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Resumen ejecutivo
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Para el desarrollo del presente trabajo fue necesario la utilizacion
de un enfoque mixto de investigacion, pues se tuvieron datos
numéricos y textuales, los mismos que permitieron una mejor
comprension del proceso de transformacion del cacao y los
requerimientos para implementar los BPM. El estudio tuvo un
alcance descriptivo dado que permite identificar por medio de la
observacion y visita a la finca la Pica del municipio de Arauquita -
Arauca, identificar los requisitos de higiene y sanitarios del
proceso de transformacion primaria del cacao, diagnosticar la
situacion actual del proceso de transformacion primaria en
términos de Buenas Practicas de Manufactura e inocuidad de
alimentos y realizar las recomendaciones como plan de mejora del
proceso de trasformacion primaria del cacao realizado en la
vereda la Pica del municipio Arauquita - Arauca. Su disefo es no
experimental en vista que los datos son tomados en campo tal
como sucede realmente, es decir no fueron manipulados en forma
deliberada. Se hace referencia al método cualitativo-deductivo, el
cual establece consideraciones y aspectos para tener en cuenta en
el marco metodologico, haciendo uso de premisas que aportan
definicion de términos clave para la comprobacién de teorias
descritas previamente. Este método permite definir los
requerimientos principales de la ISO 22000 de 2018, su entorno, su
alcance, su contexto interno y externo, sus participantes, y su
estructura organizacional. De igual manera y por medio del mismo
se identificaran los riesgos y dinamizacién del modelo de auditoria
propuesto para entidades involucradas en la cadena alimentaria en
Colombia

Contexto general del sector
productivo

elaboracion de diversos productos como refrescos, dulces,
caramelos, reposterias, bebidas alcoholicas, perfumes, productos
cosmeéticos y medicinales, entre otros. si bien es de origen
americano, el cacao se cultiva principalmente en Africa, la cual
cuenta con tres grandes productores: Costa de Marfil, Ghana y
Nigeria. También se destacan como grandes productores algunos
paises de Asia y Oceania, como Indonesia, Nueva Guinea y Malasia.
En América del Sur lo producen principalmente Brasil, Ecuador,
México y Colombia. La cadena productiva del cacao comprende
tres tipos de bienes: 1) el bien primario -el grano de cacao-, 2) los
bienes intermedios -aceite, manteca, polvo y pasta de cacao-y, 3)
Los bienes finales —chocolate y sus preparados. La cadena del
cacao acoge la produccioén del grano, el procesamiento, su
comercializacion y la produccion de productos transformados
chocolates y confites. De acuerdo con agro cadenas la producciéon
nacional de cacao es absorbida por las compaiiias procesadoras a
través de comercializadores o agentes autorizados para la compra
del grano y el resto es destinado a pequefios procesadores o a la
exportacion en volimenes marginales. El sistema de cultivo del
grano de cacao se caracteriza por superficies cultivadas bajo
condiciones de uso intensivo de mano de obra familiar y poca
tecnologia. La mano de obra familiar, se ha caracterizado por ser el
rubro mas significativo dentro de la actividad cacaotera, la cual
puede ser suministrada en alto porcentaje por el ntcleo familiar.
Colombia produce cacaos comunes y de calidad premium, ambos
son finos de sabor y aroma, y pertenecen al tercer grupo de
productos con mayor ventaja comparativa en el pais, respecto de
sus competidores internacionales, dadas las condiciones
agroecoldgicas en términos de clima y humedad y su asociacion
con otros cultivos. FEDECACAO (2005).

Descripcion del enfoque BPM
aplicable a la organizacion
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El cacao es un alimento muy nutritivo y un producto commoditie
que se posiciona en el tercer lugar después del azicar y el café en
el mercado mundial. Es preferido principalmente por compaiiias
chocolateras, americanas y europeas, y es utilizado para la
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La empresa que se tomo en cuenta para realizar el estudio,
corresponde a una finca productora de cacao ubicada en el
departamento de Arauca municipio de Arauquita, vereda la pica.
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Al realizar la evaluacion preliminar, se encontré que el cultivo de
cacao sujeto de estudio se caracteriza por la poca utilizacion de
tecnologia y maquinaria y la implementacion de la mayor de las
labores de forma manual. Por lo tanto, la primera recomendacién a
realizarse es que se deben utilizar recipientes y herramientas
adecuadas y para uso exclusivo de la cosecha y beneficio del
cacao, incluye las siguientes operaciones: a) Cosecha o recoleccion
de los frutos maduros, b) extracciéon de las almendras c),
fermentacion y d) secado del grano.

Recoleccioén de frutos maduros

La cosecha debe realizarse cada 10 dias planificando el recorrido
por los lotes, tomando los frutos maduros, dado que en ese
momento la sustancia azucarada que recubren el grano se
encuentra en 6ptimas condiciones, para el desarrollo de los
procesos que se llevan a cabo durante la fermentacion. Para este
proceso, debe utilizar las tijeras podadoras y por ningin motivo
debe arrancarse los frutos con las manos porque se destruye el
cojin floral.

Posteriormente, se realiza un proceso de clasificacion primaria,
buscando separar los frutos enfermos y los que no hayan
alcanzado el grado de madurez de los frutos que continuaran la
linea de produccion, garantizando que solo se beneficien los frutos
maduros. Para alcanzar la mejor calidad delo producto final. Los
frutos de cacao que cumple con las condiciones de seleccion
inicial, deben ubicarse en lotes que faciliten labor de corte y el
pericarpio (corteza exterior) se puede utilizar para compostaje, la
labor inicial de corte se debe realizar con las medidas de cuidados
a través de un machete o corto o un mazo de madera, evitando
cortar los granos.

Extraccion de almendras

Se extraen las semilla o grano de cacao del pericarpio, deslizando
un instrumento plastico o manualmente, con el uso de guantes.
Este proceso se realiza a lo largo de la placenta, evitando extraerla
para no mezclarla con los granos de buenas caracteristicas y que
no afecte enfermos o germinados, para que no afecte la calidad del
proceso. Asimismo, se recomienda realizar la extraccion de los
granos negros enfermos o germinados para no afectar la calidad
del proceso.

Fermentacion

Los granos extraidos del fruto previamente seleccionados .se
depositan en cajones o recipientes de. Madera con orificio en él.

Fondo Y a los lados para salida del. Mucilago. o liquido...

El tamano (80 cm de ancho x 200 cm de largo x 60 cm de alto) y
numero de cajones varia de acuerdo con la cosecha de la finca

Remocion de la Masa de grano...

Los granos deben permanecer sin remover durante las primeras 48
horas. tiempo que dure la fase de fermentacién anaerébica; luego.
Es necesario voltear los granos de cacao diariamente es decir cada
24 horas. Para permitir la liberacién del CO,. Generado en el

proceso y que su lugar sea ocupado por aire con oxigeno que
garanticé el proceso de oxidacion

Con los volteos se Logra una fermentacion uniforme entre los
granos. Siendo ello garantia para obtener un producto con aroma.
Color y sabor a chocolate.

El. Tiempo de fermentacion debe ser de 5 a 6 dias o mejor de 120 a
144 horas contadas a partir del deposito del grano en los
recipientes, luego de cumplirse el proceso de fermentacion debe
ser llevado al area de secado.

Secado

Los granos que se extraen del tanque de fermentacion, son
trasladados a una superficie de madera que no puede estar a
menos de un metro de la superficie del suelo.

Durante los procesos de secado del grano, se continta el
desarrollo del alguno de los pasos de la transformacion. Después
de transcurridos siete dias se extrae los granos y se los ubica en
una bandeja evitando que se superpongan, este proceso de apilado
se expone intermitentemente al sol durante 5 a 6 dias
dependiendo de la temperatura y las horas sol que reciba. A
continuacion, se toman 100 gramos de cacao, con los que se
realizan pruebas de dureza. Cuando mas del 90% de los granos
generan sonido crujiente al momento de realizar la prueba, se
procede a continuar con la siguiente fase. No se recomienda
utilizar para secado del cacao, patios en cemento, areas
pavimentadas, como tampoco hojas de zinc, y a demas elementos
no inertes puesto que se pueden generar contaminaciones por
elementos extranos.

Prueba De Secado De Grano

Se toman al azar una muestra de 100 grano, se parte el grano
longitudinalmente con una, guillotina los cotiledones deben
quedar divididos en dos mitades, haciendo posible la observacién
de las caracteristicas que se juzgan. Esta prueba se debe hacer
antes de comercializarse el producto.

Zarandeo

En el zarandeo se elimina las impurezas encontradas en los granos,
como granos con defectos (vanos, enfermos, maltiples). Dejando



los granos limpios y uniformes de acuerdo al tamafo. Matriz de requisitos BPM

Acondicionamiento
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El area de almacenamiento debe estar bien ventilada., libre de
olores extrafios, marcados con colores diferentes, sefalizado el

espacio y rotulado. Los sacos deben ser acomodados sobre estibas
Matriz de requisitos BPM

de plasticos o maderas. Actividad / Etapa Aspecto ( ) Requisito BPM Identificados
Identificado
Cosecha Se debe evitar escalar al arbol de cacao. Se
Se evidencia el adecuado requiere ¢l uso de una escalera para realizar
Empacado uso de las herramientas la recoleccion o cosecha de los frutos que se
para la Labor de la cosecha | encuentran en la copa mds alta.
de cacao
; ., X . Emplear las herramientas adecuadas para
Después de la seleccion y limpieza de los granos, se procede realizar la. recoleccion o cosecha de- los
frutos a fin de no daiiar el cojin floral.
realizar el empacado del producto secado en sacos de ﬁque y/o Se analiza_fruto por fruto . El recolector debe observar y evaluar las
con el fin de que la ramas del arbol del cual realizara la
3 3 recoleccion de los frutos se recoleccion o cosecha para elegir los frutos
YUte con peSO aproleadO a 50 Kg (Monjarras7 2017) lo mas acertado posible. maduros y sanos. Para realizar el corte de

los frutos, se guiard por su coloracion.
- El corte se realiza empleando las tijeras
manuales para los frutos de facil acceso y el
cosechador de altura o pico de loro, para los
frutos que se encuentran en las ramas altas.
Para realizar un cormecto corte se debe
, . . e ., acercar el filo del cosechador de altura a los
Parametros para realizar la comercializacion frutos y sc procederd a cortar fucrtomente
para lograr cortar los frutos y no destrozar ¢l
peciolo y evitar que un mal corte de éste
afecte la floracion del siguiente ciclo.

Al finalizar la cosecha de los frutos sanos, se
realiza la eliminacién de frutos enfermos y
secos. Después de esta labor se procede a
realizar la desinfeccion de las herramientas

Un grano de cacao con excelente secado, libre de mohos mediante una solucion de cloro con
. concentracion minima de 200 ppm.
malollel’ltes. Ouebrado v|Se evidencio un drea Los trabaiadores aue realicen el auiebre de

) Matriz de requisitos BPM 25 mayo
b. Un grano bien fermentado, con buen color y aroma. Documento de Word
) ) ) ) PADLET DRIVE
c. Un grano sin pasilla, basura, ni granos partidos o perforados por

insectos.

Alcance

Se debe tener en cuenta que el cacao que se produce es para
alimentacion humana y la calidad debe ser excelente para ser JORGE ARMANDO BAUTISTA TENORIO 25 DE MAYO DE 2021 14:38

competitivo con el mercado (Suarez, 2012).

Ejecutar el estudio de la transformacion primaria de cacao en la
o . vereda la Pica del municipio de Arauquita — Arauca, con base en los
Dlagl‘ama de ﬂLIjO con |aS etapas criterios de Buenas Practicas de Manufactura - BPM, de
d E| pr oceso Zonformidad con la normatividad legal vigente, norma ISO 22000
e 2018.
Identificar los requisitos de higiene y sanitarios del proceso de
NORELIS LOPEZ 25 DE MAYO DE 2021 14:08 transformacion primaria del cacao realizado en la vereda de

:
® -

Arauquita - Arauca.

Diagnosticar la situacion actual del proceso de transformacion

| primaria de cacao realizado en la vereda La Pica del municipio de

Arauquita - Arauca, en términos de Buenas Practicas de
Manufactura e inocuidad de alimentos.

Proponer la implementacion de las BPM para el Proceso de
transformacién primaria de cacao realizado en la vereda La Pica

N
5 del municipio de Arauquita - Arauca. Realizar recomendaciones

Se cataloga la materia
prima segiin
requerimientos.

!
- secano

. J. Arauca.

como plan de mejora del proceso de transformacién primaria del

[

cacao realizado en la vereda La Pica del municipio de Arauquita -

J

B —

4a7 dias segin
especificaciones.

!
1_—__.N0
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Legislacion ambiental aplicable y
actual
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. Aspectos Téenicos Y Administrativos Que Debe Realizar La Empresa
Actividad / Etapa | Normatividad Y Articulo 5

Actividad / Etapa rmatividad Y Articulos Para Cumplir La Norma
Norma Técnica Icontec 5811 | Se deben utilizar recipientcs y herramicnias adecuadas v para uso exclusivo
numeral 4.3.1. a) Las mazorcas | de la cosecha y beneficio del cacao.

se deben recolectar cuando se
encuentran sanas y maduras. | Recolectar las mazorcas que tengan plena madurez fisioldgica (maduras) y
Recaleceltn sanas, si se realiza beneficio de mazorcas enfermas debe ser por separado.
Todas las mazorcas a altura de la mano deben recolectarse con tijera de
mano (Gil et al 2019).

En el proceso de desgran no se deje ¢l capacho en cl suclo para cvitar

Las Vainasy La | Norma Técnica Icontec 5811
contaminacion cruzada ¢ infestacion de plagas y enfermedades.

Scparacidn de los | numeral 4.3.1.1 Partida de
Granos. desgrane de la mazorca
Evitar lesionar los cojins florales durante la recoleccidn, empleando
herramientas adecuadas (ICONTEC, 2010).

Se deben partir los frutos empleando una heramicnta que no cause dafios
mecinicos a los granos y no represente un riesgo para el trabajador
preferiblemente sc emplea un mazo de madera (CORPOICA, 2016).

Disponer de un programa de manejo para las cdscaras resultantes el
proceso de desgranc, como pucde ser uilizadas cn la fabricacion de compost
o abonos organicos (EMBRAPA & IICA 2017)

BPA Bucnas Pricticas Agricolas en el cultivo, beneficio y comercializacin
de cacao (Teobroma cacao L).

LEGILACION_CACAO_SUBIR 24 MAYO 2021
Documento de Word
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Ciclo PHVA
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A partir del afio 1950, y en repetidas oportunidades durante las dos
décadas siguientes, Deming emple6 el Ciclo PHVA como
introduccion a todas y cada una de las capacitaciones que brind6 a
la alta direccién de las empresas japonesas. De alli hasta la fecha,
este ciclo (que fue desarrollado por Shewhart), ha recorrido el
mundo como simbolo indiscutido de la Mejora Continua. (Garcia
2003) Las Normas NTP-ISO 22000:2018 basan en el Ciclo PHVA su
esquema de la Mejora Continua del Sistema de Gestion de la
Calidad, este ciclo es adecuado para obtener una mejora continua
durante los procesos, teniendo en cuenta cada subproceso de la
organizacion, el ciclo PHVA se basa en 4 fases la primera es:
PLANEAR: P: donde se planea la accion que se tiene pensando
realizar, durante todo este proceso se identifica el paso a paso de
la accion a realizar, para esto se debe realizar un analisis de la
situacién actual que presenta la En la empresa de cacao de
Arauquita - Arauca, verde la Pica como se van a realizar las
acciones de mejora durante todo el proceso, es la entrada del
proceso: HACER: H: En esta fase se analiza con detalle el proceso
planteado (produccién primaria del cacao) desde la fase de
planeacion hasta el producto terminado, teniendo en cuenta las
mejoras que se pueden realizar y realizando las que ya se
encuentran establecidas, es la fase una de las fases mas
importantes durante todo el proceso. (Huertas 2019) VERIFICAR: V:
en esta fase se verifica que todo lo realizado durante la fase
anterior se esté haciendo sin presentar anomalias durante el
proceso teniendo en cuenta las acciones correctivas que se

realizaron en el planear, es decir se lleva un control de cada
proceso y subproceso con el n de velar por el bienestar de la
organizacion. (Garcia 2003). ACTUAR: A: en la parte de actuar se
buscan implementar acciones de mejora, de acuerdo con los
requerimientos previamente hallados, busca prevenir los efectos
causados por los problemas hallados y mejorar la calidad del
servicio. (Garcia 2003). En la empresa de Arauquita - Arauca,
vereda la Pica se propone los siguiente: FASE 1: PLANEAR Para esta
fase se hizo un diagnoéstico inicial en la organizacién para esto se
realiz6 una visita con el fin de conocer cémo se efectta el proceso
de produccién de la transformacioén primaria del cacao donde se
tuvieron en cuenta algunos objetivos para determinar la mejora del
proceso. (Huertas 2019). Objetivos de mejora continua: 1. Elevar las
capacitaciones a los trabajadores: como se pudo apreciar durante
este estudio las capacitaciones para el personal no son suficientes
teniendo en cuenta que las medidas de seguridad e higiene se
actualizan constantemente y que el personal realiza la
manipulacion del producto durante todo el proceso, es por esto
que para contribuir con la mejora del mismo es necesario tener
mas namero de capacitaciones. 2.control y mantenimiento del
equipo técnico: se debe tener un mayor control del equipo que se
trabaja haciendo mantenimientos mas constantes para asi efectuar
un proceso adecuado. FASE 2: HACER Una vez se realiz6 la visita a
las instalaciones y se identifico los problemas de las mismas es
necesario seguir el paso a paso de todo el proceso de la
transformacién primaria del cacao, para esto se tuvo en cuenta los
diagramas de flujo donde se permite apreciar la secuencia de todo
el proceso, como acciones correctivas es sumamente necesario la
introducciéon de manuales de proceso para identificar la secuencia,
los procedimientos que se deben seguir en el momento de trabajo
y las instrucciones adecuadas teniendo en cuenta principalmente
los procedimientos de manipulacioén para impedir la
contaminacion en los materiales, se debe identificar que los
contaminantes externos no tengan contacto con los alimentos
aptos para el consumo humano, capacitar el personal permite a los
empleados planear, mejorar y realizar de manera mas eficiente sus
actividades, en colaboracion con los demas integrantes de la
organizacion; por lo tanto, es relevante constituir un equipo de
trabajo de alto rendimiento y realizar una labor profesional con los
mejores estandares de calidad e implementar manuales técnicos
en BPM y operacién de los equipos vinculados al proceso de la
transformacion de la materia prima. FASE 3: VERIFICAR Para esta
fase una vez se ha hecho lo planeado es necesario verificar que
todo esté bajo control, por eso es necesario este proceso en el cual
se realiza un seguimiento y la medicion de los procesos, es decir se
propuso procedimientos de manipulacion en esta fase se busca
velar que se esté cumpliendo efectivamente lo planteada alli, y que
todos los miembros de la organizacion lo estén teniendo en
cuenta, en el caso planteado de los programas y las
capacitaciones, se realiza un analisis de resultados para verificar
que la implementacion y disefio de todas estas propuestas
permitiran contribuir al mejoramiento de la organizacién, se
compara el antes y el después del proceso. FASE 4: ACTUAR Se
realiza una planificacién del nuevo proceso es decir de los nuevos
procedimientos, capacitaciones y programas que se proponen,
también se debe establecer un cronograma para la
implementacion de lo establecido y finalmente realizar acciones
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de mejora en caso de que se encuentren anomalias durante el
proceso.

Conclusiones
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En el departamento de Arauca, no se cuenta con gran cantidad
de empresas que tengan implementados sistemas de seguridad
alimentaria bajo los lineamientos de BPM y HACCP para poder asi
brindarle un producto inocuo al consumidor final; a pesar de esto
se cuenta con un gran aliado como lo es FEDECACAO, que deberia
cumplir un papel mas protagoénico en estas partes del pais, debido
al alto desempleo, problematica social con este sector que no
cuentan con muchas oportunidades laborales, ni desarrollos
tecnologicos, aunque todos sacan un producto de calidad, la
productividad y rentabilidad es baja, por la falta de tecnificacion.

En la vereda la Pita del departamento de Arauca, Arauquita, cuenta
con un area de cinco hectareas, la empresa existe hace cinco afos,
con una produccion de 4000 kilos de cacao seco al afio. Se ha
identificado que la causa de la baja competitividad es el deficiente
nivel de tecnologia utilizada en los diferentes eslabones por lo cual
se requiere impulsar la investigacion y desarrollo tecnologico en
areas como la genética, manejo agronoémico, maquinaria para
liderar y elaborar diferentes subproductos, aumentando asi su
rentabilidad y estabilidad de la empresa Asi como las buenas
practicas y recomendaciones dadas por FEDECACAOQ, y otras
corporaciones para la produccion sostenible, con una produccion
a gran escala que permita ser una empresa sostenible y pueda
expandirse en el pais y tener exportaciones, explotar al maximo la
produccion y comercializacion de este. competitiva y sustentable
con el fin de mejorar la calidad del producto logrando tener un
cultivo de cacao rentable, adquiriendo conocimiento y experiencia
para su manejo y explotacién, con el mejoramiento en las técnicas
en control de calidad del cacao en produccion y pos cosecha otros
beneficios adicionales

Recomendaciones
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En busca de mejorar el proceso dela produccién primaria en cacao
en la vereda la pica dejaremos las siguientes recomendaciones
para tener en cuenta durante la actividad.

Realizar un mejoramiento en cada proceso teniendo en cuenta el
proceso de la produccion primaria en cacao. Para realizarlas
actividades se debe tener en cuenta las medidas de higienes y de
seguridad. Pues como se evidencio los trabajadores no cumple con
las normas, se evidencié que los trabajadores no utilizan guantes
en las mayorias de las labores, realizan las labores con las manos

descubiertas y con contacto directo con el cacao. Esto puede
ocasionar contaminacion al cacao, y el cacao es un producto
alimenticio el cual debe ir inocuo para el consumo humano.

Se recomienda un programa de capacitacion higiene en el trabajo.
El proceso primario de la produccion de cacao en la vereda la
pica, pasa por el proceso de cosecha, corte extraccion de
almendras, fermentacion, secado, empacado y transporte. Por lo
cual los trabajadores estan en contacto con el producto desde el
inicio hasta el momento de ser transportado a la empresa
procesadora, es por eso que se debe contar con lo programa BPM
para ejecutar los procesos en donde se debe colocar en
consideracion el programa de capacitacion e programa de higiene.

Se recomienda hacer encerramiento al area de sacado para evitar
.el acceso de cualquier animal al area. Teniendo en cuenta que el
area desecado se encentra a campo abierto y cualquier animal
tiene acceso al area...a pesar que las aves de corral de la finca
estan aislada.

Se recomienda hacer unos ajuste al area de fermentacion, en la
cual se pudo evidenciar que los pisos estan deteriorados, las
paredes no tiene acabados que ofrezca inocuidad, el techo esta
deteriorado donde permite la entrada de agua y algunos animales

Formulacion de dos preguntas
basadas en el caso aplicado y la
norma ISO aplicable
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¢Cuadles son los parametros aplicables de las BPM y las ISO 22000:
2018 en la transformacion primaria del cacao en la vereda la Pica
del municipio de Arauquita - Arauca?

¢Cudles son los objetivos de mejora del cacao en la aplicacion

primaria en la vereda la Pica del municipio de Arauquita - Arauca
de acuerdo con la implementacion de la norma ISO 22000: 2018?
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