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La Asociacion Mesoamericana de Cacao
y Chocolate Finos (AMACACAQ) es una
organizacion regional, fundada en el ano
2014 por 14 empresas representativas de la
cadena de cacao y chocolate, de los paises:
Guatemala, Belice, Honduras, El Salvador vy
Nicaragua.

El proposito fundamental de AMACACAO es
la promocion de las regiones de produccion

de la Mesoamérica Maya, sus cacaos finos,
sus derivados y chocolates; promover en el
mundo entero la alta calidad, la excelencia,
las buenas practicas, la historia y la excelente
genética de la region.

Es propietaria y administradora del sello de
calidad CUNAKakaw, que tiene como fin
garantizar la calidad de los lotes de cacao
provenientes de sus socios certificados,
resultado del cumplimiento de requisitos
de calidad minimos durante su proceso vy la
trazabilidad del mismo.




Carta del Presidente

En todos los viajes de la civilizacion humana, hay un comun denominador:
la vision hacia donde ir. Cuando todos los gque conformamos al inicio
AMACACAQO nos sentamos aquella mahana soleada de mayo de 2014,
tenfamos muy clara la vision: regresar al cacao Maya a su antiguo esplendor
y prestigio, de tal forma que el mundo pudiera diferenciarnos de forma
tangible.

No es, ni sera una tarea facil. Han habido obstaculos y aun hay mucho
trabajo por hacer, principalmente el reto de hacer un cambio de cultura
entre nosotros. Lo supimos al iniciar el camino vy es el reto que todos los
interesados de pertenecer a nuestra organizacion algun dia tienen que tener
muy claro, nuestra meta es la alta calidad y excelencia. Todos los socios en
AMACACAO son veteranos en la industria o en el cultivo de cacao. Todos
tienen lineas de comercializacion, negocios de cacao y chocolate o es una
de sus principales fuentes de ingresos. Nos interesa trabajar con visionarios,
emprendedores e innovadores que le den prestigio a nuestra organizacion
y a nuestro sello de calidad y origen: CUNAKakaw. Esta vision ha sido
compartida y apoyada por el Centro de Promocion de Importaciones de
Paises en Desarrollo, encargado por el Ministerio de Asuntos Exteriores de
los Paises Bajos - CBl y VECOMA - COSUDE de Bélgica y Suiza. El apoyoy
entusiasmo de ellos ha sido invaluable para poder desarrollar nuestra vision,
y ahora, este trabajo.

Paraalcanzarnuestroobjetivohemosiniciadolos primeros pasos, consultando
a los expertos mas importantes de la industria, diversos compradores,
productores de todo tamano y organizaciones relacionadas con la calidad
de chocolate, cual es la definicion de calidad (aun muy discutida en varios
circulos) vy el interés de la demanda, la cual es grande y estd aunada a una
metodologia cientifica y a la trazabilidad que garantiza el origen Maya de
nuestros cacaos. Y es de donde decidimos partir para el desarrollo de una
Normativa de Calidad y Trazabilidad y su Manual, para que pueda servir de
referencia en calidad y excelencia. No es un trabajo terminado, mas bien,
un trabajo en constante mejora, por ello le hemos llamado la Version 1.0.
Sabemos que habra contenido y actualizaciones por incluir, pero el primer
Paso Mas importante es el inicio.

En AMACACAQO estamos seguros que los proximos ahos son prometedores
y que nuestro trabajo es para hacer muy grande al cultivo de cacao
Mesoamericano y su industria de productos procesados. Por esa razon, el
nuestro es un trabajo de dedicacion, orgullo y constante excelencia para
llegar a todos los que hoy saben claramente donde nacio el Chocolate, en
nuestras tierras Mayas.

Juan Francisco Molinedo
Presidente



El chocolate es un producto originario de
las junglas del norte de Centro América y
el Sur de México, este fue usado por los
Mayas, Olmecas y Aztecas. Después de
la conquista espafiola a Centro América,
fueron encontrados de forma dispersa
huertos de cacao aborigen, desde las
tierras bajas del sur de México hasta el sur
de la actual Nicaragua.
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Los granos de cacao tenian varios usos importantes.
Eran triturados a mano para preparar bebidas nativas,
las cuales no contenian azucar. Preparadas con agua
fria y mezcladas con maiz triturado, pimienta molida de
Chile, se aromatizaban con flores tropicales o vainilla.
Estas bebidas se consideraban un lujo y comunmente
se preparaban para los hogares de la nobleza. En cierta
medida, debe haber estado disponible a otras clases
sociales. El aporte espanol fue el azldcar y la leche.

También eran utilizados como un simbolo monetario
gue carecia de un valor fijo. Podian utilizarse para
transacciones regionales e intercambios comerciales.
Era una unidad monetaria que los comerciantes
experimentados podian facilmente estimar en
cantidades.

En la actualidad puede considerarse como un
recurso importante para desarrollar estrategias de
sostenibilidad y conservacidon de biodiversidad.
El mercado mundial del cacao se divide en cacao
comercial a granel, representando aproximadamente
93.5% del mercado y en cacao de especialidad, finoy
de aroma, que representa el 6.5% restante.

La calidad del cacao es determinada por la variedad, genética, suelo
(terroir), microclima, manejo en la produccién y tecnologia en la post
cosecha. El cacao de Mesoamérica cuenta con atributos organolépticos
Unicos que lo hacen diferente a la produccion de otras regiones, Estos
atributos pueden resaltar aun mas y mejorar su calidad si se trabaja
adecuadamente la produccion y su post cosecha.

Este manual tiene como objetivo mostrar los aspectos a partir del
momento de la cosecha hasta el momento de almacenamiento, que
deben tomarse en cuenta para obtener granos de cacao de calidad.
Los socios de AMACACAO gue cumplan con los requisitos minimos
establecidos podran aplicar al uso del sello CUNAKakaw como un
respaldo de trazabilidad y calidad ante sus clientes y consumidores
y de esta forma satisfacer el nicho de compradores de cacao de
especialidad. Ademas de recabar informacion que permita actualizar
la localizacion de la produccion de cacao nativo de Mesoamérica.

Foto arriba: Coleccién del Museo Popol Vuh, Universidad Francisco Marroquin, Guatemala.
Foto abajo: Coleccién del Museo Popol Vuh, Universidad Francisco Marroquin, Guatemala.
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01 Perfil de calidad,
trazabilidad y origen

1.1. Perfil de productor

Para aplicar a la certificacion CUNAKakaw el productor
debe ser miembro de AMACACAO segun el articulo
6 inciso f de la Escritura de la Constitucion de la
Asociacion Mesoamericana del Cacao y Chocolate
Finos ~AMACACAO v solicitar la certificacion segun
se estipula en los capitulos 2 y 5 del Reglamento de
Calidad, Trazabilidad y Origen, informacion que puede
ser solicitada a AMACACAO a través de http:/www.
cunakakaw.com.

Los productores registrados podran optar por la
certificacion de sus lotes. Para obtenerla deberan
cumplir con los requisitos calidad establecidos durante
su proceso de produccion y calificar en su analisis
sensorial segun el protocolo de calidad de AMACACAO.

Al calificar para el sello CUNAKakaw se les entregara un
certificado que puede utilizarse de soporte al momento
de realizar la venta del lote.

1.2. Perfil del darea de produccion

El drea de produccion debera contar con las
caracteristicas queindicael capitulo2y 5delReglamento
de Calidad, Trazabilidad y Origen de AMACACAOQO,
informacion que puede ser solicitada a AMACACAO a
través de http:/www.cunakakaw.com. En todo caso, las
fincas, las areas de acopio, sus instalaciones para Post-
cosecha y almacenamiento deberan llevar una serie de
registros y seguimiento de protocolos, siendo sujetas a
auditorias e inspecciones por parte de representantes
de AMACACADO.

El sistema de medidas oficial para todo el cacao
certificado por CUNAKakaw vy sus productos derivados
es el sistema meétrico decimal. 1 kilogramo = 2.2046
libras.
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02 Calidad del lote de cacao

en grano seco

2.1. Cosecha

El proceso de cosecha es el siguiente:

Al alcanzar los 6 meses, cuando las
mazorcasestansuficientementemaduras.
Evitar mazorcas no muy maduras, verdes
O pintones, frutos enfermos, picados o
dafados por pajaros.

Apertura del fruto

Debe realizarse diariamente, se colocan
en un recipiente plastico para evitar
suciedad y contaminacion; eliminar la
placenta, pedazos de cascaras, hojas
o palos. Evitar el uso de herramientas
filosas para no dafar el grano. El grano
de cacao debe ser blanco uniforme,

brillante y sin impurezas.
| = N

N\

e a  —— ¢

Corte del fruto

Debe realizarse cada 7 dias en tiempo de
cosecha. Utilizar tijeras adecuadamente
afiladas, cortando lo mas cerca posible a
la mazorca evitando dafar tanto el cojin
floral como el fruto.

evemiem i A DEDANR (RERRVETAVAYIWAVATRAVAIVATRY (W iaim i TAL VRN T RR Y

Manipulacién del fruto

Desde su corte vy traslado no pueden
pasar 48 hrs, deben almacenarse en un
ambiente fresco vy seco.

Mnnu-un.nlllllll'lI|I'|'|""||'II||""'l"‘lllnum ------- C— oo e e —T———\
@) ®) \ “‘
Manejo v transporte de cacao Documentacion de trazabilidad —
en baba del lote

Debe realizarse inmediatamente a partir
de la apertura de la mazorca, no deberia
pasar mas de 4 a 6 horas. Su traslado
debe ser en recipientes plasticos
evitando gue la baba se derrame y que
tenga contacto con productos que
puedan afectar su olor y sabor.

Llevar control del nombre de la finca,
lote, fecha de quiebre de la mazorca,
tamano de los granos vy variedad.

13
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2.2. Caracteristicas de un buen cacao en baba

Es importante tomar en cuenta que para obtener un buen cacao en baba, las
mazorcas estén maduras, las herramientas de trabajo estén limpias y en buen
estado, y evitar cortes o dafos innecesarios antes de abrirlas. Si alguna mazorca se
encuentra dahada, se debe abrir e iniciar el proceso de fermentacion a mas tardar
un dia después de ser cortadas del arbol.

Las caracteristicas con las que debe contar el cacao en baba son las siguientes:

Aspecto del Grano

El grano debe ser blanco, perlado, jugoso, brilloso, con
un aspecto gelatinoso, uniforme en toda su masa.

Sin olores desagradables o contaminaciones.

Embebidos dentro de un mucilago abundante, de sabor
dulce e indicaciones de que no se le adiciond agua.

Libre de:

Cuerpos extrahos, como: pedazos de placenta
(hilos blancos de las mazorcas), cascaras, hojas,
piedras o palos.



2.3. Factores que influyen en la calidad del cacao:

No dejar en el suelo material podado y pericarpios de

I . a mazorca, evitar el riego con agua contaminada,
| t | t d
MItIgBClon de aumentar el contenido de materia organica del
cadmio suelo, aumentar el pH del suelo, usar fertilizantes y/o

abonos fosfatos con niveles bajos de cadmio, cultivar
variedades de cacao con niveles bajos de acumulacion.

No cultivar en cerca de contaminacion industrial vy
carreteras, evitar el uso de gasolina con plomo, evitar

el riego con agua contaminada, no utilizar plaguicidas
de arseniato de plomo.

Mitigacion de
infestaCioneS dentificacion rdpida, no abrir
machete, no almacenar mazorcas dafadas mas de un
o plagas de

las mazorcas con

dia antes de abrirlas, uso adecuado de plaguicidas.

insectos

15



24. Post cosecha

2.4.1. Proceso de post cosecha

Proceso de fermentacioén

Puede durar de 3 a 8 dias, el niUmero de volteos dependerd de los niveles
de Ph, temperatura del lote y grados Brix de azUcar para asegurar la
uniformidad durante el proceso

Proceso de pre-secado y secado

Debe iniciarse inmediatamente después de la fermentacion
del lote. Puede ser bajo la luz natural directa del sol o de
forma indirecta, o bien puede utilizarse un secado mecanico
indirecto. Durante el proceso la humedad se reduce hasta un

nivel de 6.5% a 7.5%

Almacenamiento y reposo del lote
En sacos limpios, en buenas condiciones, libres
de olores, infestacion de animales, debidamente
identificados y evitar migracion de pesticidas al
producto.

Proceso de limpieza y clasificacion del lote
La presencia de granos dafados, aglomerados, planos

4 vy materias extrafas no debe ser mayor del 2% vy no

Post cosecha

mas del 12% de los granos deben pesar menos del 33%
0 mas del 33% del peso promedio del lote completo.

Empaque y transporte

Es importante cuidar que los granos no se humedezcan o
5 contaminen por otros olores no deseables, comprobar la

limpieza de los contenedores.

Trazabilidaded

Documentar las fechas de todo el proceso de cosecha y post cosecha,
reflejarlas en la documentacion del lote y adjuntarlas a sus respectivas
muestras.

16
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2.4.2. Condiciones minimas de las instalaciones

Las siguientes son las condiciones minimas con las gque deben contar las
instalaciones de fermentacion, secado y almacenamiento:

Fermentacion

Cajones de madera libres de sabores y olores extrafos,

de preferencia maderas blancas que no expulsen
resinas, ubicados en lugares techados, al menos de
5 a 6 cajones; alejado de areas avicolas, porcinas o
bovinas, y contaminantes quimicos. Que almacenen
un lote de entre 60 y 250 Kg para alcanzar las
temperaturas adecuadas durante la fermentacion.

Contar con un mecanismo de recoleccion de
lixiviados. Evitar materiales que produzcan oxido.
Contar con equipo que mida el Ph y grados Brix de
azucar.

Documentar las fechas de cosecha y fermentacion.

Superficie limpia, no en contacto directo con el suelo.

Camas de madera, PVC o de malla galvanizada
de acero libres de sabores y olores, sin clavos o
materiales de metal que puedan oxidarse.

Evitar que los granos de cacao tengan contacto con
la lluvia y humedad.

Documentar las fechas de secado vy final de secado.

Almacenamiento

Tarimas libres de sabores y olores, delbben colocarse a un
minimo de 50 cm de las paredes.

Area techada, lejos de excrementos de animales,
ventilada, libre de roedores y fungicidas; sus paredes
libres de humedad o mohos.

Sacos limpios, que no hayan sido utilizados para
productos quimicos o concentrados para animales. El
lote debe reposar de 8 a 12 semanas antes de realizarse
el muestreo del mismo.

Documentar las de fechas de almacenamiento.
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03 Control de calidad

3.1. Muestreo de cacao seco en grano
El siguiente cuadro muestra en resumen los requisitos que los fabricantes buscan

en el cacao en grano:.

Cultivado, cosechado,
fermentado, secado vy
almacenado adecuadamente

El 12% de los granos deben
pesar menos del 33% o mas del
33% del peso promedio del lote

completo

Libre de insectos vivos

20

Buenos atributos de sabor,
intensidad de sabor a cacao o
chocolate y notas aromaticas

secundarias y ausencia de

sabores indeseados

Libres de hidrocarburos de
aceites minerales, hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAP),
micotoxinas (incluida OTA), v
residuos de plaguicidas

Bien fermentados y secados, con
contenido de humedad minimo
de 6.5% y hasta un maximo de

7.5%

Libre de materias extrafas

Libre de sabores indeseables:
humo, moho, acidez excesiva,
amargor y astringencia excesivas

La presencia de granos dafados,

aglomerados, planos y materias

extrafas no debe ser mayor del
2%

Calidad en el grado de
fermentacion, y porcion minima
de granos defectuosos dentro de

envios y cada lote

Documentar las fechas de
cosecha, fermentacion, secado y
almacenamiento



3.1.1. Base documental de las muestras

La muestra debe ser representativa del 100% de los sacos del lote.
Para obtener una muestra primaria de un saco es necesario tomar
3 submuestras, cada una de 100 gramos.

..... Una en la parte superior

----- En el medio

—Iny Y en |g parte inferior del saco.

Reunir al final un aproximado de 300 gramos de muestra por
saco. Es importante que el lote repose de 8 a 12 semanas en sacos
limpios que permitan la respiracion del cacao antes de realizar el
muestreo de este.

Esta muestra puede almacenarse en una bolsa o un saco limpio.
Segun sea el tamano del lote, asi variaran las muestras primarias:

Tamano del lote Minimo de

(sacos) muestras primarias

2-8 2

9-15 3
16-25 5
26-50 8
51-90 13

21
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Se dice gue son muestras compuestas cuando las muestras primarias de un
lote son mezcladas. Por ejemplo, para obtener una muestra representativa en
lotes superiores a 30 sacos, debe tomarse una muestra cada 3 sacos, luego se
mezclan y se dividen en 3 partes. Una para el comprador, otra para el laboratorio,
v una tercera se guarda como referencia (muestra testigo); como minimo cada
parte debe contar con un kilo.

Otra forma de realizar el muestreo es utilizando el método del cuarteo. Esta
se utiliza para lotes superiores a 30 sacos. Consiste en colocar sobre plastico
en el suelo la muestra compuesta vy dividirla en cuatro partes. Se eliminan dos
opuestos y se mezclan los otros dos. Se vuelve a dividir la muestra en cuatro vy
a eliminar dos opuestos, hasta obtener la cantidad de muestra compuesta que
se requiera (1,000 - 1,500 g).

Las mejor manera de almacenar las muestras es dentro de bolsas plasticas
con zipper tipo Zip Lock selladas con cinta adhesiva de grado alimenticio,
identificadas y guardadas dentro de otra bolsa plastica con zipper tipo Zip lock.
También pueden guardarse en recipientes plasticos (libres de olores y sabores)
o de vidrio, ideal para las muestras de laboratorio y de referencia.



Cada muestra debe contar con su base documental, que indigue cémo fue
tomada, su humedad relativa, fecha de corte, fecha de recoleccion, fecha de
fermentacion, fecha de final de secado y otros datos significativos como: fecha
de toma de muestra, el nimero o coddigo del lote, cantidad de sacos del mismo,
procedencia y el peso de la muestra. Es importante tomar una fotografia a cada
muestra, y contar con la firma de dos testigos para validar la documentacion de
la misma.

3.1.2. Preparacion de muestras

Dentro de la documentacion de la muestra, es importante que cuente con los
datos de finca, lote, quien transportd, hora de ingreso a bodega (si aplica),
documentacion de proceso de produccion, registros de control de calidad del
grano fresco, del grano durante el proceso de fermentacion, del grano seco.

Segun el analisis a realizar sera la cantidad de granos gque se requieran.

3.2. Laboratorios

Para la codificacion de las muestras debe utilizarse de tres a cuatro digitos
aleatorios, no consecutivos y no puede empezarse con O o 1.

3.2.1 Analisis fisico

Dentro de las caracteristicas fisicas importantes a evaluar se encuentran:

* Uniformidad, en cuanto a la proporcion de granos defectuosos, tamafno vy al
grado de fermentacion. Se debe asegurar la calidad uniforme en distintos
sacos de un lote, como en distintos lotes de una finca. No se recomienda
mezclar cacao de buena calidad con cacao de mala calidad. El 12% de los
granos deben pesar menos del 33% o mas del 33% del peso promedio del
lote completo.

* Rendimiento de material comestible, en cuanto al tamafo del grano,
contenido de cascara y contenido en grasa, libre de materia extrana.

El contenido de humedad en el grano debe de ser de aproximadamente entre
6.5% v 7.5%. Si es menor a 6.5% implicara que la cascara sea deébil y que los
granos puedan guebrarse con facilidad. Si es mayor a 7.5% existird una pérdida
de material comestible y el riesgo de crecimiento de hongos y bacterias.

En cuanto alas materias extrafias pueden encontrarse: materias extrafas sin valor
comercial que pueden danar la maquinaria del fabricante, como piedras, ramas,
etc.; v residuos de cacao sin valor comercial, como la placenta, el pericarpio de
la mazorca, granos aplanados. Estas pueden afectar el valor del lote e influir de
manera perjudicial en el sabor.

Los granos dafados por insectos pueden disminuir la salubridad del cacao. Los
granos y aglomerados pueden conllevar una pérdida para los fabricantes.



3.2.1.1 Prueba de corte

Esta consiste en una inspeccion visual y olfativa de la calidad de la muestra
y recuento de los granos defectuosos. Es recomendable realizar la prueba
hasta 30 dias después de finalizar el proceso de secado, para evitar la
oxidacion del grano.

Para esta prueba se requieren 300 granos (3
muestras de 100 gramos) a los cuales se les realiza
un corte longitudinal por el centro. Inmediatamente
del corte debe buscarse aromas desagradables
e identificar los aromas interesantes que puedan
tener los granos, luego bajo la luz diurna o
iluminacion artificial equivalente, se inspeccionan y
cuentan los defectos: moho, olores ajenos, granos
dafados por insectos, granos pizarrosos y granos
germinados; se hace un reporte de la variacion de
colores.

La cantidad encontrada de cada defecto sera
expuesta como porcentaje de los 300 granos
examinados. Esta prueba se realizainmediatamente
después del corte de los granos con una guillotina
O con una navaja. Es recomendable tomar fotografias de alta resolucion de
cada prueba de corte y documentarlas.

3.2.2. Andlisis quimico

Es indispensable gue los granos de cacao no contengan residuos gque puedan
provocar dafflo en el consumidor. Existen varias organizaciones que establecen
normas para ratificar la seguridad alimentaria, entre estas se encuentran:
la Comision del Codex Alimentarius y la Organizacion Internacional de la
Normalizacion.

Los principales motivos de preocupacion son:. alérgenos, dioxinas y PBCs,
bacterias, materias extrafia, metales pesados, infestaciones, hidrocarburos de
aceites minerales, hidrocarburos aromaticos policiaclicos (HAP), microtoxinas
(incluida la ocratoxina a (OTA)), v residuos de plaguicidas.

Dentrodelos metales pesadosesimportanteresaltarelcadmio, que alacumularse
en los tejidos humanos puede dafar los rifones vy los huesos. Este proviene de
paises productores en América Latina y el Caribe, v puede asociarse a niveles
elevados de cadmio en el suelo, variedad cultivada y fertilizantes contaminados.

Otro es el plomo, este al acumularse puede causar insuficiencia renal y danos
cerebrales. Puede asociarse al pH y contenido de materia organica en el suelo,
incendios forestales, operaciones de mineria y fundicion, extraccion de petrdleo,
guema de combustibles fosiles, y contaminacién emitida por gases de escape
de los vehiculos.
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Las infestaciones por insectos y otras plagas, como: la palomilla del cacao,
la palomilla bandeada, el escarabajo de la fruta seca, el escarabajo de grano
extranjero, el escarabajo del grano rojo oxido, el escarabajo del tabaco vy el
gorgojo del café. Es importante prestar atencion al proceso de almacenamiento
y transporte.

3.2.3. Analisis sensorial

La calidad del lote se comprobard mediante la evaluacion de una muestra
representativa, siguiendo el protocolo de calidad de AMACACAO, en un
laboratorio certificado por AMACACAOQO.

3.2.3.1. Preparacion de muestras de licor

Es importante almacenar adecuadamente las muestras segun referencia
arriba citada antes de transformarlas a licor, esto permite tener una muestra
representativa del lote y que los granos expresen su optimo potencial
aromatico.

Dentro de las opciones para el tueste de los granos sobresalen: los hornos de
bandeja, los tostadores de café a pequefa escala, hornos de camara, hornos
de conveccion con ventilaciony los de alto rendimiento. Es importante tomar
en cuenta algunos factores que permitirdn mejorar el tueste: uniformidad
térmica, el tiempo de recuperacion de la temperatura desde la apertura de
la puerta hasta alcanzar la fijada inicialmente, movimiento de la masa de
aire.

Variedades
Acriolladas
y Criollos
Antiguos

Variedades
Forastero

Variedades

Trinitarias

1202C durante
25 minutos

1302C durante
25 minutos

25 minutos

1102C a 1152C durante
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Para maximizar el potencial aromatico del tueste de cada tipo de grano, se
recomiendan las siguientes condiciones para un tueste uniforme:

Para moler los granos y transformarlos en licor se recomiendan los molinos
de laboratorio con piedras de granito, con capacidad entre 200g vy 2.5kg
de granos descortezados.

Para que las muestras sean validas para AMACACAQO deberan ser
realizadas en laboratorios certificados AMACACAQO, cada pais miembro
de AMACACAOQO cuenta con al menos un laboratorio certificado.

3.2.4 Paneles de catacion

El panel de catacion estard conformado por catadores certificados por
AMACACAQO, uno de los cuales sera designado como Juez Lider durante el
proceso. Se regirdn por un protocolo de catacion aprobado por AMACACAO

3.2.5 Informe de resultados y certificacion de lote

Una vez las muestras del lote cumplan con los requisitos establecidos en el
Reglamento de Calidad, Trazabilidad y Origen de AMACACAQ, se les hara
entrega al productor de su certificado y permiso de uso del sello CUNAKakaw
para apoyar al proceso de venta de su lote.
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