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oólo coiiociuo ori¿¿iiiaxiucnte por xos n i d i o s , e s t e "aj-i-

laento de i o s diostís" se propa¿,<5 rápxaa;Uí-íioe a c a s i ooaas xas 

p a r t e s üe xa i^ierra, y xioy se cxasxi ioa enüre xos producoofi 

dex mundo laás soxic ioados , 

"He aq.ai naeBui'O nuuvo alimento nu t r i t xvo y t ón i co" , a 

nunciaron l o s médxcoB d e l sx^lo AVI en Kuiopa, oxi'eciendo -

cAcuaradas de una espesa pas ta oscura . "Acaua de ven i r de -

lüonasterios españoles , ¿iiis bá us ted d é u i l ? , una j i c a r a de — 

e s t a sus t anc ia Ib í o r t a l e c e r á . ¿Está Vd* nerv ioso , f l o j o ? . 

Beba e s t o , como un niño üebe su l e c ñ e " . 

La nueva medicina no e ra s6lo para l o s hombres de edad 

¿jü. e l Nuevo Mundo, l a s jóvenes españolas iban a l a I g l e s i a 

n e f a n d o devocionarios en sus l i n d a s manos con mitones , —— 

mientras de t a s de e ixas marciíaLiarx c r i a d a s qjie XXevauan t a n ­

zas de cñocoxate* 

"¿Como? -munnurauan escandal iaaaas sus madres- . ¿Preten 

de is ueüer chocolate en l a ingXesia? 

"Waturaxmenxe -contes tauan xas mucñacnas-. x^uestro pa^ 

dre cura l o aprueba". 

Y a s i e r a , eiectxvamente. Las oscura bebida impedia que 

se desmayasen durante l a s prolongadas horas ae reato. 

Los exploradores españoles habian descubier to e l choc£ 

l a t e a l ver por vez prime x̂ a i o s extraños huer tos de l o s a s -

t e c a s . "Qu^ a ruo l e s b r i l l a n t e s son esos que cubren l a s lade 



r a s de l a s co l inas*?* . Los r e c i e n l l egados vieron cíaao l o e 

az tecas hacían una b.e'uicLa espuiaosa de ±as s emi l l a s , semejen 

t e s a almendras, de e s to s á r t to les , "CHCXÍOLATL", e ra e l noat-

are que Moctezuma, e l je fe de l o s az^tecas, ap l icaba a e s t a 

bebida, de l a q.ue oxrecio hosp i ta la r iamente sendas tasuuB a 

l o s españoles a l parecer amigos. "Tomadla con cuchara*. 

Aquellos mejicanos p r imi t ivos tos taban l a s semillajB •— 

del cacao y l a s molían junto con t r i g o , c h i l e y o t r a s e»p^> 

c i a s , y dejaban e n i r i a r e l r evox t i j o q.ue hacia aat iendo l a s 

semi l las t o s t a d a s h a s t a provocar una espiima, a l a que aña*— 

dlan eapeo ias . Moctezuma e ra t a n af ic ionado a esa espuma —> 

osa i s o l i d i f i c a d a , conforme dice P r e s c o t t en au *Conq.uiata 

de Méxlao", que *nada menos que c incuenta j a r r o s a l d i a e-~-

ran |n:>eparados para su consumo, mientras dos mil j a r r o s máa 

eran dispuestos psira mx séqui to"* 

i;sta e ra l a ünica bebida de Moctezuma, que tomaba e n ­

f r i o , con una cuchara de turqueaa, s e rv ida en WQB. oqpa da l 

mismo m a t e r i a l o de oro , después de náber escogido e n t r t *•>-

t r e s c i e n t a s intentes para un so lo mena, depos i tadas por mm 

pajea ante é l sobre e l suelo e s t e r ado , a l o s que s e ñ a l a d •• 

l o s pJa tos de l o e que quer ía ocoier* 

Su mayordomo mayor l l evaba cuenta , en e s c r i t u r a jero<iM. 

g l l f i o a , d e l patrimonio r e a l en chocolates "20 az^as da oho 

o d a t e molido, 60 fardos de chocola te colorado, 200 fardo» 



de chocola te , 800 "xicavas" ( v a s i j a s en i a e que se touíáoB. e i 

ciioc o í a t e ) » . 

Los esparioles comprobaron con sorpresa que l a s seiaüxae 

de l cacao se u t i l i z a u a n tamuién como moneda, on saco ée seíoi 

l i a s c i r cu l aoa , de laano en iiisno, jun to con cañones de pliiaan 

t r a n s p a r e n t e s l l e n o s de polvo de oro y de t rozos de estaño -

en lOEma de "T" . Dinero uendi to , porque "eximia a su p o s e e ­

dor de a v a r i c i a , ya q,ue no podia s e r aliüacenado largo tieinpo 

u ocul to bajo e l suelo». 

Algunos españoles emprendedores, l l eva ron un cargamento 

de s o u i l l a s de chocolate a i:¿spaila, y eixseñaron a sus fami—— 

l i a s l a manera de preparar e l al imento re^iarador. Cortas r e ­

gresa a España en 1.32d con un cargamento de choco la te , auxw 

q.ue pocos españoles gus taron a l p r i n c i p i o de l a f a n t á s t i c a -

bebida. 

Los f r ancés , s i l a ap rec i a ron . El chocola te t r a spasa •— 

l a s montañas -de España a franoia—, con i n a de Aus t r i a , h i j a 

de Pe l ipe I I I y r e i n a de Luis X I I I , eboriDló M* ¿ r l U a t - S » — 

v a r i n en su "Physiologie du 6oú1^* Los f r a i l e s españoles t a g 

b ien d e s a r r o l l a r o n e l aonocimiento d e l misao, oon l o s rei^k-*» 

l o s q.ue h i c i e r o n a sus hexmanos de Jhranoia. 

La joven Ana acababa de cumplir l o s oatoroe años ouaaAo 

se oasd oon e l Bey* Sm c r i s t a l i n a voa dejaba o i r con f ree t i i^ 

o i a l a pa labra chocolate en l o s sa lones da pa lae io* *l3sciiaí|| 



mente no oonooéls aqui en Francia lo benefioloso que es el 

ohocolate**!. Su entasiaflDio por este producto exótico la crea 

ron tal ambiente entre los cortesanos, que cuando el Carde­

nal Richelieu cayo enfezmo con "atrofia general", tomb su -

cura con chocolate* 

£n 1.730, un oficial francés procedentes de las Indias 

Occidentales, publicó en Londres una traducción de su "His­

toria natural del eiioaolate", que es un iniorme particular 

del árbol del cacao, en desarrollo y cultivo, y la prepara^ 

ción, excelentes propiedades, y virtudes medicinales de su 

fruto* Interesó a los ingleses, al describir el chocolate -

oomo "muy ueniggo, muy nutritivo y dé fkcH digestión", muy 

adecuado para fotalecer los espíritus agotados y las fuesN̂ -

zas decaídas; muy a propósito para conservar la salud y pr£ 

longar la vida de los ancianos"* También mencionaba cómo la 

mujer de \xn cirujano, que habla perdido el uso de la mandí­

bula inferior, vLvió con tres fuentes de chocolate al dlft, 

que la mantuvo "vivaracha y robusta"; y cómo un hombre a n ­

ciano vivió durante treinta años con sólo chocolate y bis—^ 

cochos, y estaba tan "vigoroso y ¿gil, que a los ochoita y 

cuatro años podia subir al caballo sin estribos"» 

Durante tres sigLos, los boletines domésticos y las — 

Gacetas médicas aclamaron el chocolate como bendición ds la 

Humanidad, procedente del nuevo Mundo. Mientras tanto i ISa^ 



ña in t en tó oonsei'vrar un monopoi.io mundial soure l a e ueaáULBB 

del oacaOt manteniendo BUS métodos de t r a t a m i e n t o s , con pre> 

OÍOS elevados* Habla mucliaclias q.ue exclamaban: ¡Querida miat 

naturalmente nues t ro médico p resc r ibe chocolate para mi s a ­

l u d , pero ¿c6mo podeiiios a d q u i r i r l e a 3 dó la res l a l i b r a ? 

Entonces, exploradores b r i t á n i c o s y nolsuideses descu^— 

b r i e ron que e l chocolate se producía tamuién en Venezuela y 

Ecuador» El monopolio s e hab la venido abajo* Algún experim«a 

4ador tuvo l a idea de poner acucar y canela dentro d e l choc£ 

l a t e » a s i como v a i n i l l a procedente de huer tos t r o p i c a l e s , —> 

con lo q.ue elevaron l a medicina a l a c a t e g o r í a de r e f r e too -

de l i c ioso* Pronto- surgieron estableoixaientos de chocolate en 

Londres, Amaterdam, P a r í s - l u g a r e s de reimión para ce l eb r ida 

des e ingenios-* Con mesas reservadas de antemano, l a " ^ l l t e 

l l egaba para c h a r l a r , bromear y sorber l a bebida de moda* 

Se a t r ibuye a l o s ind ios de Guatemala l a invención d e l 

chocolate s ó l i d o , como medio de conservar su alimento bás ico 

Entonces, t a n t o e l cacao en polvo como e l chocolate en ba r ra 

se u t i l i z a r o n en l a confección de v a r i a s bebidas* üso ia 1*7CX) 

en I n g l a t e r r a , se añadió leche a l a bebida* en 1*730, "Ixy -

and Sons*, en i i r i s t o l , ab r i e ron en I n g l a t e r r a l a primera fim­

b r i c a de chocolate* En 1*7^6, Steinhund inauguró l a primera 

f á b r i c a en Alemania; y en 1*776, e l "Ghocolat ier Soyale* »—> 

b r i ó en P a r í s sus puer tas* 



Un año después , digo a n t e s de l a guer ra de Independen­

c i a Americana, ruedas de molino laoiiau se iui l las de chocola­

t e , fozmando una pas t a espesa, a l o lai 'go de l a s o r i l l a s de 

Reponset, en MassacJailsetta, l a primera záur ica de cñocolate 

en América del i^orte. 

i^est lé , xa mayor f a c t o r í a de cnocola te en Sui^a , loca^ 

l i z a d a cerca del lago ae Gineura, en l o s Alpes, se fundb en 

l . b l 9 « Aquí donde vacas oon eBq,uila8 enormes y auundantea -

p a s t o s , producían una leche de priuiera ca l idad , se pudo p r £ 

d u c i r e l chocola te s i i lso **Oaille¡r**, t a n d\iLce y a p e t i t o s o « 

como una popular canción de amor* km 1*870, Daniel P¿t«r»en 

Suls^ , lanzb a l mercado su chocaLate en t a a l e t a ->que pedia 

comerse oomo un d\aloe-, y pronto nlngíui a l p i n i s t a Ée dl^ptu-

•0 a haoer una a«oen8i6n s i n su p rov i s ión de ehooolate oon 

l eche "Pórer" , 

La segunda guezra mundial, con su exigencia de miUo—-^ 

nes de tone ladas de oaoao y de choco la te en t a a l e t a s , h i so 

que e s t e negocio tooiaae grandes vuelos en losjbstados Unidos 

donde oontiniía a r i tmo oreoiente* 

África produce actualmente l a s dos t e roesas p a r t e s d e l 

svualnistro de oaoao* Le s igue iiraitf.1 y Después Santo Señala-* 

go , l!k)uador, t r i n i d a d , Venezuela, Guatemala, Jamaiea, U a i t i 

Panamlk, Cesta Rica, J ava , Smoa, Hadagasear y Ceillm* EL • -

l e g a n t e á rbo l d e l chocola te s&lo prospera dentro é» l a t i t o » 



des 209 a l Sur y iNorte de l ¿cuador. 

A f i n a l e s de l s i g lo XIX se efectuaron grandes planta— 

cionee de ciiocoíate en e l África Colonia l , a l o l a rgo de l a 

Costa d e l MarfiJ. y üos ta de Oro; en n i g e r i a , l o s Camerunes 

y Santo Toni^, TámLién en Cei láa y en l a s I n a i a s o r i e n t a l e e 

i iolandesas. 

La America t r o p i c a l , q.ue anter iormente producía e l tiOjt 

de l a cosecha mundial , tuvo que ceder paso a l j i s te , pero — 

aun conserva su priüjacia en c a l i d a d e s . Cada pa is americano 

Be c a r a c t e r i z a por var iedades de sabor y aroma espec ia les* 

Asi Venezuela, en su d ia l a p inc ipa l cu l t i vado ra de cacao, 

s igue suministrando su famoso producto para l o s chocolate» 

f ranceses y su izos más f i n o s , aunque s6 io ocupa e l t e r c e r 

lugar en l a producción ém Amérela C e n t r a l . Guatemala, que -

antiguamente exportai»a chocolate a España, se ve Oüli|(ada a 

importar lo por mi les de toneladas a l año. 

En los BlgloB pasados, l o s mejicanos asignaron a l á rbo l 

d e l chocolate un or igen d iv ino , en 1,7^3, e l c i e n t í f i c o BU¿ 

00 Llxineo, denominó a l á rbo l de l chocola te "'üheobroma oacao" 

(cacao, alimento de l o s d i o s e s ) . Indudablemente debió giaita£ 

l e e l choco la t e , "Cacao**, e i nombre espaiLol de l á r b o l , es —> 

una modificación d e l nombre asiteca "kakaua t l* . 



ESTUDIO DE LA PRIMERA MAIiJHIA 



CACAO 

' El cacao procede de un árbol de América, de la familia — 

de las malváceae. Su nombre ea "theobroma cacao"!", de la f a ­

milia de laa cacáceaa. Está formado por árboles o arbustos, — 

con hojas grandes, alternas, enteras, ovaladas o alargAd-ís, p£ 

cionaldas, provistas de estípulas caducas; floree solitarias o 

en inflorescencias laterales, terminales o miliares; cáliz y -

corola pentámetros. Se conocen unas veinte especies, origina­

rias todas de la Amárica Tropical, que se dividen en tres aec-

cioneei cacao L, Herrania K y theobromola OK. La especie más -

importante es la theobroma cacao L, cuyo tamaño oscila entrs 6 

y 8 metros, alcanzando raras veces kasta trece metros de altura 

teniendo un groso» de unos 27 6 30 cms.,d cubierto de una oortje 

za de coftor de canela más o menos obscuro, de viso argentino y 

muy delgado, y cuya raíz, de color rojizo, penegra en la tierra 

en sentido perpendicular y muy profiondamente; ramas redondeadas 

,rectas y grisáceas; hojas grandes, alternas, colgantes, ovales 

u oblongo-lanceoladas, muy enteras o ligeramente festoneadas, -

delgadas, coriáceas y brillantes, acompañadas de estípulas 1 1 — 

neal-aleenadas, muy caducas; flores pequeñas, numerosas, de oo-> 

lor rojizo o simarillo, inodoras, dispuestas en grupos que naoea 

ordinariamente en las axilas de las ho^ae muertas, en el tallo 

o en las grandes ramas; cáliz de cinco sépalos lanceolados agu­

dos, de cQlor rojo obscuro; corola de cinco pétalos altemos y 

librea» presentando cada uno en la base una dilatación en fonia 

de cucharán, que recubre un estambre continuo en una poroloa — 

contraída, que termina en un limbo aplanado, entero, obstuso «n 

el epci*ntro; 10 estambres reunidos en los cinco estambres o-—-



puestos a los sépalos son estériles, y tienen la forma de len­

güetas erguidas, más largas que el ovarios; los cinco fértiles 

ppuestos a los pétalos, tienen forma arqueada, y están provig-

tos cada uno de dos o tres anteras bilocularea y extrorsas; 0-

vario libre, supero quinquelocular, coronado por un estilo lar 

go y dividido en cinco láminas en el ápice; fruto baya colgan­

te, oval, oblongo amarillo o rojizo, de 15 a 20 cms. de longi­

tud, alternado en el épice, y marcado en su superficie por 10 

surcos longí-tudinalea, alternando con un mímero ig\ial de coa-

tillas salientes, provistas de rugosidades y tubérculos Irregu 

lares indehiscentes, y .. con el endocarpo leñoso; semillas — 

elípticas, comprimidas en n\Smero de 50 a 80, dispuestas en oln 

00 series verticales, en el seno de una pulpa incolora y jugo­

sa; en un principio son carcosas y casi incoloras, pero cuando 

•«oan toman un color que varía entre el amarillo de oro rojlso 

y el pardo intenso; son del tamaño de una almendra, y conti«&« 

bajo su tegumento denso un embrión carnoso grande, de eotilttd¿ 

nes gruesos desigualmente lobulados y plegados. 

Bntre las demás especies merecen citarset 

Iheobroma guianensis Willd, árbol de 4 metros o más de ft¿ 

tura, oon ramas cortas o inolinadas; hojas oblongas, algodono­

sas en el envés; flores amarillentas; baya ovoide angulosa, ou 

blelrta de un vello rojo; semillas globulosas, comprimidas, rof 

jlzas. Crece en los bosques pantanosos de Ouayana. 

Iheobroma sylvestris. Jtrbol de más de 4 metros de altmrm, 

frecuentemente con muchos tallos; hojas oblongas y puntiaguda* 

floree amarillas; fruto no anguloso ovoideo, cubierto de vello 

rojizo; semillas ovales comprimidos y rojizos. Yive en los boj| 

ques hdmedos de la Ouayana. 



CULTIVO DEL CACAO 

El árbol del cacao requiere para su buena vegetación un -

clima cálido y húmedo, por lo cual es muy aparopiada para él -

la América Tropical, deede el grado 23 de latitud norte hasta 

el 20 de longitud sur. Su extensión geojfráfica comprende apro£ 

cimadamente los siguientes paísesf Sur de Méjico, Itsmo de Pa­

namá, Guatemala, Honduras, Nicaragua y Costa Rica, Las grandes 

y Pequeñas Antillas, Martinica, Santa Lucía, Trinidad, Granada 

Cuba, Haití, Jamaica, Puerto Rico, Guadalupe, y Repiíklica Doad 

nicana. En la América del Sur se cultiva el cacao en Venezuela 

Colombia, Ecuador, Guayana Inglesa, Guayana Holeuidesa y Norte 

del Brasil. En Asia se cultiva principalmente en Ceilán, Jara 

y Filipinas, y en menor escala en las Islas Célebes. El cacao 

no se sabe a punto fijo quién lo importó en Filipinas, puea — 

mientras hajr quien atribuye este hecho a wa. jesuíta que tras­

plantó el arbolillo que de América traía, otros, en cambio, su 

ponen que en 1.670 lo introdujo el piloto Pedro Bravo, proce--

dente de Acapulco, y se sembró en lipa por el fi|ipino Juan — 

del Águila, habiendo quien asegura que es conocido el cacao •-

desde 1.663» en cuya fecha el gobernador Diego Salcedo lo Ban­

do traer. Hay una aseveración, sin embargo, de la cual no put-

de dudarse, por las condiciones de quien la dijoV el eMnent* 

botánico P. Blanco afirma que siendo el P. Mercado -uno dt loa 

sacerdotes que contribuyó a la redacción de la monumental flo­

ra de Filipinas-, cura párroco de Lipa (Batangas), en 1.674 — 

distribuyó semillas de cacao entre el vecindario. Lo cierto «a 

que el cacao se generalizó en el archl:î iélago, y a ello ayudó 

sobremanera la real orden de 6 de octubre de 1.759» que obligd 



a cada nativo a sembrar por lo menos diez pies de cacao, suce­

diendo igual en Cebú que en Batangas, tanto en La Lag\ina como 

Leite, en la Isla de Negros que en Bohol, y en varios puntos -

más, extendiéndose el cacao y hasta llegaron con el tiempo a -

implantarse en el país fábricas de chocolate, como la bilbaína 

,si bien lo más general era y aim hoy, se acostumbra que el — 

chocolate sea hecho por los chinos, que tuestan y muelen el — 

cacao en las mismas casas, donde se les llama, lo que efectiian 

a presencia de los dueños. 

El cacao que se llama de monte puede competir con el de -

Caracas, no teniendo que envidiar al renombrado ''socumisco"r 

Bn África es objeto de cultivo en la isla portuguesa de -

Santo Thomé, donde se le encuentra hasta al̂ tiraa de algunos — 

centenares de metros sobre el nivel del mar. También se culti­

va en la Costa de Oro. 

El cacao del comercio proce'̂ e cflfi exclusivamente del •«~-

theobroma cacao L, aunque también lo proporciona el Schummann, 

El cacao es más deficil de cultivar que muchas plantas de 

los países tropicales« Requiere una capa laborable profunda, -

muy hiiaieda, y de humedad uniforme, pu^s las lluvias fuertes rj| 

sultán dañosas para los frutos, la temperatura debe, en lo posî  

ble, mantenerse entre límites bastante estrechos» 

Las condiciones de vegetación que el cacao requiere ae laa 

lian principalmente en las regiones donde abundan árboles de -

sombra, en las coetas y los valles bajos de loa países antes -

citados. A alturas superiores a unos 360 metros sobre el nivel 

del mar no prospera bien el cacao. 

Las semillas de los árbo&es de cacao que crecen espontá­

neamente no constituyen apenas artículo comercial» porqiie prt» 



aentan un sabor amargo desagradable; por esta razón, la cose—-

cha del cacao se Malta casi ezcluslTamente al cultlTO. 

Cuando no se procede en el cultivo con todo el cuidado n¿ 

cesarlo, los resultados que se obtienen son desfavorables, atSn 

cuando al principio el plantador cree otra cosa. Sn las Islas 

Filipinas, por ejemplo, se ha empleado un procedimiento que per 

alte obtener pronto cosechas. Consiste en poner las semlllaB -

en unos cucuruchos hechos de hojas de plátanos llenos de tier­

ra, y dejar que en ella germine. Luego se plantan en el oaapo 

sin sacarla de su envoltura. Pfocedeindo así no puede esperar­

se un buen desarrollo, pero el trabajo es bien poco, lo cual -

halaga al plantador, quien al cabo de nada más que de unos — 

cuantos años ya cosecha frutos sin haberse tomado grandes m o ­

lestias, aunque desgraciadamente estas plantaciones son de vi­

da corta. 

Si el cultivo ea como debe ser, el terreno apropiado y ~ 

las circunstancias favorables, el árbol alcanza au pleno des­

arrollo a los doce años, y su productividad crece progresiva­

mente desde los cinco años hasta los veirte 7 cinoc, pudiendo 

dar fruto aiSn hasta los cincuenta. JA coeeehA yñvfn mucho oca 

los iflOB y también, como es natural, no todos los árboles dan 

iguales rendimientos; los aislados pon los oue más producen, -

pudiendo dar hasta 3500 y AÚn -100 frutos por año, si bien «n — 

las grandes plantaciones no se cuenta más que con una cosecha 

de 50 frutos, que representa aproximadamente un kilogramo de -

semilla o cacao seco» 

Para conseguir un buen rendimiento en el cultivo, se 8li|| 

bran las eemillas en viveros, se dejan crecer en ellos y ieto& 

ees se trasplantan; otras veces se crían de semilla en los itíLs 



moa terrenos donde deben alcanzar su pleno desarrollo. Las — , 

plantas de 8 a 10 meses se ponen a distancias de 3, 5 <5 6 me­

tros. Los árboles protectores se plantan a distancias de 12 -

metros. Cuando se plantan directamente las semillas, en cada 

hoyo se ponen de tres a cinco, ae opera de modo que las plan­

tas formen filas distantes de 8 a 10 metros entre sí, y cui— 

ñPív.^n ñe que las plantas , digo loa hoyos de cada fila disten 

wcio 6 dos metros uno de otro, aunque muchas veces se hace la 

plantación de modo que loe hoyos disten entre 4 metros, y las 

fijas cinco. 

La mayoría de las semillas no llegan a germinar, y por -

esto se poenen varias en cada hoyoj pero si en alguno de ellos 

llegan varias a desarrollarse, hay que arrancar las más dáti­

les y dejar crecer las más robustas. Cuando las plantas alcw| 

zan la altura de un metro se procede a su poda, cortando toda» 

las ramas laterales, excepto las tres o cuatros superioi^ea, a 

fin de que en el árbol se forme después una copa auicha y piz« 

miéal. Es necesario también cuidar que la planta tenga la de­

bida humedad y librarla de todo gánero de insectos que pudie­

ran perjudicarla; cuando el suelo no es bastante hiJmedo, ea -

preciso regarlo, y si hay en ál exceso de agiia, hay que proet, 

der a un drenaje. 

gHUCglFIOACIOir. MADimACIOer Y BK?0LE0CIQH 

SI ndmero de frutos no corresponde en modo algiuio al da 

flores, ya que solamente fructifica un 10 î  de estas* Jjoa tt^ 

tos antes de su maduración ion de color verde, y los omduros 

son aaarllloB, amarillo anaranjado o rojos, segiSn la pXanlai» 



Cuando secos son de color p»rdo castaño. Los árboles lleran 

frutos durante todo el año, transcurriendo unos cuantos ae-

868 desde que principian a formarse hasta que han alcanzado 

8u completa madurez. Se recolecta durante todo el año, pero 

las principales cosechas son en los meses de Febrero y J u ­

lio en el Brasil, y Octubre y Noviembre en el África Occi--

dental. 

La recolección del fruto se practica arrancándolos cu^ 

dadosamente a mano, ctxando esto es posible, retorciendo 8ua 

pedúnculos, cuando son frutos senitadoe, y cuando no se lle­

ga a ellos con la mano, se hacen desprender de la rama de -

que penden, mediante un palo largo que lleva un cuchillo en 

su extremo. La recolección requiere mucho cuidado, porque -

debe procurarse no causar daño alguno en las yemas y en las 

flores. Si loe frutos no están maduros, o si han pasado ya 

del período en que estaban en sazdn, se obtiene un mal pro» 

ducto. Se aprecia el estado de madurez por el color y por » 

el sonido que dan los frutos cuando se golpeeua, y que es d£ 

bido a estar ya sueltas las semillas. 

DESl!;QüE.LIMPlA.FEHMMTACiqi Y DESECACICm 

Fara separar las semillas de los frutos, se golpean ^ 

tos con un cuerpo duro, o bien se coge un fruto con oada v^ 

no y se hace chocar con fuerza. Otras veces se cortan a 3.0 

largo o transversalmente. En esta operación del desgrane, -

ip que importa es no aplastar ni cortar las semillas. lAiege 

se va poniendo el contenido de loe frutos en \ma criba» y «» 

se van separando las semillas de la carne a ellas adheridMi 



ll 

Con las cubiertas o cascaras de los frutee se fornan -

montones que se dejan en el campo, a fin de que se pierdan't : 

digo pudran, y abonen el suelo. Cuando este último es de ~ 

"buena calidad, durante años enteros no necesita otro abono 

que el que forman estas cascaras y las hojas marchitas. ¡ 

Las semillas desposeídas en lo posible r̂p IJÍ carne o -

pulpa que antes las rodeaba, son llevadas en cestas, tinas, 

u otros receptáculos, al local donde se procede a pesarlas, 

porque los trabajadores cobran un jornal proporcionado al -

peso de las semillas. Inmediatamente después se procede a -

la operación de fermentar, hacer sudar o éesbadar el cacao, ^ 

que se prsictica de muy diversos modos. Ordinariamente se ir« 

llevan las semillas hiSmedas a un edificio construido expro- | 
S 

feso para ello, donde hay compartimentos que cierren lo más \ 

herméticamente posible. El suelo de estos compartimentos d£ 1 

be ser de madera, y ha de estar provisto de agujeros, para i 

dar salida al líquido que escurre de las semillas. No ee re I 

comendable el suelo de piedra o ladrillos porque no tenien- i 
D @ 

do salida el zumo, las semillae, con la humedad, se volve»» 

rían negras, duras y de mala calidad. El cacao amontonaúo -

en loe locales de fermentación debe removerse cada veintt y 

cuatro horas, para se que desbabe bien; mejor es aiSn remo** 

verlas varias veces al día, porque ciianto menos apretadas •• 

están las semillas, más uniformemente efedttian el proceso -

de fermentasión, durante el cual poco a poco se separa la » 

masa gelatinosa que le cubre. Al cabo de dos días se extl€»Q 

de al aire libre en eras de piedra o de cemento, en donde •» 

se desecan sometidas a la acción de los rayos solares* 41 •*• 

aire libre permanesen varios días, debiéndose remover cada 



cuarto de hora, para que no se calienten exceairamente. Du^— 

rante loa dos primeros días, las semillas deben estar sola­

mente dos horas al sol, porque conviene que se vayan desecan 

do poco a poco. El día tercero y el cuarto ae de^an siempre 

al descubierto, removiéndolas incesantemente» luego ae llevan 

bajo techado y se dejan de ocho a diez días expuestas al ai­

re, y se las remueve entonces dos vecea cada día, a fin de -

proteger!?!? contra insectoa. Solo después de este tiempo, y 

todas estas operaciones, están dispuestas las semillaa de ca_ 

cao para aer empaquetarlas Y expedidas al comercio. 

En algimas plantaciones, en que la producción es consi*»-

derable, no hay edificios destinados a la fermentación, sino 

que se deja fermentar el cacao dispuesto en gran-len noritonea 

en cobertizos. Sin embargo, el procedimiento antea descrito -

espreferible, porque con él conserva mejor el cacao su aroma, 

mientras que cuando fermenta en montones pierde el aroma. Ad£ 

más, el desprendimiento de la cp^a exterior y el desbabe no -

es tan regular. Cueuido los árboles del cacao han dado ya m u ­

cho fruto, se recomienda dejar los frutos maduros amontonadOB 

en el cauoapo, y no abrirlos hasta pasados tres o ctiatro días. 

Así, las semillas absorben la mayor parte del zumo del fruto, 

mejorando de esta manera su calidad¿ se desbaban mejor y neojs 

sitan estar menos tiempo al sol para desecarse. Estas semillast 

por otra parte, son muy apropiadas para la obtención de nu*"»* 

vos árboles. 

Otro método de preparación de la semilla recién extraída 

de los frutos consiste en dejarlas fermentar con hojas de pljj 

taño en cestas o en montones. ?arece que así se evita (|ue el 

cacao se enmohezca, y se conservm mejor el aroma. 



ENEMIGOS Y EHERMEDADES DEL CACAO 

La "Mancha negra" es una enfermedad que ataca la corte­

za, la corroe y puede llegar a producir la muerte del árbol. 

Cuando ae observa a tiempo eata enfermedad, hay que proceder 

a separar en seguida toda la parte atacada, y recubrir la hje 

rida con urta messcla de mantillo, cal y agua. La "Mancha" es 

enfermedad que mata rápidamente a la planta, y que puede prjo 

pagarse en poco tiempo de unos árboles a otros. 

El "Cáncer", o drrame de la savia, non enfermedades del 

cacao. Ello ea debi€o a roturáis íe ramea, una poda mal hecha 

que produce pérdida ^e savia y debilitaéiiSn al árbol. Se cog 

l»te al contener estas p<?rdidas por un medio |i otro. 

También los vientos causan grandes destrozos, y para mi 

tigar sus efectos se recomienda rodear los cacahuales de ár­

boles resistentes y corpulentos. 

Entre los animales, loe ratones, las ardillas, los papa 

gayfca, las hormigas y muchos otros causan grandes daños en -

las plantaciones, debiéndose emplear en caéa caso los medioi 

más apropiados para combatir tales enemigoe. 

YARIEDADES C OMEBCIALES 

Son muchas las variedades comerciales del cacao, oíayot 

nombres derivan del país donde proceden. Sus caracteres <!••• 

penden de las plantas qî e loe produce, laa condiciones de -

BU vegetación, del cultivo, de la manera como se hace la dê  

secación, etc. Laa principales variedades son las siguientts 

a) Cacao de eoconusoo, de semilla gruesa, alargada y --



convexa, de epispermo gris-leonado, delgado y poco adheren-

te, y de cotiledones de color pardo rojizo claro. Tiene — 

olor aromático y sabor suave y agradable. 

Procede de Socomusco -Méjico-, y de G-uatemala. Mezcla­

do con cacao de Caracas da un excelente chocolate. 

b) Cacao de Caracas. Como su nombre indica, procede de 

Caracas, y de Vuexa Sranada. Cuando son del todo maduras, -

las semillaB son del tamaño de aceituna, y su epispermo es 

más grueso que el de las demás variedades. Interiormtnte — 

son de color rojo pardo, y exteriormente están cubiertas dt 

xm polvillo grisáceo, áspero al tacto, procedente de la ar£ 

na de que se ban recubierto las semillas en las operaoionvs 

previas. La almendra se «epara fácilmente del epispermo, y 

su sabor es suave y oleoso. 

Este cacao raras veces ee encuentra puro en el comer­

cio. 

Otras variedades importantes son* El cacao de G u a y a ­

quil; cacao de Marañdn, cacao de Berblce, etc. 

OPEHACIQHES A QUE SE SOMETEN U S SEMILIAS 

Además de las operaciones previas a que se somate el • 

cacao antee de mandarlo al comercio hay otras varias que ti¿ 

nen por objeto obtener clases de mejor aspecto, preparar al 

cacao para algunas de sus operaciones, digo aplioacionesiato 

1*.- Cribado, para separar la arena, polvo y piedrillJit 

2**- Limpia a mano, para quitarlas las semillas vacía* 

hierbas, piedras, ete* 

3*.- Tueste, que ee píuctica de diferente» maneras» 



4*.- Descascarillado, para separar el epispermo de la 

semilla. 

A L T E R A C I O N E S 

Cuando el cacao ha sido mal preparado o recolectado — 

antes de alcanzar el fruto su plena madurez, fácilmente se 

altera. Si la fermentación de que se ha hablado antes ha dii 

rado con exceso, el cacao presanta olor desagradable, y ai 

el fruto ee recolecta antee de ser maduro el cacao, se pre 

senta con un color más pálido. 

Cuando está mal acondicionado pierde mucho de eu aro­

ma, y cuando ee humedece durante el transporte, se ablanda 

y adquiere un olor especial distinto del aroma que le oara£ 

teriza. 
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La empresa de q.ue vamos a t r a i ; a r , i ' aur icará cuatro c í a -

BtíB de ciiooolate) a eauer: 

Ift CJdOCOLA'i'±; OKDIWAHIO.-. Compuesto de cacao, iiariiia y 

azü.car. Por cada c i en kilograaios de masa uay q.ue empxear -— 

t r e i n t a y t r e s icilos de cacao, c iouenta y c inco áe azácar , y 

Aoce d« h a r i n a . 

2» CHOCOLAl'ü Dü LUJO.- Compuesto de cacao, azílcar, man­

t e c a , almendra molida y a a i n i í x i n a . ¿exa uxtima para da r l e -

co lor y sauor , ÍJH cada c ien kilogramos at masa in te rv ienen -

t r e i n t a k i l o s de cacao , sesenta de %zCicar, s e i s de manteca y 

cua t ro de almendra molida. De v a i n i l l i n a suelen ponerse unce 

c i en gramos. 

3» CHOCOLAii;; OOLH LUXJHÜ I AütLbî iDHAS.- Por cada cien k i — 

l o s de masa nemos d u u t i l i z a r trtsce de cacao, cuai 'enta y dos 

de azúcar , d iez y s e i s de manteca, ve in t e y cinco delecjae, -

y cuatro k i l o s de almendras. Además se l e añaden c i e n gramos 

de v a i n i l l i n a , ochenta gramos de limbn y c ien to cincuenta — 

gramos de l i c i t i n a -producto graso de sabor a masa-* 

4 » , - CHOCOLATA üN POLVO.- Formado por ve in te y cua t ro -

k i l o s decocoa, que no es o t r a cosa qjae e l cacao a l q.uepor — 

pres ión se l e ha qui tado l a m»nteca, c incuenta y nueve k i l o s 

de azúcar y diez y s i e t e de h a r i n a . 

Jb'ASJilS m LA JüLA¿0fiACI0lü 

£1 cacao se compra crudo, en p i p a s , y l a primera opera^ 

oión a q,vie se someten l a s semi l las es a l SU^SS,. q.us se reA-

l i a a en un to s t ado r de oarb6n. A oont inuaei6ni l ad e t a i l l a a 



tidora", y se les quita la cascara por medio de un ventila— 

dor y una m^uina aspiradora* 

Las semillas asi preparadas pasan por un tuiJO ñasta la 

tolva de un molino, A tralrée de elxa uajan las semiliae, y -

son trituradas y molidas por una piedra recuüierta de acero 

por su superficie lateral y superior. Loe iiioxinos suelen ser 

de dos e incluso tres piedras. Como el 2aoj.ino se calienta — 

por si mismo debido al rozamiento de sus pieaas móviles, el 

cacao molido sale liquido, ya que el calor derrite la manteca 

que poseen las semillaB. 

La siguiente operación a que se somete el cacao liquido 

es la mezcla, cuya operación se efectúa en ima máquina di8«— 

puesta al efeitto, llamada MEZCLADORA. £Bta m&quina, "a groseo 

modo", consta de un depósito cilindrico en cuyo interiorvan 

dos ruedas qaxe se mueven en sentido contrario. Dichas ruedas 

son de piedra, asi como el piso del depósito, pero las pare­

des del mismo son lie acero. La máquina es povlda por electr¿ 

cidad, y consta de un motor que exî rana con vm eje provisto 

áe un piñón de ataque, que a su ve¡̂  se une a una corona que 

va en el fondo del depósito, haciendo que este gire sobre si 

mismo. 

Merced a este movimiento de rotaoión, y al aprisiona—— 

miento de las dos ruedas, la masa se aoompacta. Cuando ha •»«-



transcurrido el tiempo coiioiderado como suficitínt© para q.ue 

la masa se haya hecho homogénea» se saca del Aepósito con -

unas espátulas, y se va metiendo en unas "latas", especie -

de ijandejas de hojalata, que se van introáhiciendo en estu­

fas, calentadas a vina temperatura que oscila entre los 55* 

y los 608» Con ello se coiasigue, en caso de una gran produ£ 

Blón, quela masa no se estropee. 

A medida que se vaya necesitando, s^ va metiendo la ma 

sa en moldes, se enfria, se empaqueta, y se vende* Aqjui ter 

mina la elaboración del chocolate ordiiiario. 

EX chocolate con leche y el de lujo pasa de la amasad^ 

ra a las refinadoras» üistas constan deuna tolva con tres r£ 

dilles* La masa, que se introduce pastosa en la tolva, pasa 

por entre los rodillo» y sale refinada, en polro, a unos d¿ 

pósitos» Los rodillos de la refinadora van refrigerados Ixt-

terionaeiite, al objeto de que no se reoaliezxten demasiado -

debido al rozamiento, pues los rodillos yan oaai unidos* 

La mesóla del ohooolate de lujo pasa de la refinadora 

a una máquina llamada ^CONCHA VEfiXIOlLOf que no es otra co­

sa q̂ ie una amasadoz^ de aspas* £n ella se agrega la manteos 

y los productos arom&tiooB» y se trabaja la masa durants ua 

dia o dia y medio* Sia. las paredes déla amasadora va un sesw 

pentin por el que oiroula una oorrlente de agua oalients« -



cuyo ímico oojeto es Min-üener l a miaua tempuratura en l a lua 

s a . En e s t a máquina vuelve a tonnarse xa masa pas tosa . 

La masa en polvo des t inada a l a e laboración de l clkOcolA 

t e en polvo, d igo con l e c h e , se t r aua j a en una conciía ¿ lo r i - -

z o n t a l , calentada por vapor de agua, ¿n e i i a , como l a masa -

es más l i q u i d a , pasa dar le e l 'apunto" necesar io na de traDa~ 

j a r s e durante t r e s d i a s . \ 

Una vea se ha preparado to ta lmente l a masa se pasa , a -

trav&B de una máquina pesadora-extracj^ora de a i r e , a l o a — -

moldes, cioya lorüía tomaréua a l en i ' r i a r s e . i 

La pesadora cons ta de una t o i v a , donde va l a masa, que I 

en su pa r t e i n f e r i o r t i ene unos o r ü ' i c i o s por donde sa l e una | 

cant idad determinada de masa. Para ciida c l a se de chocola te - j 
•o 

hay orificios de distintos llámanos, pues estos van vn una **> | 

pieza desmontable. La máquina está calentada a una temperatu | 
£ 
3 

ra de treinta grados, al igual que los moldes en los q̂ e se § 

introduce la xDiaea que saie de la pesaaora. 

Luego de poner la maBa en los moldes, se llevan estos a 

una máquina llamada "oatidora", que es una mesa cuya piafa*» 

foẑ ma tiene un movimiento vibratorio, gracias a un juego de 

poleas y correas, cuyo objeto es nivelar la masa dentro del 

molde. 

Los moldes son diferentes para cada clase de ohooolatat 

dependiendo ello de la toxma, y taioaño de la tableta que se •> 



aesea outener . 

Una vez se na lúvciado J.a masa en l o s moxdee, se ponen 

e s t o s en l o s " roperos" , q.ue no eb o i r á cosa que una re i r ig ;^ 

ractora, donde l a itómperatura no eb supe r io r a xos d iez g r a ­

dos , aproxiüíadaLiente, 

Cuando ya se han en i r i ado , se sacan de i o s moldes y se 

empaquetan, operación que se r e a l i z a uxen a iuano o por medio 

de una máquina, lanzándose luego a l iuercádo» 

iál cnocoiate en poivo no es o i r á cosa que ex cacao que 

s a l e de l moi-ino, y se l l e v a , l i qu ido a una prensa n i d r á u l i c a 

donde, después de haberlo px^ensado, s a i e seco. ÍÍL cnocoiate 

en polvo no eamás que cacao a i q¡xe se iia quitado l a laanteca 

to t a lmen te . Luego se Ixeva es te cacao en polvo, con io s demás 

i ng red i en t e s que formar e l cacao comercia l , a una cargadora 

e spec ia l que l l e n a unob saquetes de pape l , que es como apar£ 

ce en e l mercado. 



C O N T A Í J I L I D A D 

—ooOoo— 

-oOo-

- 0 -



Con respecto a l a s cuentas q.ae neuios de aor i r en l a — 

contabilidad, solo vamos a naular de ±as cu.entas especiales 

de l a fabricación del ciiocolate, pues l a s reatantes son l a s 

comunes a cuaiq.uier contauixidad, como son: Caja, üancos, -

etc* 

Las pincipales cuentas a ab r i r en l a conüabij.idad i n ­

dus t r i a l de l a empresa q.ue nos ocupa, son: 

Materias Priíjias 

Fuerza Motriz 

Jornalas 

Gastos Indirectos de Fabricación 

Fabricación 

Productos Elaborados 

MATERIAS PRIIvlAS»- Como su nombre indica, se agrupan ba 

jo este epigrai'e todas aq.uella8 materias ^^xe forman parte -

del producto elaborado, como son: Cacao, almendras, leche,-

vainillina, etc. 

Se carga esta cuenta del coste inicial de las ccuupras, 

de todos los gastos que originen iaasta la entrada en el al­

macén de primeras materias, tales como: transporte» carga,-

descarga, fletes, embalajes. Aduanas, etc. 

Se abona, con cargo a la cuenta de Fabricación, de -to­

das aquellas materias que salgan del almacén con destino a 

la fabricación del oiiooolate* 



Su saldo, q.ue será sieiupre Dĵ mXDR» indicará al valor de 

las existencias, puesto que sale por el mismo valor que se -

ingres6. Claro está que esto es uJi poco en teoría, "gmoB en -

la práctica, nunca coincidirá eji saldo con el valor de las -

existencias, pues sienrpre Jmy mermas,pérdidas, etc* 

A fin de llevar el más estricto control posible de las 

primeras materias, se llevarán unas fichas a cada oíase ds -

materia, dispuestas de tal forma q,ue en un momento detezai&g 

do pueda obtenerse con el mlnimí» de tiendo y de la fozma ->-

más sencilla, el peso de las materias primas y su valor» ^9^ 

ra ello las fichas constarán de las siguientes ooi.umnast fe­

chas, comprobante, concepto, entradas, salidas, (en peso, no 

en precio), existencias, valor de costo, Observaciones* Iz^ 

encabezada con el nombre de la primera materia, asi como de 

su unidad de medida (kilogramo, litro, metro, etc.) 

FUEBZA MOiüEIZL.- Merced a los adelantas de la cienoiai * 

el cálculo de la fuerza motriz empleada en el funoioaeíaiento 

de las máquinas no tefclgina un gran problema, pues con mirar 

un simple contador y multiplicar si nCimero de kilovatios u % 

llzados en una determinada fabricaoián por el precio ds una 

unidad, tenemos el valor de la fuerza motriz ei^eada* 

Se carga esta cuenta de las oantidada* satisfeohas a la 

compañía suministradora de energía eleetrica, y se abona, -•-

oon oargo a fabrieaolbn, por el mismo iaports. Ooi&o la ouaiw 



ta de íaüricacion la vaiaos a suiadiviáir en puatro partee, u-

pa para cada clase de producto elauorado, luediante unos es—* 

queima que se llevarán coiao auxiliares de la citada cuenta,<p-

sabremoe el valor del renglón fuerza jüotria que nay que car­

gar a cada proaucto elauorado, a fin de obtener el precio de 

coste Andustrial de cada producto lo más exactamente posi­

ble. 

JÓMALES*- Á esta cuenta van las cantidaaes satisfeoliae 

a los empleados en la fáorica, personal no especializado, y 

que forma parte integramente del costo industrial del prodU£ 

to elaborado. La cantidad global de jornales se distribuirá 

entre las cuatro clases de productos elaboradoB. Para ello,-

se llevará a cada obrero una f ioha en la que conste el n^s-

ro de hosas que ha traoajado en cada faBe de producaL6n$ ««r 

determina el salario-hora, y con \um simple multiplioaoión -

se calcula la parte de jornal que lerteneoe a cada producto 

elaborado* 

GASXOS IIÍSIHÜX3T0S B£¡ FÁiáHIOACXQLU- A esta cuenta van to 

dos aquellos gastos que no son susoeptibxes de oargarseloe a 

.una fase de la producción determinada, oomo m>m alq,uiler 4# 

la f&brioa, sueldos al personal técnico, amortizeutión de lan 

máquinas, contribuciones, impuestos, etc» JSstos gastos son « 
é 

variables, al contrario que los indispensables para la pro-^-

duoci&n, que suelda ser proporcionales a la cantidad de pro-



ductos elaborados que se desea obtener . Adeiuás sou gas to» que 

t an pronuo cesa l a producción cesan ejü-os, uiientras que l o s -

i n d i r e c t o s siguen produciéndose. 

Para a p l i c a r ex c o e i i c i e n t e de l o s gas tos de i a b r i c a c i ó n 

es indispensable conocer su c a n t i a j añora bien» como e s t o s —-

gas tos son v a r i a b l e s , e s p rec i so l o g r a r un r e su l t ado l o más -

exacto posible» y é s t e se deten¡iinará teniendo en cuenta l o s 

da tos d e l úl t imo e j e r c i c i o l i qu idado , computante e l importo -

t o t a l de primeras mater ias t ransformadas, e l cos t e de l a smno 

de obra, y l a suma alcanzada por l o s ggas tos de iauricaoi6zi* 

l istos gas tos se hacen cons ta r en l a con tab i l i dad msdiante un 

a s i en to de orden, que podríamos haoer a s i s 

QASSOS &£N£BHiES PBESUPUi^SOS 

a GASSOS CrENJaALES Á i»TeAT.T%4p 

Por l o s g a s t o s que se oa lou la que se realis&ar&n en e l -— 

e j e r o i o i o eoonbmioo en t ran te* 

ICenmialmente, pues l o s gustos presupues t (^ l o s diYidlx««^ 

mos en doce p a r t e s , se b a r i a e l s i g u i e n t e a s i en to t 

FABRICAOION a GiLSTOS G£K£RiL£S PBJSSUPUSSXOS 

Y a medida que se vsyen realissando l o s ga s to s i se hsrk e l 

a s i e n t e des 

GASSOS a£IJii;£UL£S • RSALlZAfi 

a OÁJA 

Como podemos a p r e o i a r , l a euenta 4e GfMBtos Generalea a * • 



r e a l i z a r se va cargando l o s gas tos s a t i s f e c h o s por l o s co3>-

ceptos q.ae foriuan el presupuesto de g a s t o s , y de "uodos loe 

conceptoB del mismo que no ocasioaan s a l i d a de v a l o r e s , c o ­

mo amor t izac iones , r en ta de xniuueü±es, e t c » , y se auona de 

l o s gas tos genera les presupues tos ; puede, pues , ±a cuenta 4 

de Gastos üenerau-es a Rea l iza r o í r ece r s a l ao deudor o acreí» 

dor . Si es deudor, ind ica que se iia gastaco más de l o s p r e ­

supuestado, y menos s i es ac reedor . 

La cuenta de Gastos Generales a Rea l iza r se salda por 

Fabr icac ión , ya q.ue a e s t a se naurá cargado e l importe t o t a l 

de l o s gas tos genera les presupuestos* 

Si se ba gastado más, se d i r á : 

FABRICACIÓN 

a GÁ2ÜX)S G¿;isEHMJ::S Á RüJkLIZAfi 

Y Bi se ha gastado menos: 

GASINOS GH ÎMOLES A REALIZAR 

A FAtiRICACIO» 

FABRICACIÓN*- £8 e l e je de l a oon tau i l idad i n d u s t r i a l , 

siendo l a que s i n t e t i z a o resume loa gas tos de fa 'arioaol6a* 

Se eargas Del cos te de l a s primeras mate r ias eii|ú.eacUMi 

en l a f ab r ioac ibn i de l de l a a mater ias a u x i l i a r e s , l u b r l o e ^ 

t e a , oomuust ibles , e to» ; s a l a r i o s , aueldoa y toda c l aae de 

loano de obmi l oa gaa tos genera les y l a est imación de l a a « 

amortizaoionea «pía oorraaponden a l producto en al8)»oraoiontt 



Se abona e s t a cuenta con carí¿o a rToducüos ^ a o o r a d o s , 

de l importe de l o s productos ya í au r i cados valorados por su 

p rec io de eos tef 

h!,! saldo r e p r e s e n t a e± v a l o r de l o s producuos en curso' 

de l a b r i c a c i ó n . 

Debido a l a enorme i iaportancia y t rascendencia que t i £ 

ne en l a íonaación d e l p rec io de c o s t e , su d e t a l l e heaos de 

l l e v a r l o en l l u r o s a u x i l i a r e s . 

La cuenta de f ab r i cac ión se puede caréiai:' del cos te de -

l o s elementos 4® produccióni primeras m a t e r i a s , maî o de obra 

y gas tos de í a b r i c a c i o n bien a meoida que vayan siendo u t i l l 

zados o peri6dicax¡iente por semanas, quincenas, meses, e t c . 

PRODUOOXDS ELABORADOS*- Se carga e s t a cuenta de l o s p r o ­

ductos ya terminados, valorados a i p rec io de coste calculado 

y se abona, por e l mismo v a l o r , con cargo a Almacén de V e n ­

t a s , a medida que se vayan s o l i c i t a n d o por l a sección de ven 

-tas. 

Su s aldo nos daréiel va lo r de l a s e x i s t e n c i a s . 
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