato con la
firma Amedei han mejorado realmente el manejo agroco y la produccion.

5. Aspectos fitosanitarios
Las enfermedades del cacao presentes en Chuaaestamdas en el Cuadro N° 1 a
continuacion.

Cuadro N° 1
Enfermedades del cacao presentes en Chuao

LESION

NOMBRE COMUN

AGENTE CAUSAL

FRUTOS

Pudricién parda

Pudricion carbonosa
Pudricion del fruto

Antracnosis en frutos

Phytophthora palmivora
Ceratocystis paradoxa
Botryodiplodia theobromae
Fusarium sp

Colletotrichum gloesporioides

TALLO Y RAMAS

Muerte regresiva

Cancer del Tronco

Agallas: Puntos verdes, cojin floral

Escamacién y lesiones corchosas en
chupones

Mal de machete

Antracnosis en chireles y hojas

Botryodiplodia theobromae
Phythophthora sp.
Botryodiplodia theobromag
Fusarium descencellulare

Botryodiplodia theobromae

Ceratocystis fimbriatd

Colletotrichum gloesporioides

* Asociada a lesiones de escolitidos
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Los insectos mas dafiinos son la gddeifastoma spy el trips Seleno Thrips
rubrocintug, También se han observado hormigas de los gériectredomna, Azteca,
Paratrechina, Wasmannia, Acromyrnex, Zaenytocefslichoderus, Camponatus Yy
Paraponera, (Sanchez, 1996). Navarro (2007) imgliealos insectos que atacan los frutos
son los llamados “gusanos perforadores” y entresethencionaCarmenta foraseminis
Eichlin, Carmenta theobroma@usck (Lepidoptera: Sessidae) Stenoma(=Anadasmus
porinode$ strigivenataButter (Lepiddptera Stenomidea). Las hormigas soimportantes
componente de este ecosistema, ya que algunaoreldenen con los polinizadores del
cacao Brcyponice sp los cuales son indispensables en la producca@aatera para la
polinizacién cruzada. Este arbusto depende exelomwnte de la fauna entomoldgica para su
polinizacion.

Podemos decir, segun lo expuesto por Sanchez {gdogi que pocas especies de
insectos alcanzan el nivel de plagas econdmicas pn estas condiciones las poblaciones
mantienen un nivel de equilibrio al ser regulados qiros componentes bidticos y abibticos
del medio. Esta es la razén fundamental y por tesidad intrinseca de los polinizadores
gue en este valle no se utilizan insecticidas pbcantrol de plagas.

Los casos de la asociacion sélo son aislados, tale® escolitidos, hongos, gota y
trips presentan una frecuente incidencia en desnaglta plantacion como lo han sefialado
Capriles de Reyes (1976) y el propio Sanchez yieapte R. (1979).

6. Beneficio del cacao

El beneficio del cacao comprende las diferentesesfade cosecha, corte de la
mazorca, desbabado, fermentacién, secado y seatedeitas almendras. El caco se cosecha
todo el afio; sin embargo, existen dos picos deuymmdn: uno grande, entre diciembre y
enero, y otro chico en los meses de junio, juliagpsto. A continuacion se describen de
manera resumida cada una de estas fases:

Cosechase realiza mediante el corte con machete o detgdora (para los frutos
en ramas altas). Generalmente se cosecha todo,epaés la practica del riego lo permite.
Sin embargo, se presentan dos cosechas, la ped@eaiiayo a junio y la grande de octubre a
diciembre. Los granos en baba se depositan safjes ke cambur o platano hasta ser
transportados hasta la casa de la finca donde seede a la fermentacion. El cacao
recolectado pasa al desbabadero, en la caja derfeaanidn, el mismo dia de extraido de la

mazorca.
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Fermentacién se lleva a cabo en cajones de madera. En Chudmacse en seis
cajones de dimensiones 1x1x1m, con sus respegiaesdes laterales removibles, que
facilitan dar vuelta a la masa y vaciarla paraaileo de granos y para pasarlo de una caja a
otra. Se voltea todos los dias en el fermentaded@durar de 3 a 4 dias.

Secado del granoGeneralmente se requieren cinco dias para sémraeo. Se
comienza por vaciar los fermentadores y llevamlazendras a la playa de secado, que tiene
un piso mas rugoso y forma circular. Los granosesdendidos y removidos constantemente
con un rastrillo de madera. Por las tardes se egceg caliente y se guardan en el depdsito.
Esto se sigue haciendo hasta que el grano esté kasomujeres se basan en sus
conocimientos y experiencia, en el color de losigsay en las condiciones climaticas para
llevar a cabo esta labor, la cual se realiza @falza del pueblo de Chuao frente a la iglesia.

Clasificacion Generalmente se realiza en un clasificador ozzedatativo, donde se
retienen los granos grandes y secos, caractesistegdaCriollo. En Chuao existe una maquina
muy vieja que realiza esta labor. Todo este tradejobeneficio del cacao es supervisado
directamente por el representante y técnico envigdo la firma Amedei, quien
constantemente esta vigilando la rectitud de losquimientos para obtener la calidad de
exportacion.

Embalaje y almacenamientDespués de la clasificacion se procede al eneaEad
sacos de figue nuevos y marcados que contienen @l E&tos sacos se apilan en los
almacenes en paletas, para que no toquen el diséintEcén. Se almacenan hasta 250 sacos
por lote. Chuao consta de dos locales que fungetnucén.

El Ingeniero Marrufo, representante de Amedei yesupor, dice que realiza pruebas
de corte por lotes. Con esta prueba se supervisalidad de fermentado, accion que es
indispensable para el comercio internacional wlgem los buenos chocolateros.

7. Calidad organoléptica

Las principales caracteristicas organolépticascetolate producido con cacao de
Chuao pueden resumirse en: intensidad de sabaaa (3,4 * 0,2), baja acidez (pues fueron
secados lentamente al sol) y baja astringencia £285). Los cacaos Criollos asi lo
manifiestan y por tener una breve fermentacionreegnta amargor alguno (de 3,4 £ 0,5), ni
sabe a verde o crudo. Presentan una alta fragascidecir, un aroma que lo diferencia de
muchos otros. Presenta un afrutado (de 1,4 + @3)atta intensidad del olor floral (0,8 £

0,4), segun cifras de Ramos et al (2007).
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Sin duda, hay un rango muy grande de calidades,yreingrediente importante es la
suavidad, es decir como se disuelve en la bocag déma el paladar y cuanto dura el sabor
a chocolate en la cavidad bucal. A esto en ingéke dlamamouthfeg en espafiol podria
denominarseegustoy es la caracteristica fundamental del Criollo tudiferencia de otros
cacaos. También sus sabores a cacao y almendraugeniores en este tipo de cacao.
Cualidades como el afrutado son inigualables paysotacaos y constituyen el punto de
diferenciacion de cacao de Chuao, Ramos (2007)teepo nuevo sabor distintivo del cacao
Criollo venezolano, al que llama “panela o maltdas a caramelo”.

Los cacaos de Chuao permiten obtener chocolatgs condicion de empalagoso
(viscous mouthfegl sabor a cacaad@coa flavo), sabor a almendranyt flavon y sabor a
caramelo con aroma afrutado son excepcionales m&gleontienen una proporcion mayor
gue cualquier otro cacao, como fue demostrado p&gh&y Butler (2006). “Los criollos
venezolanos son organolépticamente distintos &b ree los cacaos probados en el
experimento (Trinidad, Ghana y Ecuador)”. Por esta vez son mas utilizados tanto para
producir chocolates oscuros como para hacer cabsrtu

El comercio mundial del cacao estd cambiando afpihte debido al negocio de los
chocolates finos de origen certificado y por edpedades de cultivo, algo similar a lo que
ocurren con las cosechas, afosras en los vinos. La demanda de estos cacaos finos se
incrementa aceleradamente, imponiendo nuevas ndadal de comercializacién y mayores
exigencias de calidad, origen y comercio extelir.aqui donde los certificados de origen,
control de calidad y certificacion de cosecha ssehandispensables para satisfacer tales
demandas crecientes de cacaos de calidad muy fesgmedioy por hoy muy de moda en la
degustacion de chocolates finos.

8. Factores que permiten mantener la calidad

Ademés del genotipo ya mencionado, son variosfdotores que conforman el
sistema de produccion y hacen posible mantenalildad. Quizas el primero de ellos sea la
sombra, porque los cacaos cultivados en Venezuelatedos de sombra, y su forma
extensiva de cultivo, que a pesar de los bajosimeedtos, permite obtener una buena
calidad.

El riego, los suelos, los sistemas de control ldggs, contribuyen sin duda, pero lo
determinante es la cosecha diaria, por lotes unéderque entran en el desbabadero o cajas

de fermentacion, es donde se genera como dice (I8385) “las caracteristicas del aroma,
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pues si el aroma del cacao es una condicion infdasatratamientos post-cosecha y
torrefaccion son los factores determinantes depaesion de ese potencial”. Dice el mismo
Cross (ya citado) “el caracter afrutado de cied@saos estan ligados a la intensidad de la
fermentacion y disminuye con la torrefaccion”, porcual los cacaos de Chuao requieren
periodos de fermentacién cortos.

La fermentacion es el factor clave para que sefieste la calidad, pues lleva a la
maximizacion de los precursores del aroma y calglael luego del tostado se magnifica,
esto es determinante en la calidad del chocolagomRpor la cual la cosecha de Chuao es
tan cuidadosa, sobre todo en lo que respecta erd@ehtacion y mas aun al proceso del
secado. Como esto se ha mantenido inc6lume durastsiglos, la calidad se mantiene y su
fama perdura en el tiempo.

9. Tradiciony calidad

Hay que resaltar, pues se hace evidente, quadigitn tanto en el genotipo de
cacao utilizado como en los terrenos de siembragpelbreado, los arboles debidamente
espaciados y cultivados segun las técnicas malatepior mas de tres siglos, el cuido de su
calidad, tanto en la cosecha como en el procesaculado durante el proceso de
fermentacion, el secado al sol en la plaza de lesilg de Chuao y la participacién de la
mujer chuaense en este delicado proceso se hamgedoj para conservar dicha calidad.

Asi mismo la cuidadosa seleccion de los granos @laensacado y los controles que
durante tantos afios han ejercidos los product@esacho en Chuao son los responsables de
esta calidad.
10.Reconocimiento de su especificidad

Ademés de su reconocida calidad, la especificiieldcacao Chuao radica en las
cuidadosas y tradicionales técnicas de producci@nlg han convertido en materia prima
para la chocolateria de primera calidad y de magtmr en el mercado para la fabricacion de
chocolates oscuros y la cobertura de bombones.

Las nuevas tendencias apuntan al consumo de etesalscuros de pura cepa, es
decir, provenientes de una misma plantacion y @geamsecha especial, convirtiendo asi al
cacao Chuao en su escogencia predilecta pararledaidn tanto por la larga tradicion de su
produccién y tratamiento post-cosecha como poosdicion de cacao fino aromatico y sus
caracteristicas de regustmduthfeé), sabor a cacao fuerte, de almendra y carameaio, Si

amargor, poco astringente y sin acidez. De mane@ente, los conocedores de chocolates
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exigen cacaos mas sofisticados, de calidad comestalis provenientes fundamentalmente
de cacaos aromaticos.

El chocolate ya no es una cuestion de nifios,iesse ha convertido en todo un arte
y un culto, un lujo que va de la mano con el vintagdelicatessenAhora los bombones
estan enfocados para el consumo de adultos, padegestados después de un largo dia de
trabajo, para restituir energia y dar paz, parttugsheridas del corazén y celebrar el amor,
Alvarez — Provenzali (2005). En estos momentoscloscolateros no apuntan a que se
consuman mas chocolates, sino mas bien que consasmagjores chocolates. Es justo aqui
donde los cacaos finos tipo Criollo encuentraregdm de ser.

Yara (2006) inform6 sobre el aumento del consummdial de chocolates puros
(dark chocolatg destacando que la compafia chocolatera Hershelstios Unidos
asegura que el consumo de sus chocolates purasgrdesse ha incrementado en mas de
11,2% en los ultimos cuatro afios. Por lo cual di@aica esta concentrando su negocio
chocolatero en estos chocolates puros (oscuroshaies tenian poco mercado. Ademas,
aprovechando la coyuntura, esta reactivando syasviimeas de productos con chocolates
oscuros especiales y “ediciones limitadas” de sodyztos tradicionales, pero en la gama de
chocolate oscuro.

La promocion de estos productos también tiene gae con los Ultimos
descubrimientos en nutricién y sobre el papel dealotioxidantes (flavonoides). Estos se
encuentran en los cacaos en forma de serotoniaailgtilamina, dos estimulantes cerebrales
gue mejoran el estado de animo. Los medios de deauidn informan que el chocolate,
sobre todo el puro (oscuro) es muy saludable, [auesncentracion de estos compuestos es
mayor que en los chocolates con leche. La promod&®stos productos elaborados con
altas concentraciones de cacaos, fundamentalmacé®s finos aromaticos como el Chuao,

es lo que en definitiva define su potencialidadtidedel mercado mundial del cacao.

V.  Mercado
1. Mercado internacional
La produccion de cacao en el mundo alcanza hasta 8,6 millones de toneladas
anuales, las cuales se comercializan a través Beléa de Nueva York, EEUU (que es eel
principal consumidor) y Londres, Reino Unido. Simbargo, una proporcion muy pequeiia

(apenas 5% de la produccion mundial) es cacao dimoonatico y se comercializa bajo
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criterios de calidad de manera concertada, casiuplly destinada a la produccion de
chocolates finos, que cada vez son mas demandadosinpconjunto de consumidores
exigentes que pagan por su calidad. Este constitnyenercado muy diferenciado y en
crecimiento constante, mucho mas rapido que la déande cacao ordinario, la cual mas
bien ha bajado en el mercado mundial. Por el cootral cacao Criollo, el cacao fino
aromaético, se vende mucho mas caro y a futuroges, don contratos a largo plazo, para
asegurar la calidad requerida en los chocolatagr@scon alto contenido de cacao, como es
la moda actual en los mercados de Nueva York, Rariglres, Bruselas, los paises europeos
en general y Tokio.

La situaciéon mundial del precio del grano, segwevara (2007), es relativamente
estable y en los actuales momentos se ubica eQf/BSiendo éste uno de los valores méas
altos de los ultimos afios, pues en el 2000 llegétizarse 800%/T. Como dice Guevara (ya
citado), es importante acotar que en Venezueleaz@m de su calidad, se pagan al productor
los precios mas altos del mercado mundial. Ademéntras en Africa el productor recibe
s6lo 75% del precio de venta, pues los consoraibgmamentales de exportacion retienen
el 25% restante; en Venezuela el productor perbii¥¥6 de dicho monto. Recientemente el
volumen de cacao a nivel mundial se ha incrementaddorma notable, alcanzando un
incremento de casi 5% anual durante los ultimosralaios en los mercados emergentes y
de reciente industrializacion como Europa Orientalia, China y Rusia.

Continta sefialando Guevara (ya citado) que eniltoros afios se ha puesto en
evidencia un fuerte dinamismo en los mercados noadde Europa Occidental y Estados
Unidos, los cuales representan mas del 60% deloumsle chocolate y que tal dinamismo
se caracteriza por el creciente interés en losystod de chocolate de primera calidad, sobre
todo en chocolates de alto contenido de cacao.skEnsentido, dicho autor sefiala: “Las
empresas conocidas tradicionalmente por sus prasiud® chocolate con leche han ido
introduciendo nuevos productos de chocolate nexgou(o) de alto contenido de cacao”.

Segun el mismo autor, en el afio 2006 el 33% destéas bombones de chocolate
vendidos en el mercado eran de chocolate negra Esyuntura, evidentemente, ha
favorecido a los cacaos venezolanos y sobre tode @huao.

2. Mercado nacional
El Ministerio de Agricultura y Tierras presentd Isiguientes datos de produccion de

cacao, exportacion y consumo interno por la ingustrocolatera nacional en el Il Congreso
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del Cacao y su Industria, realizado del 29 de agetab2 de noviembre de 2007 en Maracay,

Venezuela.
Cuadro N° 2
Produccién nacional de cacao,
exportacion y uso industrial

ANO COSECHA PRODUCCION EXPORTACION % INDUSTRIA %
2002/03 16.000 7.975 49,84 8.025 50,16
2003/04 17.515 6.184 35,31 8.259 52,00
2004/05 15.000 8.178 54,52 7.432 47,00
2005/06 19.000 13.154 69,23 6.601 34,00
2006/07 22.643 14.643 64,67 7.977 36,00

Segun la Direccion de Mercado Agricola del Ministede Agricultura esta cifra
muestra que la produccién se incrementd en mas.@RO 6I' durante el afio 2007. Sin
embargo, algunos productores y comercializadorasocAPROCAOQ cuestionan la cifra,
porque es muy dificil dar saltos tan grandes eprdaluccion de cacao sin que haya un
incremento de la superficie cultivada, un mejorantaedel rendimiento por hectarea u otros
factores. Muchos piensan que dicho aumento serdébéien al contrabando.

Los precios internos, sin duda, han jugado un fafiodamental tanto para la
produccién nacional como para los de contrabands.fdrecios internos se han recuperado
de 1.000 Bs./kg (0,5%/Kg), hace seis afios hastnzér los 11.000 Bs./Kg (5$/Kg) en la
actualidad, aumentando asi el volumen exportados@tcaos aragiefios como el Ocumare
se venden en 18.000 Bs./Kg (8,4%$/KQ) y hasta p&; s&gun Lugo (comunicacion personal,
2007).

Sefiala Guevara (2007) que “la casi totalidad (99%) cacao venezolano es
comercializada por empresas multinacionales de faurdapon y EEUU, sin que exista
relacion directa entre industriales y productorés’(inica excepcion es Chuao y su contrato
de exclusividad con la empresa italiana Amedei.

3. Mercados actuales y potenciales

El mercado actual del cacao producido en la HdeieGhuao por la Empresa
Campesina estd destinado fundamentalmente a cunwpiirel contrato de exclusividad
suscrito con la chocolatera italiana Amedei. Sd@la pequefia porcion del cacao procesado y
clasificado como de menor calidad es vendida alttessanos del propio pueblo de Chuao

para fabricar sus chocolates y bebidas artesanales.
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El mercado para estos cacaos finos actualmerdeeesexpansion, de alli que sea
dificil obtener informacion precisa al respecton #mbargo, Herrera (2006) elaboré un
estudio del cacao de Barlovento y concluye quesarmdel prestigio a nivel internacional, es
poco lo que puede hacerse para competir por vol@nerh contexto mundial del cacao, pues
solamente la calidad es su ventaja competitiva.

La participacion de mercado de la produccion daadhes, sin duda, muy pequefia,
ya que la produccion es tan baja que este aflozalagrenas 24 toneladas. Esto constituye
solamente 0,15% del total de las 16.000 tonelad@senpn promedio exporta anualmente
Venezuela. Dentro de las 3,6 millones de tonelal@gasacao comercializadas en el mundo
cada afo la produccion venezolana representa fan0s$6%, lo cual es un porcentaje
infimo. Con todo y eso, los chocolateros lo sigteguiriendo tanto para la fabricacién de
chocolates finos aromaticos como para cubrir losideor calidad.

La produccion de cacao en la Hacienda Chuao pad®dr en el afio 2000 a 24 T
este afio, a pesar del ataque de picudo que sufrgd 2003, cuando bajé a casi 7.500Kg.
Esto se ha traducido en mayores ventas y mejoeesopr Al inicio del contrato se vendia a
6$/Kg y en la actualidad se esta vendiendo a 8%/Kg.

El Convenio Internacional del Cacao, firmado e®5.9reconoce solamente a 17
paises como productores de cacao fino de aromariéariéatina y el Caribe suministra el
80%, Asia el 18% y Africa el 2% En el continente esitano, Ecuador es el mayor
abastecedor con 115.000T en 2006, le siguen Cotor(®@0.000T) y Santo Domingo
(42.000T), segun el Informe de ICCO (2006).

4. Riesgo de competencia

El riesgo de competencia es muy grande tanto entexior del pais como en los
cacaos de exportacion de paises vecinos. Algunpsrtaxlores nacionales sacan ciertas
cantidades alegando que provienen de Chuao, cuandealidad son de valles vecinos que
mantienen una calidad parecida a la de Chuao.ngumé a través del Puerto de Maracaibo
han salido lotes provenientes del Sur del Lago @abhibo con marcas como Chao; y
aunque no portaban ningun certificado, fueron empos de esa manera. Tales hechos
demuestran cuéan imprescindibles son la certificad®origen y los controles de calidad.

Otros paises exportadores de cacao se han at@\ddear marcas con el nombre de
Chuao, que son exportadas a varios paises de EyrApa, como si fueran originalmente

Chuao. Estas pasan, sin control alguno, en cabptajguertos venezolanos para asi hacer



27
mas creible su origen. La firma Ferrero-Rocher dieder recibido un lote de cacao
“Sulensey” de Indonesia (negro y amargo) proveridetVenezuela.

Afios atras en la Semana de la Agricultura en Pguis se celebra anualmente en la
capital francesa, la exposicion especial estuvdcddd al cacao y el chocolate. De los
cuarenta expositores participantes mas de treiljgaod utilizar cacao de Chuao para la
elaboracion de sus chocolates.

5. Uso del nombre Chuao

Desde mediados del siglo pasado, y quizas antemnabre Chuao fue utilizado en
licores y chocolates por chocolateros francesancipalmente. Lovera (2000) cita en su
libro Historia del Cacao en Venezuetpie la firma Marie Brizard tenia un licor llamado
“crema de cacao”, cuyo nombre vari6 como expresaretica de Chouao, Chouvao y
Tchouao. Otras firmas lo imitaron comercializands sespectivopousse cafecon tan
afamado apelativo.

El gran chocolatero francés Bernachon, aunque iiaéuel nombre dentro del
denominado “Un monde de Chocolat”, la etiqueta we roductos si mostraba granos de
cacao secandose al sol en la Plaza Mayor de Chaatién la firma franco-belga Valrhona
tiene un chocolate de calidad superior elaboradooca@wao venezolano exclusivamente de
Chuao y se llama asi. Al parecer dicha firma pradredtpueblo de Chuao regalar un céntimo
de euro para obras sociales por cada tableta vendid

Son numerosos los ejemplos que podemos dar y elrewsnte de ellos es la
utilizacion del nombre de Chuao por un chocolatemezolano en los Estados Unidos quien
mantiene varias tiendas con el nombre de “Chuac@ter’. La primera de ellas esta en
Encinitas, California. Estas tiendas funcionan cascuelas donde la gente aprende a catar
el verdadero chocolate fabricado con cacaos vemeas] ya sean de Barlovento, Carenero o
Chuao, (Ledezma, 2007).

VI. Situacién actual: la denominaciéon de origen y su fracto en actores y

mercados
El término denominacién de origen se encuentraasimente ligado a la idea de tradicién,
lo tipico y el terrufio. Al tratar de precisar ecaice de esta idea se derivan dos aspectos
fundamentales, segun Calvani (2001). El primencetigue ver con la especificidad del producto en

cuestion por estar circunscrito a un espacio orlggegrafico o particular, o a la presencia de
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determinadas caracteristicas que lo singularizagl. ¢gundo se relaciona con la tradicién que por
un lado evoca la existencia de una historia, quecas se pierde en el tiempo, y que por otro lado
esta vinculado a un conocimiento anonimo enriquegitbgresivamente y que revela en cierta
forma una particular idiosincrasia de las poblaesonircunscritas al espacio de donde proviene el
producto.

Esta definicion de Calvani (2001) explica perfewtate lo que significa Chuao y su cacao
tanto en la produccion que hemos evidenciado camla acumulacion de conocimiento y cultura
del cacao que han establecido un vinculo indisfpdasie producto, productor y lugar geografico
(terrufio). La importancia que reviste para Chuaa gacao significa que la denominacion de origen
“Cacao Chuao” puede considerarse como una reidanidin de su historia, cultura, técnicas de
cultivo, valor y calidad de su cacao, el cual dteaiglos ha sido estimado y reconocido, aunque sin
conocer verdaderamente de donde venia ni su ubicaai el contexto mundial. Esta denominacion
de origen viene a certificar que ese cacao egallelde Chuao.

Para algunas personas tal denominacion o cedificgpudiera parecer superflua, porque
desde hace mas de cien afios es reconocido corRetalno es asi. Esta denominacion de origen es
necesaria por la simple razén de que como prodiictgular debe defenderse como tal para evitar
imitaciones, fraudes y alteraciones que lo desmapjor manchen su fama. Ademas que como esta
circunscrito a un valle aislado y condiciones paitires para la produccion de cacao, un
germoplasma reconocido, tiene su terrufio especlliealli que la concesion de esta denominacion
de origen sea un reconocimiento indispensableqefemder este producto (Cartay, 1998).

La denominacion de origen “Cacao Chuao” tambiénuti ejemplo importante para otros
productos en el pais. Como lo plantea Calvani (ROQRhora sera posible conseguir la
certificacion de origen para el cacao de Barloveme la misma forma, otros productores de cacaos
finos como los de Mérida, Porcelana y Guasare pardigseguir el ejemplo de Chuao.

Aunque la importancia de esta denominacion deeoritCacao Chuao” todavia no se ha hecho
sentir, es previsible que con la implementaciorcadéa, los esfuerzos de promocién y, sobre todo, la
divulgacion acertada tendra la vigencia neces3fi@n este sentido cabe esperar que influya en
diversos aspectos.

1. Estado actual de la denominacion de origen

A pesar de haber sido aprobada y reconocida ast@e€Boletin de la Propiedad

Industrial N° 443, del 22 de noviembre de 2000, tidmipor el Servicio Autonomo de

Propiedad Industrial (SAPI) del Ministerio de Prodion y Comercio, todavia no se ha
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instituido el 6rgano regulador ante la Direccionn&al de Mercadeo Agricola de este
Ministerio.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origesenha conformado debido al
desconocimiento del procedimiento para legalizads, decir, a quién le corresponde
instituirlo. Tras cuatro afios de trabajo, durangeduales se elaboro el dispositivo normativo
—léase Reglamento Interno— y en cuyo proceso fErtiel Ministerio de Agricultura y
Tierras (DGMA), UEMAT Aragua, Fundacite Aragua, PANa Empresa Campesina Chuao
hasta darlo a conocer el 5 de julio de 2004, els€manRegulador no se ha conformado ni
registrado. Esto ha causado la inoperancia denlardi@acion de origen aprobada.

La mayoria de los consejos reguladores en Europa esdes nombrados y
conformados por los productores, en los cualestipadcente no influyen los entes
gubernamentales.

2. Sistema de certificacion y control
a) Consejo Reguladoia Denominacion de Origen Cacao Chuao permitt@bdscer las
Normas de la Denominacioén de Origen producto @dlajio consensuado del Ministerio de
Agricultura y Tierras (DGMA y UEMAT), Fundacite Agaa, PAN y Empresa Campesina
Chuao. Este reglamento consta de ocho capitulo® grisculos, contiene un manual de
manejo que contempla manuales de calidad, normpsodedimientos, establece los limites
de la zona de produccién y los procedimientos diévoulos controles para la elaboracién
del producto mediante cosecha, fermentacion y seeh@tiquetado y registro en almacenes.
b) Etiquetado El registro de almacén contempla, antes de palia exportacion o venta
interna, una etiqueta en la cual figura nimerootie, himero del saco (sisal de 61 kg.) y el
sello del Consejo Regulador.
c) Otros requisitos nacionales e internacional®ara poder ser exportados, los cacaos
venezolanos deben cumplir con las normas interaaS@VENIN 50 vigentes desde 1995 y
la Certificacion del SASA (Sanidad Vegetal), érgagae en definitiva autoriza la
exportacion. Algunos compradores exigen un cegtiic sobre contenido de insecticidas,
aflatoxinas y metales pesados como cadmio, expedaoel CIEPE, a través de la
Fundacion para la Investigacion Industrial y Pradsicle Exportacion.
3. Impacto de la DO en el comercio: El contrato con Aredei

Paralelamente a la gestion de la denominaciéon idemgrla Empresa Chuao inicio la

negociacion de un contrato de exclusividad comipresa chocolatera italiana Amedei, con
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sede en Florencia, para la venta de la totalidasluderoduccion. Esta relacion comenzé en
2000 con la visita de los primeros técnicos y wsasnacional que facilitd el encuentro. La
negociacion concluyé con la firma de un contratoveieta a largo plazo desde 2003 hasta
2009, que garantiza la exclusividad de compra aeha producido en Chuao. Dicho contrato
estipuld un precio muy por encima del mercado malndon incrementos progresivos y una
prima de 6% sobre la facturacion destinada a baosfisociales, a fin de constituir una
especie de fondo parafiscal de asistencia social.

Gracias a este contrato con la firma Amedei, la tesg Chuao mejord sus finanzas e
hizo un negocio muy ventajoso. Prueba de ello ponuna parte, el éxito comercial tanto
por el mayor precio percibido en el cacao exportadmno por la supervision y
asesoramiento técnico que aporta la empresa Amadéa produccion, cosecha y
postcosecha. Y por la otra, el asesoramiento €Gmmtidel Instituto Nacional de
Investigaciones Agricolas (INIA), que conjuntameod® el asesor técnico de la empresa y
el destacado por Amedei, el Ingeniero AgronommJdlarrufo, han atendido eficientemente
los problemas presentados en la produccion, mejoraustancialmente la calidad de
exportacion.

Asimismo, el hecho de contar con mas detalles sldsreorrectivos implementados,
tanto en el control de plagas como en el aportebd®o organico y su produccion, control
de siembra y una poda bien dirigida, control deezad, amén de las supervisiones sobre
cosecha, fermentacion y secado, ha permitido elavaalidad del producto exportado y por
consiguiente su precio. Sin embargo, a partir deraaleste reconocimiento puede tener
mucha importancia para la Empresa Chuao en la oersmon del contrato, ya que se veria
favorecida la posicion negociadora de los campesil@oChuao cuando se venza el contrato
en 2008.

4. La organizacion de la Empresa Campesina Chuao

La Empresa Campesina Chuao dispone de un tituppafgedad colectivo, es decir,
gue la tenencia entregada por el Instituto Agr&igeional (IAN) en 1976 corresponde a la
de una plantacion colectiva, segun la Ley de Redogricola promulgada en 1961.

La figura de propiedad colectiva, sujeta a la ReéoAgraria, no tiene la capacidad
de enajenar tierras, traspasar ni dividir la prdgée De alli que se prefiriera esta figura a la
de un titulo oneroso de propiedad para evitar etgtamiento y venta de las tierras

reformadas, porque en muchos casos los afectaods peforma recuperan sus antiguas
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tierras comprandoles a los campesinos sus parcelas.

La Hacienda Chuao esta enclavada en el Parquemdddienri Pittier y dispone de
un permiso especial de funcionamiento que le asign&iso especial cacaotero” segun el
Plan de Ordenamiento y Reglamento de Uso del Padguacuerdo al Decreto N° 350, del
24 de noviembre de 1995.

A fin de mejorar la productividad, la Empresa Casipa y la firma Amedei
convinieron en delegar en dos especialistas, umolgum, la conduccion técnica de la
produccién y el tratamiento post-cosecha.

5. Estancamiento del proceso de DO

Dadas las limitaciones mencionadas anteriormeglteConsejo Regulador de la
denominacion de origen no se ha institucionalizgdactualmente carece de legalidad.
Igualmente el Reglamento Interno no ha sido apticaHn términos generales, el
funcionamiento de la denominacién de origen est@ineado, a pesar de que ésta fue haber
reconocida y aprobada en 2004.

La Empresa Campesina debe emprender la gestibneridg para instituir
legalmente mediante una peticion especial basada &ecision 486 sobre el Régimen
Comun de Propiedad Industrial, que permita el fumamiento del Consejo Regulador y por
ende de la denominacién de origen.

El Ministerio de Agricultura y Tierras actualmergsta muy interesado en sacar
adelante ésta y otras denominaciones de origenlgsnaroductos venezolanos. Hacemos
esta acotacion por el simple hecho de que, a lmsopitos de este trabajo, la denominacion
de origen obtenida ha tenido muy poco impacto eralidad del producto y en el desarrollo
tecnoldgico, que analizaremos a continuacion.

6. El desarrollo tecnoldgico

Con la creacion de FUNDACITE Aragua a finales alelécada de los 80 tomé auge
la investigacion sobre los cacaos aragiefios y mecied de Chuao, gracias a la institucion
de un programa de investigacion sobre el cacaohdedde la costa (Monascal, 1993). En
este sentido, los trabajos de Pedro Sanchez yaralddires del INIA y los que siguen con la
Agenda Cacao del CONICIT (actualmente FONACIT) titungeron los mayores estimulos
para la investigacion de nuestros cacaos Criollos.

Hoy en dia la llamada “Ruta del Chocolate”, proidayor el Ministerio del Poder
Popular para Ciencia y Tecnologia (MPPCT) y lidaradr FUNDACITE Aragua, trata de
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llevar los logros de la investigacion a los produes tanto de la costa araguefia como los del
resto del pais.

En los Ultimos 20 afios la investigacion sobreubke cacao ha adquirido un gran
dinamismo y algunas ONG como Proyecto Paria, Fuaddempresas Polar y Fundacion
Tierra Viva difunden técnicas agroecoldgicas dedpegion y de fabricacién de chocolate
con cacao organico.

El Gobierno Nacional ha declarado al cultivo detan “Rubro Bandera”, es decir de
maximo interés. A tal fin ha creado, ademas derprogs de investigacion, programas de
financiamiento a la produccion como los de FONDAPB#; el orden de los 4,7 millardos de
bolivares y el de promocién de las cooperativagtda produccion como de fabricacion de
chocolates; asi como también los Centros de Beoefiependientes del Ministerio del
Poder Popular para Producciéon y Comercio), quetaneton un financiamiento de monto

similar.

VII. Sintesis y recomendaciones
La informacion presentada sobre el cacao de Chumaodenominacion de origen nos va a
permitir efectuar un analisis de su problematisanyetizar algunas propuestas.

1. Fortalezas

La tradicion de Chuao como hacienda productoralargmp de mas de tres siglos es
sin duda la mayor fortaleza que evidenciamos.

La calidadpremiumde su cacao es indudablemente producto de suttajeion.

El sistema agroecoldgico sustentable ha permitidotemer un equilibrio ecoldgico
en el proceso agricola y la continuidad produdiiveante tantos afios.

Un sistema de produccién campesino sustentado eonelcimiento ancestral con
respecto al bosque circundante, mediante una expdot amigable con el medio e
integrado al bosque tropical humedo, ha hecho [gos#b incremento de la
biodiversidad del ecosistema.

La produccion organica hace innecesario en el is&sst@roductivo el uso de
pesticidas, fertilizantes y otros productos pocdgairies.

La produccion en equilibrio con el sistema ecoldgide bosque cacaotero que
semeja al bosque circundante del Parque Naciorai Rétier.
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Chuao posee la mayor diversidad genética de cacpooducciénn situ.

2. Oportunidades
El crecimiento acelerado de la demanda mundialodechcaos finos aromaticos
como el producido en Chuao, el mayor contenidoadg@a en los chocolates oscuros
(dark chocolatepy la demanda creciente de éstos.
Los cacaos con certificacién de origen, afio deymoidn o cosecha y tipo de cacao
son cada vez mas buscados para elaborar “edicéspesiales” de chocolate puro y
constituyen requisitos que el Cacao Chuao puedglaum
El cacao de Chuao es el Unico producto agricoleeasano que no necesita
publicidad ni divulgacion internacional como prottuale calidad comprobada,
porque es conocido desde hace mas de un siglo.
El mercado del cacao de Chuao estd asegurado pdersanda actual y las
oportunidades con los otros cacaos de los valldés dasta aragtiefia producidos con
técnicas similares y tradiciones ancestrales igualas de Chuao.
Seleccionar los clones singulares y de calidadnmiéatica deseada dentro de las
colecciones existentes y los jardines clonaleasi@bblaciones de cacao de Chuao,
seleccionandolos mediante la técnica de los mareadmoleculares mejorara la
calidad de los cacaos de Chuao a corto plazo.

3. Debilidades
La escasa produccion de la Hacienda Chuao, tantmlemen cosechado como en
la produccion por pie y la produccion por area,stitunye una enorme limitante para
la Empresa Campesina.
La introduccion de mejoras tecnoldgicas en elulés indispensable.
La superficie del valle de Chuao ser&a un gran chbkida la hora de incrementar la
cantidad de cacao producida y en el volumen dehacaamparado bajo la
denominacion de origen.
La escasa inversion hecha hasta ahora limita fanpsoduccion como la posible
expansion del numero de arboles y de la supedidievzada.
La reducida dimension de la playa de secado (RNéeyor de Chuao) y del area
destinada a la fermentacion, el bajo nimero dedptadores y las pequefas areas

de almacenamiento y clasificado constituyen cueal®sotella para el incremento
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de la produccion exportable.
La disponibilidad de mano de obra ya es una cameseitida, pues con el trabajo de
los actuales participantes de la Empresa Campgsica es lo que se puede
aumentar la produccion actual.
No existe capital suficiente para el desarrolldadEmpresa Campesina y ésta es la
mayor debilidad del sistema productivo de la Hatée@huao hoy en dia.

4. Amenazas
La ruptura de la propiedad colectiva, mediantediata de bienes o bienhechurias a
terceros romperéa la Empresa Campesina o la tranaférradicalmente.
La pérdida de calidad genética o la erosion gemékiclos genes que le dan calidad
organoléptica si se introducen cacaos foraneogkatdacion puede diluir los genes
de calidad del actual cacao de Chuao.
La ruptura del contrato con Amedei por alguna razémo la conclusién de éste o
porque se aviven los apetitos comerciales de losgrantes de la Empresa
Campesina.
La posible introduccion de un Central de Beneficiomo es la politica del actual
gobierno. Estas unidades agroindustriales no seléamingin provecho para el
cacao de Chuao. Muy por el contrario, acabariaet@istema actual de beneficio,
gue en definitiva es donde radica parte de la@dlak este famoso cacao.
Las plagas y enfermedades que acechan las plamtacgacaoteras, como aquella
“alhorra” que se produjo en el siglo XVIl y la cumtabo6 con el cacaotal, haciendo
necesario replantarlo todo.
La transformacion del proceso artesanal y famiiauna produccion colectiva

socializada.

Las propuestas que parecen mas importantes samamégnto genetico para fomentar la
calidad, incremento de la produccion y certificaciéfectiva mediante el implemento de las

denominaciones de origen.
A. Calidad

Esta es la ventaja comparativa con los otros sag@lomundo, por lo cual debe preservarse o
al menos mantenerse. Para incrementar su comuigdivel cacao Chuao requiere de un proceso de

seleccion que permita exteriorizar los genes fdlesade las caracteristicas organolépticas que
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comparativamente lo hacen el mejor. A este finsteri dos colecciones de los mejores cacaos
cultivados en Chuao y la costa aragiefa: la de y9b5mas reciente realizada por Sanchez en
1995. Ambas incluyen muestras o accesiones deattes de Chuao. Con las técnicas modernas de
marcadores moleculares y la identificacion de leseg ligados a la calidad pueden seleccionarse

rapidamente los clones con caracteristicas espaeifie calidad, aroma y productividad.

También se hace necesario refrescar la pobla@brcataotal de Chuao, con base en el
conocimiento cientifico sobre estos cacaos. Suctaiatica de diversidad tanto genotipica como
fenotipica hace pensar que se tiene una de laggiobes mas diversas y que por lo tanto se
encuentran las bases genéticas para obtener unmamrador como el Chuao2 conseguido por
Sanchez (ya citado), que permita su multiplicacn@siva, por vian vitro, y que en poco tiempo se
utilice en la repoblacion del cacaotal de Chuaoomaedo ostensiblemente su calidad y
productividad.

B. Cantidad

La baja produccién en el valle de Chuao y losotralles litorales del estado Aragua
frena el desarrollo rentable del cultivo, inclustos precios actuales. Es prioritario incremengar |
produccién por arbol y por hectarea, asi como tdmliumentar la superficie sembrada. La baja
produccién actual atenta con la permanencia des estmpesinos en el negocio, tanto en Chuao

como en el resto del pais.

Los bajos rendimientos, el estancamiento de ldym@on en el dltimo siglo y la baja
rentabilidad del cultivo no atraen inversiones. & que sea perentorio un plan de desarrollo,
inversiones importantes y la formacion de empresagara obtener una produccion cacaotera
moderna, competitiva y rentable. Solo asi los promes de Chuao saldran de esas bajas
remuneraciones y transformaran su empresa en dadeno negocio.

La produccién cacaotera nacional sufre de los wssmales, es decir, baja rentabilidad,
baja produccion, poca inversion y marginalidad. oeos los empresarios exitosos y quienes
alcanzan el éxito, por lo general, tienen muchaconiento, mucho capital y grandes superficies
cultivadas.

Hace ya diez afios, en 1997, durante el | Congresezolano del Cacao y su Industria,
se presentd un plan para el desarrollo del cachani&mo fue elaborado por productores,

industriales, exportadores, técnicos y cientificgsjenes motivados por la situacion de la
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produccién cacaotera, consignaron un plan de ddsearveinte afios con inversion de 200 millones

de dolares para aquel entonces. De ello no quedd, excepto la designacion de “cultivo bandera”.

Este afio la firma Nestlé lanzo el Plan de FomeetoCacao para beneficiar a 1.500
productores “mediante la creacién de parcelas deativgs en las principales zonas cacaoteras del

pais para mejorar los niveles de produccion y dgama@run producto de primera calidad”.

Los productores de cacao necesitan incentivopragrama a largo plazo e inversiones
destinadas a incrementar la produccién. Por ssswqodran hacerlo, tiene que ser un programa de
gran magnitud. Pensamos que organismos interndemnaomo FAO, podrian ayudar a la
conformacion, financiamiento y ejecucion de tal gnpamna, aunque fuese para preservar la
produccion de cacao Criollo, mas importante enclaadidad y que goza de la mayor estima,

demanda y fama en el mundo de la chocolaterisadadacde Chuao asi lo requiere.
C. Certificacion

Ante todo se debe concluir la gestion de las demaciones de origen a fin de hacerla
efectiva mediante el registro del Consejo Reguladlotualmente se exporta cacao fino aromatico
bajo un régimen poco confiable de certificaciongkaual no hay certificacion geografica de origen
ni de sus cualidades organolépticas, pues mucltas vw® se exige que haya sido fermentado, ni sus
cualidades fisicas.

Los numerosos casos de usurpacion de nombre,igenaxtrafio, de calidad muy baja y
aprovechamiento del sobreprecio al cual se vendercdcaos de Chuao y otros venezolanos en

general hacen perentoria la vigencia de las derawiaines de origen.

Se repite la misma propuesta que hiciera el aBadmaen las Jornadas de Cacao, realizadas

en San Cristobal, estado Téachira, en el sentiddagcertificacion debe comprender:
Certificacion de origen en la cual se especifigumeao negociado
Certificacion sanitaria y control de contaminantes
Prueba de calidad
Pruebas adicionales de contaminantes

Establecer las denominaciones de origen para losipales cacaos ya reconocidos, como

Chuao, Carenero, Porcelana, Barlovento, Carenexé&ieea.
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Para llevar a cabo dicha propuesta el ente deficacion debe estar conformado por
productores, exportadores, comercializadoras, tndasy un organismo, como el Centro de
Investigaciones para la Produccion Agricola de Bgotn (CIEPE), a fin de darle sustento

legal a la certificacion.
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ANEXO 2. Lista de siglas

1. SAPI: Servicio Auténomo de la Propiedad Intelectua

2. OMC: Organizacion Mundial del Comercio

3. CPPL: Convenio de Paris para la Propiedad Inteéct

4. AMRM: Arreglo de Madrid de Registro de Marcas

5. ONU: Organizacion de las Naciones Unidas

6. OEE: Organizacién Econdmica Europea

7. UPQV: Convenio Internacional para la Proteccioiotiéenciones Vegetales

8. ALPDO: Arreglo de Lisboa para la Proteccion deDamominaciones de Origen

9. MPC: Ministerio de la Produccion y Comercio

10.CODET: Consejo de Desarrollo Econdémico, Tecnolégice Exportacion del
Estado Aragua

11.INIA: Instituto Nacional de Investigaciones Agriae (anteriormente FONAIAP)

12. FUNDACITE Aragua: Fundacion para el Desarrollo @€lencia y la Tecnologia en el
Estado Aragua

13.UCV: Universidad Central de Venezuela

14 MAT: Ministerio de Agricultura y Tierras

15.UNESCO: Organizacion de las Naciones Unidas paEallecacion

16.IPC: Instituto del Patrimonio Cultural

17.MAC: Ministerio de Agricultura y Cria (hoy MAT)

18.APROCAOQO: Asociacion de Industriales Productore€deao

19.DGMA: Direccién General de Mercadeo Agricola (MPC)

20.UEMAT-Aragua: Unidad Estadal Ministerio de Agriauia y Tierras

21.PAN: Programa Agricola Nacional

22.COVENIN: Convenio para las Normas de Calidad

23.SASA: Servicio Autbnomo de Sanidad Agricola

24.CIEPE: Centro de Investigaciones para la Producsgnicola de Exportacion

25.1AN: Instituto Agrario Nacional (hoy Instituto Nemal de Tierras- INTI)

26.CONICIT:  Consejo Nacional de Investigaciones Cia#s$ y Tecnoldgicas (hoy
FONACIT)

27.MPPCT: Ministerio del Poder Popular para Ciencigegnologia.
28.FONDAFA: Fondo para el Desarrollo Agricola
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Anexo 3. Reglamento del Consejo Regulador de la Deminacion de Origen

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y TIERRAS

CONSEJO REGULADOR
DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN

CACAO DE CHUAO

REGLAMENTO INTERNO

RECONOCIDA EN EL PAIS A TRAVES DEL BOLETIN DE LA PGPIEDAD INDUSTRIAL N° 443 DE FECHA
22 DE NOVIEMBRE DEL 2000 EMITIDO POR EL SERVICIO AODNOMO DE PROPIEDAD INDUSTRIAL SAPI

Resolucion MAT N° Gaceta Oficial N° Fecha



CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1 . Producto protegido

Quedan protegidos con la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO, los granos secos o almendras de
cacao provenientes de las plantaciones ubicadas en el Valle de Chuao, que reuniendo las caracteristicas
definidas en este Reglamento, cumplan con los requisitos exigidos por el mismo y la legislacion Vigente.

Articulo 2 . Extension de la proteccion

1. La proteccion otorgada al nombre de la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO se extendera
a los productos derivados que usen como materia prima los granos protegidos por esta y cumplan
con los requisitos de ley.

2. El nombre de la Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO se empleara en su integridad, es
decir, las palabras que lo componen en el mismo orden y con idénticos caracteres.

3. Queda prohibida la utilizacién de otros nombres, marcas, términos, expresiones y signos que por su
similitud fonética o gréfica con los protegidos puedan inducir a confundirse con los que son objeto de
esta reglamentacion, aun en el caso de que vayan presididos por las expresiones < tipo >, < gusto >,
< elaborado en >, < manipulado en >, < fabricado en >, u otros analogos no autorizados por el
Consejo Regulador.

Articulo 3 . Organos competentes

La defensa de la Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO queda encomendada al Consejo Regulador,
al Ministerio de Agricultura y Tierras y a los poderes publicos nacionales y regionales en el ambito de sus
respectivas competencias y a las empresas registradas en el Consejo Regulador.

La aplicacion de este Reglamento, la vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como el fomento y control de
la calidad de los productos amparados, quedan encomendados al Consejo Regulador.

Articulo 4 . Manual de Manejo

El Consejo Regulador elaborara los Manuales de Calidad, Normas y Procedimientos, donde se definiran los
criterios generales y especificos exigidos por los organismos competentes, y las técnicas tradicionales de
manejo pre y poscosecha.

Articulo 5 . Aprobacién de acuerdos

El Consejo Regulador sometera a la consideracion y aprobacién del Ministerio de Agricultura y Tierras, los
acuerdos adoptados que afecten los derechos y deberes de los inscritos en los Registros previstos en este
Reglamento.

CAPITULO Il

DE LA PRODUCCION

Articulo 6 . Zona de produccion



La zona de produccion de los granos de cacao amparados por la Denominacion de Origen CACAO DE
CHUAO esta constituida por los terrenos denominados Valle de Chuao, ubicado en La Parroquia Chuao, del
Municipio Santiago Marifio del Estado Aragua comprendidos entre los limites naturales o artificiales
formados al Sur, Este y Oeste por la poligonal que delimita el Parque Nacional Henri Pittier y al Norte por el
Mar Caribe.

Articulo 7 . Variedades

1.

Para la cosecha de los granos de cacao protegidos por la Denominaciéon de Origen se emplearan
todos los cultivares de los tipo forastero y criollo presentes en la Hacienda Cacaotera Chuao del
Valle De Chuao.

De los cultivares se consideraran las muestras: LMD-1, LIVID-4, LIVID-5, AT-1, AT-5, LV-1, LV-3,
LV-6, LV-12, LV-15, SA-8, PAS-1, PAS-4, PAS-5, PAL-1, TA-1, TA-3, TA-4 y LS-2 como
representativas de los cultivares principales, segun caracterizacion morfolégica elaborada por el
FONAIAP, 1992.

Para el aumento de la produccidon el Consejo Regulador podr4 fomentar la utilizacién de los
cultivares: LV-3, SA-8, PAS-1, PAL-1y TA-1 pudiendo aconsejar la limitacion o eliminacién de otros
cultivares.

El Consejo Regulador podra proponer al Ministerio de Agricultura y Tierras, que sean autorizadas
nuevas variedades que, previo ensayo y experiencia convenientes, se compruebe que producen
granos de cacao de calidad superior o similar a las ya sefialadas.

Articulo 8 . Préacticas culturales aplicadas en las plantaciones cacao

1. Los miembros de la Empresa Campesina Chuao ejecutaran de manera estricta las actividades descritas
en el Manual de Calidad, Normas y Procedimientos de las Plantaciones de Cacao, disefiado por el Consejo
Regulador y llevaran control de las siguientes actividades:

a. Seleccion de material de propagacion. Semilla sexual y asexual.

b. Seleccién de los lugares para viveros. Manejo de viveros.

—RT T SQ@me a0

m

Seleccidn de plantas para la siembra.

Limpieza de malezas.

Trazado para una densidad de siembra de 3m x 3m.
Apertura de hoyos.

Traslado y siembra de plantas.

Riego.

Fertilizacién. Produccion ecoldgica.

Manejo Integral de plagas y enfermedades. Produccién ecolégica.
Poda de formacion.

Poda de mantenimiento o mantencién.

Cosecha.

2. El Consejo Regulador, previa aprobacion del Ministerio de Agricultura y Tierras, podré autorizar la
aplicacién de nuevas practicas que aun constituyendo un avance técnico o tecnolégico, se compruebe que
no incide negativamente sobre el ambiente ni en la calidad del producto denominado, autorizaciones que
hara del conocimiento publico.

CAPITULO Il

DE LA ELABORACION DEL PRODUCTO

Articulo 9 . Fermentacion, secado, clasificacion, ensacado y almacenamiento
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La recoleccién y proceso poscosecha de los granos de cacao se realizara con el mayor esmero,
separando los que cumplan con las normas y dedicandolos exclusivamente a la elaboracion del
producto denominado.

El material ( granos de cacao) que no relinan las caracteristicas exigidas para producir los productos
representativos de la Denominacién, no podran emplearse para la elaboracion de productos
protegidos.

El Consejo Regulador podra determinar las fechas de comienzo y finalizacion de la cosecha que
garanticen el adecuado grado de maduracién y desarrollo del grano de cacao a emplearse para la
elaboracion de los productos protegidos. También podra adoptar acuerdos sobre las practicas de
cosecha, fermentacion, secado y almacenamiento que deberan estar en consonancia con la
capacidad de produccién de la zona. Asimismo podra adoptar acuerdos sobre el transporte de los
productos por denominar o denominados, que apoyados en ensayos y experiencias demuestren la

disminucién o ausencia de impactos negativos al producto por denominar 6 denominado.

Articulo 10 . Zona de elaboracién

Las actividades de fermentacion, clasificacién, ensacado y almacenamiento del producto final se realizaran
en las instalaciones de la Empresa Campesina Chuao, ubicadas en el pueblo, la actividad de secado se
efectuara en el Patio de Secado, construido para tal fin desde tiempos de la colonia, ubicado frente a la
Capilla de Chuao y a las instalaciones de la Empresa.

Las técnicas empleadas en la produccion de los granos de cacao, presentes en el manual de calidad y
procedimientos, seran las adecuadas para obtener productos de la maxima calidad, manteniendo las
caracteristicas tradicionales y siempre de acuerdo a la legislacion vigente. Se admitiran las modernas
practicas que aconseje el avance de la tecnologia, suficientemente experimentada, que no produzca
impactos negativos en la calidad de los productos denominados ni al ambiente.

CAPITULO IV

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Articulo 11 . Caracteristicas

Los granos de cacao protegidos por la Denominacién de Origen seran exclusivamente los que respondan
como minimo, a las caracteristicas definidas en la Norma COVENIN 50: 1995 GRANOS DE CACAO (2 da
Revisién) y a las especificaciones definidas en este Reglamento.

Articulo 12 . Calidad

La calidad del producto protegido, granos de cacao, esta ligada a: las caracteristicas de los cultivares
forasteros, con alta presencia de cualidades de las razas tipo criollo, los cuales conforman més del 80% del
total de las plantas de la Hacienda Chuao, a las condiciones agro climaticas del lugar, al manejo de las
plantaciones y a las técnicas tradicionales, propias de la cultura cacaotera de Chuao, en el manejo
poscosecha del producto.

CAPITULO V



REGISTROS

Articulo 13 . Registros

1. El Consejo Regulador llevara los siguientes registros:
a) Registro de plantaciones.
b) Registro de proveedores.
c) Registro de miembros.
d) Registro de cosecha (dias).
e) Registros de fermentacion.
f) Registros de secado (dias).
g) Registro de almacenes y etiquetado.
h) Registro de adquisiciones.
i) Registro de ventas.
j) Registro de comercializadores — procesadores.
k) Otros Registros que el Consejo considere necesarios.

2. Las peticiones de inscripcion se dirigiran al Consejo Regulador acompafiando los datos, documentos
y comprobantes que, en cada caso, sean requeridos por las disposiciones y normas vigentes y en
los impresos que disponga el Consejo Regulador

3. Las inscripciones de estos Registros no eximen a los interesados de la obligacién de inscribirse en
aquellos Registros que con caracter general estén establecidos por el Ministerio de Agricultura y
Tierras, sus organismos adscritos o los poderes publicos locales.

a. Registro de plantaciones

Para cada plantacién o sector de la Hacienda Chuao, se llevara el registro de actividades culturales hasta la
cosecha, indicando el numero de dias de recoleccion antes del picado, diagnéstico general, comentarios de
relevancia y responsables.

b. Registro de proveedores

Cada proveedor de insumos debera comprobar la calidad de sus productos a través de facturas,
certificaciones, manual de manejo u otro medio.

c. Registro de miembros
Cada miembro de la Empresa Campesina Chuao tendra una Carpeta digital y otra analdgica,
donde se registraran sus actividades periddicas y pagos correspondientes.

d. Registros de cosechay e. Registro de fermentacion

Se registrara por plantacion el peso de la produccion de cacao en baba antes de la fermentacion, la cual se
efectuard segun la norma interna.

f. Registros de secado

En el patio de secado se registrara por plantacion o grupo de plantaciones el nimero de dias del producto en
patio, hasta obtener el rango de humedad requerido.

g. Registro de Almacenes y etiquetado

Se registrara la produccion en peso por sectores, tomando como base su peso en baba; una vez
clasificados por tamafio de granos se realizara el ensacado en sacos de sisal de 60 Kg., de capacidad, con
el sello timbrado del Consejo Regulador y una etiqueta individual.

En la etiqueta figuraran: fecha de almacén, nimero de lote, nUmero del saco y sello del Consejo Regulador.
h. Registro de adquisiciones

Toda compra debera ser registrada en el libro correspondiente y con las facturas emitidas por los
proveedores previamente inscritos en el Consejo Regulador.



i. Registro de Ventas

Todas las ventas del producto protegido seran registradas en el libro contable para tal fin, y las facturas
emitidas por la Empresa Campesina Chuao llevaran un nimero correlativo, el niimero del lote identificado en
los sacos, niUmero de sacos, fecha y el sello del Consejo Regulador.

j- Registro de comercializadores - procesadores

1. En el registro de comercializadores - procesadores se inscribirdn todas las situadas en la zona de
produccion que se dediquen al procesamiento y comercializacion de los granos de cacao protegidos por la
Denominacién de Origen . En esta inscripcién figuraran los datos a los que se refiere el numeral 2 del
articulo 14.

2. Las plantas comercializadoras - procesadoras deberan reunir las condiciones establecidas en el
manual de calidad, para garantizar la perfecta conservacion del producto protegido.

Articulo 14 . Vigencia de la inscripcion

Para la vigencia de las inscripciones en los respectivos registros sera indispensable cumplir, en todo
momento, con los requisitos que imponen los articulos del presente capitulo, debiendo comunicarse al
Consejo Regulador cualquier variacion que efectlen a los datos suministrados, cuando ésta se produzca.

En consecuencia el Consejo Regulador podra suspender o anular las inscripciones cuando los titulares de
las mismas no se atengan a tales disposiciones, y realizara inspecciones periddicas para comprobar la
efectividad de cuanto se dispone en los articulos anteriores.

CAPITULO VI

DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Articulo 15 . Titulares de los derechos

1. Solo las personas naturales o juridicas inscritas en los registros a que se refiere el Capitulo V de
este Reglamento, podran producir con destino a la elaboracion de productos protegidos por la
Denominacién de Origen.

2. Unicamente se aplicara la frase “Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO”, a los granos de
cacao y productos que hayan sido producidos y elaborados conforme a las normas exigidas por este
Reglamento y que rednan las caracteristicas a que se refiere el articulo 11.

3. El derecho a uso de la frase “ Denominaciéon de Origen CACAO DE CHUAO* en documentos,
etiquetas, contra etiquetas, precintos, publicidad o propaganda es exclusivo de las firmas inscritas
en los Registros correspondientes.

4. Las personas naturales o juridicas inscritas en los correspondientes Registros estan obligadas al
cumplimiento de las disposiciones de este Reglamento y de los acuerdos que, en el &mbito de su
competencia, dicte el Ministerio de Agricultura y Tierras, asi como a cancelar las contribuciones que
les correspondan.

Articulo 16 . Separacion de materias primas y productos

En las plantaciones, almacenes y sus construcciones anexas, no podra entrar ni haber existencia de
productos no asociados al manejo de las plantaciones y tampoco aquellos no acogidos a la Denominacion
de Origen.

Articulo 17 . Almacenaje
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Solo podran almacenarse los granos de cacao protegidos en los locales y depdsitos declarados a tal efecto,
perdiendo la proteccién de la Denominacién de Origen aquellos que incumplan este precepto.

Articulo 18 . Reservas de nombres y marcas

Las marcas, simbolos, emblemas, leyendas publicitarias o cualquier otro tipo de propaganda, que se utilicen
en los productos protegidos por la Denominacién de Origen, no podran ser empleados, ni siquiera por los
propios titulares, en la comercializacion de otros productos, salvo las excepciones que emita el Consejo
Regulador, previa solicitud del interesado ante el propio Consejo Regulador, el cual, caso de que entienda
que su aplicacion no causa perjuicio a los productos protegidos, elevara la correspondiente propuesta al
Ministerio de Agricultura y Tierras.

Articulo 19 . Acuerdos de campafia.(cosechas, beneficios, manejo de plantaciones)

El Consejo Regulador, en el marco de su competencia, podra adoptar en cada campafia los acuerdos que
estime necesarios para regularla.

Articulo 20 . Normas particulares de identificacion

1.

En las etiquetas de los productos protegidos figurard obligatoriamente de forma destacada el
nombre: Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO, ademas de los datos que con caracter
general se determine en la legislacion aplicable.

Antes de la puesta en circulacion de las etiquetas, éstas deberan ser autorizadas por el Consejo
Regulador a los efectos que se relacionan con éste Reglamento. Sera denegada la aprobacion de
aquellas etiquetas que por cualquier causa puedan dar lugar a confusion en el consumidor. También
podra ser anulada la autorizacion de una ya concedida anteriormente, cuando hayan variado las
circunstancias de la firma propietaria de la misma.

Los envases de expedicién de productos protegidos seran confeccionados con materiales que no
alteren la calidad del producto y tendran la capacidad que defina el Consejo Regulador a través del
Manual de Calidad.

Cualquiera que sea el tipo de envase que se utilice ira provisto de precintos, etiquetas o contra
etiquetas numeradas aprobadas por el Consejo Regulador, que seran colocadas en el lugar de
envasado de acuerdo con las normas que se establezcan a tal efecto en el Manual de Calidad y
siempre de forma que no permita una nueva utilizacion de las mismas.

El Consejo Regulador adoptara y registrara un emblema como simbolo de la Denominacion de
Origen CACAO DE CHUAO.

Articulo 21 . Volante de Circulacion

El producto protegido por la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO se expendera en los envases 0
presentaciones que se indiquen en el Manual de Calidad correspondiente. En todo caso los envases y
presentaciones deberan precintarse y acompafiarse con un volante de circulacién autorizado por el Consejo
Regulador.

Articulo 22 . Envasado

El envasado del producto amparado por la Denominacioén de Origen CACAO DE CHUAO debera ser
realizardo exclusivamente por la Empresa Campesina Chuao y las firmas autorizadas por el Consejo
Regulador, perdiendo el producto, en otro caso. el derecho a la proteccién por la Denominacién de Origen.

Articulo 23 . Declaraciones

Con objeto de poder controlar la produccion, elaboracion, existencia y envasado, asi como las categorias,
tipos y cuanto sea necesario para acreditar el origen y la calidad de los productos protegidos, la Empresa
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Campesina Chuao titular de plantaciones, almacenes y envasadoras estara obligada a presentar al Consejo
Regulador las declaraciones siguientes:

a) Registro de Plantaciones: presentaran una vez terminada la recoleccién y en todo caso, antes de
fecha significativa del cierre de campana, si la tiene, declaracion de la cosecha (Kg. por ha.) indicando la
cantidad general y las dedicadas a la obtencién de los productos denominados. Las entidades asociativas
podran realizar la declaracién en nombre de sus socios.

El Consejo Regulador supervisaré la produccién por plantacion para lo cual solicitara a la Empresa
Campesina Chuao, la presentacién de las relaciones de los granos de cacao entregados.

b) La Empresa Campesina Chuao debera declarar antes de la fecha significativa del cierre de campafia,
si la tiene, el volumen de los productos protegidos que conserva; asimismo, declararan antes del final de
camparfia, el destino de los productos despachados indicando el comprador y la cantidad.

El Consejo Regulador podra controlar el normal funcionamiento de los almacenes vy vigilara que no se
produzcan entradas fraudulentas de productos de otras zonas de produccion.

Articulo 24 . Certificacion.

1. Para que los productos puedan ser certificados deberan cumplir con las caracteristicas e indices que
se refiere el articulo 11.

2. Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en los registros, estaran
sometidos al control realizado por el Consejo Regulador, con objeto de verificar que los productos
que ostentan la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO cumplen los requisitos de este
Reglamento.

3. Los controles se basaran en inspecciones, fiscalizaciones, revision de la documentacion y analisis
de los productos. Cuando se compruebe que los productos protegidos no se han obtenido de
acuerdo a los requisitos de este Reglamento o presenten defectos o alteraciones sensibles, éstos no
podran comercializarse bajo el amparo de la Denominacién de Origen, sin perjuicio de la aplicacién
del régimen sancionador recogido en el Capitulo VIII de este Reglamento.

4. Los productos que no hayan obtenido la certificacion deberan permanecer en envases
independientes que se rotularan con signos que adviertan claramente tal situacién. ElI Consejo
Regulador vigilara en todo momento el destino de dichos productos, que en ningln caso podra ser
con Denominacién de Origen.

CAPITULO VII

DEL CONSEJO REGULADOR

Articulo 25 . Definicién

1. EIl Consejo Regulador de la Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO es una forma asociativa,
reconocida por el Ministerio de Agricultura y Tierras y autorizada por el Servicio Autbnomo de
Propiedad Intelectual SAPI para usar la frase Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO, con
capacidad para obligarse, con plena responsabilidad y atribuciones de decisorias en cuantas
funciones le encomienda este Reglamento, de acuerdo con las disposiciones vigentes en esta
materia.

2. Su ambito de competencia estara determinado:

a) En lo territorial, por la Zona de Produccion.

b) En razén de los productos, por los protegidos por la Denominacién de Origen en
cualquiera de sus fases de produccién, elaboracion, almacenamiento, circulacidon y
comercializacion.
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c) Enrazén de las personas, tanto fisicas como juridicas, inscritas en los diferentes Registros
previstos en este Reglamento.
3. El Consejo Regulador se encargara de garantizar que los productos protegidos por la Denominacion
de Origen CACAO DE CHUAO, cumplan los requisitos establecidos en el presente Reglamento.

Articulo 26 . Funciones

Es mision principal del Consejo Regulador aplicar los preceptos de este Reglamento, velar por su
cumplimiento, coadyuvar al desarrollo de otras denominaciones o indicaciones geograficas, para lo cual
ejercerd, con las adaptaciones obligadas al producto protegido, las funciones que se encomiendan en este
Reglamento y otras disposiciones nacionales e internacionales referidas a esta materia.

El Consejo Regulador velara especialmente por mantener y mejorar la calidad del producto amparado, la
expansion de su mercado, la preservacion del ambiente a través del desarrollo sostenible del producto y de
los valores sociales y culturales relacionados con el producto, procurando la cooperacién del Instituto de
Patrimonio Cultural, Ministerio de Agricultura y Tierras, sus organismos adscritos, los poderes publicos
locales, nacionales y el sector privado.

Articulo 27 . Composicién

1. El Consejo Regulador estara constituido por:

a) Cinco (5) Vocales representantes del sector productor, elegidos por y entre los miembros
socios de la Empresa Campesina Chuao.

b) Tres (3) Vocales, representados por las tres instituciones oficiales solicitantes, junto a la
Empresa Campesina Chuao, de la Denominaciéon de Origen CACAO DE CHUAO ante el
Servicio Autbnomo de Propiedad Intelectual SAPI: Unidad Estadal Aragua del Ministerio de
Agricultura y Tierras, Fundacite Aragua y el CODET - Gobernacion del Estado Aragua.

c) Dos (2) vocales elegidos uno por la Junta Parroquial Chuao y el otro por los
comercializadores.

d) Un (1) Presidente, propuesto por el Consejo Regulador de entre los vocales, con voto de
calidad (doble) y ratificado por el Ministro de Agricultura y Tierras. En el caso de que el
Presidente no sea elegido de entre los vocales, perdera el voto de calidad para mantener la
paridad.

e) Un (1) Vicepresidente, que suple al Presidente en ausencia de éste, elegido de entre los
Vocales por el Consejo Regulador, y ratificado por el Ministro de Agricultura y Tierras. En
presencia del Presidente el Vicepresidente mantendra su condicion de Vocal.

2. Cada uno de los Vocales Titulares del Consejo Regulador, tendra un suplente designado por el
sector representado por el titular.

3. Los cargos de Vocales seran renovados cada cuatro afios, pudiendo ser reelegidos.

4. El plazo para la toma de posesion de los Vocales sera como maximo de un mes, a contar desde la
fecha de su designacion.

5. Cualquier miembro del Consejo Regulador podra ser removido:

a) Cuando durante el periodo de vigencia de su cargo sea sancionado con infraccion grave en
materia que regula este Reglamento.

b) Por ausencia injustificada a tres sesiones consecutivas o cinco alterna.

c) Por desincorporacién en los Registros de la Denominacién o dejar de estar vinculado al
sector que representa.

d) A peticion propia, una vez aceptada su dimisién.

Articulo 28 . Vinculacion de los Vocales

1. Los vocales a los que se refieren los apartes b) y e) del articulo anterior, deberan estar vinculados a los
sectores que representan. No obstante una misma persona fisica o juridica inscrita en varios registros no
podra tener en el Consejo representacion doble, ni directamente ni a través de firmas filiales o socios de la
misma. Los Vocales elegidos por pertenecer a instituciones oficiales, cesaran en sus cargos al cesar como
funcionarios de dichas instituciones, aunque siguieran vinculados al Sector por haber pasado a otra
empresa, procediéndose a designar al suplente como titular.
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2. El Presidente del Consejo Regulador rechazara aquellas propuestas de nombramiento que recaigan en
personas cuyas actividades no corresponden con el Sector que han de representar, debiéndose proceder en
este caso a una nueva designacion en la forma establecida.

Articulo 29 . Funciones del Presidente

1. Al Presidente corresponde:

a)

b)
c)

d)

)

Representar legalmente al Consejo Regulador. Esta representacion podra delegarla en el
Vicepresidente de manera expresa en los casos que sea necesario.

Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y complementarias.

De conformidad con los acuerdos del Consejo Regulador, recabar la percepciéon de los
ingresos y gestionar los fondos, ordenando los pagos correspondientes.

Convocar y presidir las sesiones del Consejo, sefialando el orden del dia, sometiendo a la
consideracion y aprobacién del mismo los asuntos de su competencia y ejecutar los
acuerdos adoptados.

Organizar el régimen interno del Consejo.

Proponer al Consejo Regulador la contratacion, suspensién o renovacion de su personal.
Organizar y dirigir los servicios.

Informar a los Organismos Superiores de las incidencias que en la produccion y mercadeo
se produzcan.

Remitir al Ministerio de Agricultura y Tierras los acuerdos que para cumplimiento general
adopte el Consejo Regulador en virtud de las atribuciones que le confiere este Reglamento,
y aquellos que por su importancia, estime que deben ser conocidos por el mismo.

Aquellas otras funciones que el Consejo Regulador acuerde o que le encomiende el
Ministerio de Agricultura y Tierras.

2. Laduracién del mandato del Presidente sera de cuatro afios, pudiendo ser reelegido.
3. El Presidente cesaré:

a)
b)
<)

Al expirar el término de su mandato.

A peticion propia, una vez aceptada su dimision.

Por decision de la tres cuartas partes del Consejo Regulador posteriormente notificando al
Ministro de Agricultura y Tierras, previa instruccién y resoluciéon del correspondiente
expediente, con la audiencia del interesado, por causa de mala gestién de los intereses de
la Denominacion de Origen, incumplimiento de sus obligaciones o incapacidad. Este
expediente podra ser iniciado de oficio 0 a peticién de mas de un tercio de los miembros del
Consejo Regulador.

4. En caso de retiro o fallecimienento.

Articulo 30 . Funciones del Vicepresidente

1.

Al Vicepresidente corresponde:
a) Colaborar con las funciones del Presidente.
b) Ejercer las funciones que el Presidente expresamente les delegue.
c) Sustituir al Presidente en los casos de vacantes, ausencia o enfermedad.
La duracién del mandato del Vicepresidente sera el periodo del mandato de los Vocales.
El Vicepresidente cesara:
a. Por la pérdida de la condicion de Vocal.
b. Al expirar el término de su mandato.
c. A peticion propia, una vez aceptada su dimisién.
Si por cualquier causa se produjera vacante en la Vicepresidencia, se procedera a la nueva
eleccién por el Consejo Regulador, y ratificacion por parte del Ministro de Agricultura y
Tierras, si bien el mandato del nuevo Vicepresidente sélo durard hasta que se celebre la
renovacion del Consejo Regulador.

Articulo 31 . Convocatorias a la reuniones

1. El Consejo se reunira cuando lo convoque el Presidente, bien por propia iniciativa o a peticion de un tercio
de los Vocales, siendo obligatorio celebrar una reunién por lo menos una vez al mes.
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2. La convocatoria de las reuniones del Consejo Regulador se comunicara con al menos cinco dias de
anticipacion, debiendo acompafiar a la convocatoria el orden del dia para la reunién, el acta de la reunién
anterior y cualquier otra informacién que se considere pertinente. La documentacién correspondiente se
hallar a disposicion de los miembros del Consejo Regulador en la sede del mismo.

3. En caso de necesidad, cuando asi lo requiera la urgencia del asunto, se citara a los Vocales por
telegrama, fax o cualquier otro medio técnico que deje constancia de que se ha recibido con veinticuatro
horas de anticipaciéon, como minimo.

4. Cuando un titular no pueda asistir lo notificard al Consejo Regulador y a su suplente para que lo sustituya.

Articulo 32 . Constitucién y quérum

1. El Consejo quedaré validamente constituido en primera convocatoria, cuando estén presentes el
Presidente y al menos la mitad mas uno de los Vocales que lo componen o sus suplentes.

2. No alcanzado el quérum establecido en el punto anterior, el Consejo quedara validamente constituido en
segunda convocatoria transcurridas tres (3) horas de la citacién en primera o salvo causa de fuerza mayor,
con la presencia del Presidente, el Secretario y dos Vocales o sus respectivos suplentes.

Articulo 33 . Adopcién de acuerdos

1. Los acuerdos del Consejo Regulador se adoptaran por mayoria simple de los miembros presentes, y para
la validez de los mismos sera necesario que estén presentes mas de la mitad de quienes compongan el
Consejo, salvo que los acuerdos sean adoptados en segunda convocatoria. El Acta de cada sesion, firmada
por los asistentes de la misma, recogera al menos: nombre y apellido de los asistentes, el orden del dia de la
reunién, las circunstancias del lugar y tiempo en que se ha celebrado, los puntos principales de las
deliberaciones asi como el contenido de los acuerdos adoptados y el resultados de las votaciones.

2. Una vez reunido el Consejo en sesién vdlida, no podra ser objeto de deliberacion o acuerdo ningln asunto
que no figure en el orden del dia, salvo que estén presentes todos los miembros del Consejo Regulador y
sea decidida la urgencia del asunto con el voto favorable de la mayoria.

La aprobacion del acta se llevara a cabo en la misma sesion.

Articulo 34 . Comisién permanente

Para resolver cuestiones de tramites o en aquellos casos en que se estime necesario podra constituirse una
Comisién Permanente, que estara formada por el Presidente, el Vicepresidente y dos vocales titulares
designados por el Pleno del Consejo, actuando como Secretario el del Consejo Regulador. Durante la sesion
en que se constituya dicha Comision Permanente, se acordaran las misiones especificas que le competen y
las funciones que ejerceran. Todas las resoluciones que tome la Comision Permanente seran comunicadas
al Pleno del Consejo en la primera reunién que se celebre.

Articulo 35 . El Secretario y los servicios del Consejo Regulador.

1. Para el cumplimiento de sus funciones el Consejo Regulador contara con la némina de personal y
presupuesto necesario.

2. El Consejo Regulador tendra un Secretario General perteneciente a su ndmina, encargado de realizar las
funcione administrativas y financieras del mismo y desarrollar las actividades siguientes:

a) Preparar los trabajos del Pleno del Consejo Regulador y tramitar la ejecucion de sus acuerdos y los
tomados por la Comisién Permanente.

b) Asistir a las sesiones, con voz pero sin voto, cursar las convocatorias, levantar Actas de Sesion,
custodiar los libros y documentos del Consejo Regulador.

¢) Los asuntos relativos a la régimen interior del Organismos, tanto a lo relativo del personal como
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administrativos

d) Organizacion y direccion, siguiendo las directrices marcadas por el Consejo Regulador, de los servicios
administrativos, financieros, técnicos y de promocion.

e) Confeccion de la informacion técnica solicitada por el Consejo Regulador, la Comisiéon Permanente, el
Comité Control de Calidad y el Comité Consultivo.

f) Evaluar sistematicamente el desarrollo de las plantaciones, cosechas, beneficios, producciones etc., (lo
que corresponda).

g) Las funciones propias de su trabajo y cometidos especificos que se le encomienden por el Presidente
del Consejo Regulador

h) Recibir los actos de comunicacién de los Vocales por el Consejo Regulador y por tanto las
notificaciones, peticiones de datos, rectificaciones o cualquier otra clase de escritos de los que deba tener
conocimiento.

i) Expedir certificaciones de consultas, dictdmenes y acuerdos aprobados.

3. Para los servicios de control y vigilancia, contara con Observadores propios que seran designados por el
Consejo Regulador y habilitados por el Ministerio de Agricultura y Tierras a través de algunos de sus
organismos adscritos, con las siguientes atribuciones inspectoras:

a) Sobre las plantaciones, inscritas en el Registro del Consejo Regulador.
b) Sobre las instalaciones inscritas en el Registro del Consejo Regulador.
c) Sobre los productos protegidos inscritos.

4. El Consejo Regulador podra aprobar, para realizar trabajos particulares, el personal necesario, o bien
encargar la realizacion de éste a una entidad que estime competente, siempre que tenga aprobada en el
presupuesto la partida para este concepto.

5. A todo el personal del Consejo Regulador tanto con caracter fijo como temporal, le sera aplicada la
legislacién laboral vigente.

Articulo 36 . Comité Control de Calidad

1. Por el Consejo se establecera un Comité de Control de Calidad, formado por los expertos necesarios,
que tendran como cometido informar sobre la calidad de los productos protegidos. Este informe constituird
un ensayo mas del producto y sera puesto a disposicién del Consejo Regulador, quien lo suministraré a
quien demuestre interés legitimo.

2. El Consejo Regulador establecera en el Manual de Calidad Normas y Procedimientos las normas de la
constitucién y funciones del Comité Control de Calidad.

Articulo 37 . Comité Consultivo

Se creara un Comité Consultivo encargado de asegurar la adecuada imparcialidad en la certificacién, cuya
composicién y funcionamiento se contempla en el Manual de Calidad recogido en el articulo 4 de este
reglamento.

Articulo 38 . Régimen de acuerdos

1. Los acuerdos de cardcter particular que adopte el Consejo Regulador deberan ser presentados en el
registro publico correspondiente.

2. Los acuerdos y resoluciones que adopte el Consejo Regulador podran ser recurridos ante el Ministerio de
Agricultura y Tierras.
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Articulo 39 . Financiacion
La financiacién de las obligaciones del Consejo Regulador sera efectuada con los siguientes recursos:

a) La cantidad recaudada de la aplicacion de las Tasas que establezca para el cobro de los
servicios y bienes que ofrezca (por definir en cada caso).

b) Los bienes que constituyan su patrimonio y los productos, rentas y ventas del mismo.

c) Las subvenciones, legados y donativos que reciba.

d) Las cantidades que pudieran percibirse por conceptos de indemnizaciones por dafios o
perjuicios ocasionados al Consejo Regulador o a los intereses que representa.

e) Cualquier otro recurso que proceda.

Articulo 40 . Contribuciones

1. Las Contribuciones se establecen como sigue:
a) Contribucion anual sobre las utilidades por parte de la Empresa Campesina Chuao.
b) Contribucién sobre los productos amparados.
c) Contribucion por derecho de expedicion de cada certificado, confrontacion de
documentos y venta de precintos.
2. Las bases de las Contribuciones seran definidas por resolucién del Consejo Regulador.

Articulo 41 . Presupuesto y su aprobacion

El Pleno del Consejo Regulador aprobara el presupuesto general anual asi como el cierre del ejercicio del
afio anterior y lo remitird al Ministerio de Agricultura y Tierras para su informacion.

La clasificacion de las partidas de ingresos y egresos, el presupuesto con ellas elaborado y los estados
financieros seran estructurados siguiendo la metodologia e instructivos de la Oficina Nacional de
Presupuesto ONAPRE.

Articulo 42 . Gestion econdmica. Sujetos pasivos.

El control de las operaciones econémicas del Consejo Regulador y su régimen de contabilidad se sometera
a lo dispuesto en la Ley General de Hacienda.

CAPITULO VI

DE LAS INFRACCIONES, SANCIONES Y PROCEDIMIENTOS

Articulo 43 . Legislacion aplicada

Todas las actuaciones que sea preciso desarrollar en materia de expedientes sancionadores se ajustaran a
las normas de este Reglamento y a las leyes de la Republica.
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Articulo 44 . Tipos de sanciones

1. Las infracciones a lo dispuesto en este Reglamento y a los acuerdos del Consejo Regulador seran
sancionadas con las disposiciones, multas y decomisos de la mercancia, sin prejuicio de las acciones que la
legislacién disponga.

2. Las bases para la imposicion de las multas se determinara con forme alaley y este Reglamento.

Articulo 45 . Clasificacion de las infracciones.

Las infracciones cometidas por personas inscritas en los Registros del Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO se clasifican a efectos de su sancion en la forma siguiente:

1. Faltas administrativas. Se sancionaran con disposiciones o con multas del 1 al 10 por ciento del
valor de las mercancias afectadas. Estas faltas son, en general, la inexactitud en las declaraciones,
libros de registros, volantes de circulacién y demas documentos de control que garantizan el origen y
la calidad de los productos denominados; entre otras:

a)
b)

c)
d)

Falsear u omitir los datos y comprobantes que en cada caso sean precisos en los diferentes
Registros.

No comunicar inmediatamente al Consejo Regulador cualquier variacion que afecte los
datos suministrados en el momento de la inscripcién en los Registros.

Omitir o falsear datos relativos a producciéon o movimientos de productos.

Las restantes infracciones al Reglamento o a los acuerdos del Consejo Regulador en la
materia a la que se refiere este numeral 1.

2. Infracciones a lo establecido en el Reglamento sobre produccién, elaboracién, almacenamiento y
comercializacion de los productos protegidos, se sancionaran con multa del 2% al 20% del valor de
los productos afectados, pudiendo ademas aplicarse el decomiso.

Estas infracciones son las siguientes:

a)

b)

c)

El incumplimiento de las normas vigentes sobre practicas higiénicas de elaboracion,
conservacion y transporte.

El incumplimiento de las normas especificas relativas a la produccién, elaboracion y
almacenamiento establecidas en el Reglamento o sus disposiciones complementarias y a
los acuerdos del Consejo Regulador sobre la materia.

Las restantes infracciones al Reglamento, sus disposiciones complementarias y los
acuerdos del Consejo Regulador en la materia a que se refiere este numeral 2.

3. Infracciones por uso indebido de la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO o por actos que
puedan causarle perjuicio o desprestigio se sancionaran con multas de 100 Unidades Tributarias y el
decomiso de las mercancias.

Estas infracciones son las siguientes:

a)

b)

d)

e)

f)

La utilizacién de nombres comerciales, marcas, simbolos o emblemas que hagan referencia
a la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO o a los nombres protegidos por ella en la
comercializacion.

El uso de la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO en productos que no hayan sido
elaborados, producidos, almacenados o envasados de acuerdo a las normas establecidas
por la legislacion vigente, y por este Reglamento o que no rednan las caracteristicas
definidas.

El uso de nombres comerciales, marcas o0 etiquetas no aprobadas por el Consejo
Regulador, en los casos a que se refiere el punto 3.

La indebida tenencia, negociacién o utilizacion de los documentos, etiquetas, sellos etc.
propios de la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO, asi como la fiscalizacién de los
mismos.

La expedicion, circulacion o comercializaciéon de los productos amparados en envases de
caracteristicas y formatos no aprobados por el Consejo Regulador.

La expedicién, circulacién o comercializacion de los productos amparados sin los volantes
de circulacién o sin las contra etiqguetas numeradas o carentes del medio de control
establecido por el Consejo Regulador.
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g) La falta de pago de las contribuciones a que se refiere el articulo 43, por parte de los sujetos
pasivos de cada contribucién.

h) En general, cualquier acto que contravenga lo dispuesto en este Reglamento o los acuerdos
del Consejo Regulador y que perjudiquen o desprestigien la Denominacién de Origen o
supongan un uso indebido de la misma.

Articulo 46 . Infracciones de los no inscritos

5. Las infracciones cometidas por personas no inscritas en los Registros del Consejo
Regulador son, entre otras:

a) Usar el nombre de la Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO.

b) Utilizar nombres comerciales, marcas, expresiones, signos y emblemas que por su
identidad o similitud gréfica o fonética con los nombres protegidos por la
Denominacién de Origen puedan inducir a confusién sobre la naturaleza o el
origen de los productos, sin prejuicio de los derechos adquiridos que estén
debidamente reconocidos por los Organismos competentes.

c) Emplear los nombres protegidos por la Denominacion de Origen en etiquetas o
propagandas de productos, aunque vayan precedidos por el término < tipo > u
otro analogo.

d) Cualquier accién que cause perjuicio o desprestigio a la Denominacién de Origen
o tienda a producir confusién respecto a ella.

6. Estas infracciones se sancionaran con multas que correspondan en materia tributaria y el
decomiso de las mercancias por parte de las autoridades competentes, a solicitud el
Consejo Regulador.

Articulo 47 . Graduacion de las sanciones.

Para la aplicacion de las sanciones previstas en los articulos anteriores, se tendrd en cuenta las siguientes
normas.

1. Se aplicard en su grado minimo:

a) Cuando se trate de simples irregularidades en la observacion de las reglamentaciones, sin
trascendencia directa para los consumidores o que no supongan beneficio especial para el
infractor.

b) Cuando se subsanen los defectos en el plazo sefialado para ello por el Consejo Regulador.

2. Se aplicaran en su grado medio.

a) Cuando la infraccion tenga trascendencia directa sobre los consumidores o suponga un
beneficio especial para el infractor.

b) Cuando no se subsanen los efectos en el plazo sefialado por el Consejo Regulador.

¢) Cuando la infraccién se produzca por una actuacion negligente, con inobservancia de las
normas de actuacién expresamente acordadas por el Consejo Regulador.

d) En todo los casos en que no proceda la aplicacion de los grados minimos 0 maximos

3. Se aplicara en su grado maximo.

a) Cuando se produzcan reiteraciones en la negativa a facilitar informacion, prestar
colaboracién o permitir el acceso a la documentacion exigida por este Reglamento o por
acuerdos del Consejo Regulador.

b) Cuando se prueba manifiesta mala fe.

¢) Cuando de la infraccidbn se deriven graves perjuicios para la Denominacién de Origen
CACAO DE CHUAO, sus inscritos o los consumidores.

4. En los casos de infracciones graves, ademas de las sanciones establecidas, podran aplicarse al
infractor las suspensiones temporales de uso de la Denominacion, la des incorporaciéon en los
registros y las otras sanciones previstas en otros instrumentos legales.

Articulo 48 . Decomiso

1. Podra ser aplicado el decomiso de las mercancias como sancion (nica o0 como accesoria, en su
caso, o el pago de importe de su valor en caso de que el decomiso no sea factible.
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En caso de desaparicion, cambio o cualquier manipulacion efectuada sobre la mercancia retenida,
intervenida o decomisada, se aplicara lo procedente sefialado en el Cédigo Penal.

Articulo 49 . Reincidencia

En caso de reincidencia, las multas seran superiores en un 50 por 100 a las sefaladas en este Reglamento,
sin perjuicio de las sanciones que puedan corresponder en virtud de la legislacion vigente.

En caso de que el reincidente cometa nueva infraccion, las multas podran elevarse hasta el triple de las
sanciones previstas. Se considerara reincidente al infractor sancionado mediante resolucién firme por una
infraccién de las comprendidas en el presente Reglamento, en el afio anterior.

Articulo 50 . Publicidad de las sanciones

Se podra publicar en el Boletin Oficial del Consejo Regulador u otros medios de comunicacién, las sanciones
impuestas a efecto de ejemplaridad.

Articulo 51 . Iniciacidn e instruccion de expedientes

1.

1.

La iniciacién e instruccion de los expedientes sancionadores correspondera al Consejo Regulador
cuando el infractor este inscrito en alguno de los Registros.

El Consejo Regulador designara de entre sus miembros o de entre el personal del mismo un
instructor para cada uno de estos expedientes sancionadores.

En los casos de infracciones cometidas contra lo dispuesto en este Reglamento por empresas
ubicadas en la zona de la Denominacion de Origen CACAO DE CHUAO no inscritas en los
Registros del Consejo Regulador, la instruccién del expediente la hara el Consejo Regulador ante
los tribunales competentes.

La instruccién de expedientes por infracciones contra lo dispuesto en este Reglamento realizadas
por empresas ubicadas fuera de la zona geografica de la Denominacion de Origen CACAO DE
CHUAO se hara ante los Tribunales competentes por iniciativa del Consejo Regulador.

Articulo 52 . Resolucién de expedientes

1.

La resolucioén de los expedientes sancionadores iniciados por el Consejo Regulador, corresponde al
propio Consejo cuando la multa sefialada no exceda de 50 Unidades Tributarias. Si la multa es de
50 o méas Unidades Tributaria, se elevara ante los Tribunales de Justicia.

La resolucion de los expedientes por infraccion cometidas contra la Denominacién de Origen
CACAO DE CHUAO por empresas ubicadas en la zona geografica y no inscritas en los Registros
del Consejo Regulador, correspondera a los Tribunales de Justicia.

La resolucion de los expedientes por infracciones cometidas por empresas ubicadas fuera de la
zona geografica contra la Denominacién de Origen CACAO DE CHUAO, corresponderd a los
Tribunales de Justicia.

A efectos de determinar la cuantia a que se refiere el numeral 1, se adicionara al importe de la multa
el valor de la mercancia decomisada.

La decisién sobre el decomiso de la mercancia o su destino correspondera a los organismos
competentes.

En los casos en que la infraccién concierna al uso indebido de la Denominacién de Origen CACAO
DE CHUAO Yy ello implique una falsa indicacion de procedencia, el Consejo Regulador, sin perjuicio
de las actuaciones y sanciones administrativas pertinentes, podra acudir a los Tribunales ejerciendo
la acciones civiles y penales reconocidas en la legislacion sobre la propiedad intelectual.

En todos los casos en los cuales la Resolucién del expediente sea con multa, el infractor debera
abonar los gastos originados por las normas y andlisis de muestra, o por el reconocimiento que se le
hubiera realizado y demas gastos que ocasionen la tramitacién y resoluciéon de expedientes, de
acuerdo a lo dispuesto en la ley.
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CONSENSADO POR

DGMA-MAT - UEMAT ARAGUA — FUNDACITE-ARAGUA — PAN — E.C. CHUAO

Fuente: Directriz para la redaccion de Proyectos de Reglamentos de los Consejos de las Denominaciones de
Origen por ser registradas ante el SAPI.

Ministerio de Agricultura y Tierras MAT Caracas 2004

Aragua 05-07-2004

Esquema General.

Para poder acceder al régimen de proteccion de la Denominacién de Origen o Indicacién Geogréfica,
los productos agro alimentarios y artesanales deberdn tener caracteristicas y cualidades diferenciales
entre los de su naturaleza debidos al medio geografico de produccion, a la materia prima utilizada y a los
sistemas de elaboracién y transformacién, y cumplir lo dispuesto en las Reglamentaciones Técnico
Sanitarias, Normas COVENIN vy otras disposiciones legales que sean de aplicaciéon en cada producto.

El presente modelo fue redactado con el propésito de que se aplique a productos agro alimentarios y
artesanales, que hayan alcanzado alguna notoriedad, ofertados en los mercados nacionales e
internacionales. Razon por la cual fue utilizada la expresion (lo que corresponda) para que la misma sea
sustituida en cada caso particular segun el producto que se trate.

El Reglamento de cada Denominacidn de Origen o Indicacion Geografica deberd contemplar entre
otros, los siguientes aspectos:

a) Definicion expresa del producto a proteger

b) Delimitacion de la zona de produccion

c) Variedades, razas o materiales aptos para producir la materia prima
d) Précticas de produccion

e) Caracteristicas y condiciones de la materia prima

f) Préacticas de elaboracién, curacién o maduracién, en su caso

g) Caracteristicas del producto final

h) Registros
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i) Régimen de declaraciones y controles para asegurar la calidad, inocuidad y el origen de los
productos amparados

j) Derechos y obligaciones de los inscritos en el Registro

k) Constitucién y composicion del Consejo Regulador

[) Organizacién administrativa del Consejo Regulador

m) Infracciones, Sanciones y Procedimientos

Por tratarse de una forma de organizacion participativa nueva en nuestro medio rural y artesanal, se
encontraran capitulos y aspectos generales o puntuales (la composicion del Consejo Regulador, su relacion
con los organismos de la administraciéon publica, la naturaleza de los ingresos, las tasas y sanciones, etc.)
que requeriran de tratamientos especificos demandado por la naturaleza del producto a denominar e incluso
la redaccion, por parte del Estado, de la normativa general a que deben ajustarse las Denominaciones de
Origen e Indicaciones Geograficas

Consensuada la opinién que sobre este Papel de Tra  bajo pueda generarse en el SAPI, la DGMA,
DGCJ, UEMPC Aragua, la PAN y FUNDACITE-ARAGUA, se o frecera como modelo a los promotores
de las denominaciones de origen o indicaciones geog raficas por registrar.



