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Objetivo General:

Objetivos especificos:

&l Disefiar e implementar
Protocolo para el adecuado
empaque, etiquetado,
almacenamiento y transporte
del grano y sistema de
trazabilidad en fincas vy
centrales de beneficio para
cacaos especiales.

& Definir concepto, caracteristicas y clasificacion
de los cacao especiales.

Fortalecer los conocimientos relacionados con
el tema de trazabilidad.

Utilizar los empaques apropiados para el
adecuado empaque del grano de cacao.
Implementar etiquetado de sacos para su facil
identificacion y control de trazabilidad.
Resaltar la importancia que tiene el correcto
almacenamiento del grano de cacao en lugares
destinados para este fin.

Utilizar los medios de transporte adecuados
para movilizar el grano de cacao hasta los
sitios de comercializacion.
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EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE GRANO DE CACAO

1. Empaque

Después de haber realizado |Ia
clasificacién del grano de cacao v,
con el objeto de mantener la
calidad de los lotes de cacao
seco, este debe ser correctamente
empacado en bolsa plastica, en
sacos de fique de 50 kg y rotulados
o etiquetados para su identificacién.

2.

Empacado del grano seco en costales de fique (1)

Almacenamiento

Almacenar (sobre estibas) en un lugar seco y ventilado, en condiciones de humedad
relativa del 65 al 70 %, donde no se contamine con sustancias y olores extrafios como
combustibles, insumos agropecuarios, humo, y otros elementos que afecten la calidad
del cacao, para su posterior transporte y comercializacion.

3. Criterios de empacado y almacenamiento del grano de cacao

e El grano debe ser empacado en bolsa plastica y costal de fibra natural (fique)
limpios de 50 kg para garantizar la calidad del grano y adecuado manejo.

e Codificacion (Stiker) de los bultos o lote seguin corresponda, sea que provenga de
las fincas o de la central de beneficio para ser transportados al centro de acopio o
destino final.

e Almacenar en un lugar seguro, ventilado, fresco y seco.

e Evitar almacenar en lugares demasiado humedos, con presencia de animales
(Roedores, insectos, etc).

e No almacenar con sustancias extrafias tales como insumos agropecuarios,
combustibles, o presencia de humo o vapores de otros procesos.

e Almacenar sobre estibas de madera o plasticas y separar los arrumes de las
paredes.

e Almacenar por periodos cortos no mayores a 15 dias para su comercializacién.

e Transportar en vehiculos adecuados para evitar el pisoteo y contaminaciéon por
sustancias extrafias hasta el sitio final de su comercializacién.

e Registrar informacion en los formatos asignados para esta labor, para su revisién y
analisis.
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Empacado del grano en bolsa plastica y saco de
fique para garantizar la calidad del producto. (2) (3)

Etiquetado y almacenamiento del grano seco
de cacao sobre estibas. (2) (3)

Tab 1: Empaque de cacao (2) (3)

NUMERO NUEVO LOTE
CODIGO KG CACAO
KG CACAO EMAPQUES MEZCLA EMPAQUE
LOTE (50 KG) INCOMPLETOS (a)
01320001 780 15.6 30 01420001
02320002 770 15.4 20 02420002

4. Transporte y comercializacion

Finalmente los lotes de cacao que han sido empacados y debidamente codificados, son
cargados en vehiculos o contenedores, estos deben estar en buenas condiciones, evitando
el pisoteo de animales o personas, y no mezclar con sustancias extrafias para evitar la
contaminacién del grano de cacao y afectar la calidad del producto que serd transportado

para su comercializacién.

Cargue de sacos etiquetados para ser

transportados (2) (3)

Transporte del grano de cacao para ser
comercializado (2) (3)
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Tab 2: Transporte y Comercializacion (2) (3)

NUMERO DE SACOS
CLIENTE CODIGO LOTE (50 KG)
CASA LUKER 01320001 16
NACIONAL DE CHOCOLATES 02320002 15

5. Informe del laboratorio de calidad (Evaluacion Fisica, sensorial y cadmio)

Cuando ya esté completamente listo el lote de cacao seco que provienen de las fincas o la
central de beneficio, las muestras de cacao seco se remiten al laboratorio de calidad para
realizar la evaluacion fisica, sensorial y de cadmio.

Este resultado nos permite determinar con exactitud variables relacionadas con la calidad
de los granos beneficiados, determinar el perfil sensorial de la muestra y determinar el
nivel de cadmio del lote.

En el caso que los resultados fisicos, sensoriales o de cadmio no cumplan con las
expectativas del cliente, se debe continuar ajustando los procesos hasta llegar al punto
ideal segun el mercado.

Los niveles de cadmio debe ser menores de 3 mg/kg, en caso que el resultado este por
encima de este valor, se puede realizar la mezcla con un nuevo lote hasta lograr los
valores deseados para su comercializacion, igualmente realizar el analisis fisico y sensorial
de esta nueva muestra.

Los resultados de estas evaluaciones se anexan como soporte para garantizar la
trazabilidad del producto comercializado. (3)

Tab 3: Andlisis laboratorio (2) (3)

FECHA MUESTRA FECHA MUESTRA FECHA MUESTRA RESULTADOS
CODIGO LOTE CADMIO
ANALISIS FISICO | ANALISIS SENSORIAL | ANALISIS CADMIO

Mg/Kg
01320001 06/06/2020 10/06/2020 10/06/2020 0.25
02320002 07/06/2020 10/06/2020 10/06/2020 0.18
RED CACAOTERA Carrera 162 #77-11 Oficina 202 Tel. + 571 6456832
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6. Clasificacion del grano de cacao — Norma técnica 1252

Objetivo

Esta norma tiene por objeto establecer la clasificacion y los requisitos que debe cumplir el
cacao en grano, destinado a la industrializaciéon para consumo humano.

Requisitos generales

v El cacao en grano debe estar adecuadamente fermentado, seco, exento de olores
extrafios, libre de infestacion por insectos, libres de granos multiples y almendras

partidas.

v" El cacao en grano debe tener un tamafio uniforme, solo un 12% de los granos puede

desviarse un 33% del peso promedio.

Requisitos especificos

Pardmetros técnicos referidos en la Norma Técnica Colombia 1252 (lcontec) para

calidad del grano de cacao.

Tab 4: Requisitos especificos para compra de grano cacao - NTC 1252

NORMA TECNICA COLOMBIANA 1252 - CALIDAD DEL GRANO CACAO

REQUISITO PREMIUM | CORRIENTE |PASILLA

Contenido Humedad en % (m/m), maximo 7 7 7
Contenido de Impurezas en % (m/m), maximo 0 0.3 0.5
Grano con moho interno en %, maximo 2 2 3
Granos dafiados por insectos y/o germinado %, maximo 1 2 2
Contenido de pasilla en %, maximo 1 2 N.A
Contenido de almendra en % (m/m), maximo N.A N.A 40-60
Masa (peso) de gramos de 100 granos >120 105-119 40
Granos bien fermentados en % >75 >65 >60
Granos insuficientemente fermentados en % <25 <35 <40
Granos pizarrosos <1 <3 <3
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Tab 5: Resultados de la evaluacion fisica (2) (3)

Encxn{\
UR
- ;
EVALUACION DE CALIDAD DE CACAO SECO EN GRANO (V.4.2016)
FECHA DE EVALUACION: 02/06/2020 MUNICIPIO: SANTA ROSA SUR
ASOCIACION: APROCASUR-ASOCALIMA CORREGIMIENTO/VEREDA NUCLEO SAN ISIDRO
NOMBRE PRODUCTOR: L-01120001 EVALUADOR: EDGAR H. ALFONSO YEISON
OJEDA
1. Descripcion General
Muestra Criterio Valor de Referencia Concepto
Tipica a Cacao=T
Aroma de la muestra: . T
Atipica= A
Muestra de 1.000 gr. -
Apariencia externa de la muestra: Homogénea=H H
pa : No Homogénea= NH
2. Residuos y material extrafio
Muestra Criterio Valor de Referencia Concepto
C ) , pll tas, hoj t
Contenido residuos (Cacao) (%) ascaras, granos, placentas, hojas u otras 0.03
partes del cacao.
| -
Granos aplanados o partidos (pasilla) Gran_os p anos que no permiten su corte 0.05
Separacion manual en la muestra longitudinal.
restante, medicién en pesoy % ) . . Piedras, madera, hojas, granos de suelo y
Contenido materias extrafias (%) R X 0
expresado sobbre la muestra de materiales no propios del cacao
1.000 gr.
Restos de Insectos (%) Partes de insectos enteros, vivos o muertos. 0
Dos o mds granos que se encuentran
Granos Pegados (%) 0.04
fuertemente pegados.
3. Humedad e indice de grano
1 2 3 Promedio
3 su.bmuestras,. F_)?So segun el Contenido de humedad % (m/m) 8.3 8.1 8.5 8.3
equipo de medicion
3 submuestras, cada una de 100 Indice de grano (peso en gramos de 100 116 118 120 118.00
granos gramos)
4. Evaluacion sobre corte de granos enteros
1
Granos sin fermentar, violetas (%) 36
Granos sobre fermentados (%) 0
Granos dafiados por insectos (%) (1]
Granos germinados (%) 0
Prueba de corte de 100 granos  |Granos mohosos (%) 2
expresado en % Granos pizarrosos (%) 2
Granos con manchas blancas (%) 0
Completamente fermentados (%) 18
Parcialmente fermentados (%) 42
Suma (debe ser 100%) 100
% de fermentacion total (suma de los promedios de completa y parcialmente fermentados): 60
% de granos no deseados (100% - % fermentacion total) 40
Observaciones
1. PESO MUESTRA 1.000 GR - MEZCLA CACAO CLONADO
2. TIEMPO RECOMENDADO DE TOSTION 20 A 25 MINUTOS
3. MUESTRA CON GRANOS VIOLETAS, PLANOS, PEGADOS, MOHO Y PIZARROSOS.
4. SE RECOMIENDA MEJORAR LOS PROCESOS DE COSECHA Y POSCOSECHA (FERMENTACION Y SECADO)
>
edeas Heran Hllorc
EDGAR HERNAN ALFONSO MORALES
TECNICO CALIDAD CACAO
RED CACAOTERA Carrera 162 #77-11 Oficina 202 Tel. + 571 6456832
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Tab 6: Resultados de la evaluacion sensorial. (2) (3)
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RESULTADOS EVALUACION SENSORIAL DECACAO
LABORATORIO APROCASUR - SANTA ROSA DEL SUR

Método adaptado de:

EVALUACION N° L-01120001
ORIGEN DE LA MUESTRA CENTRO ACOPIO APROCASUR ORGANIZACION APROCASUR -ASOCALIMA
IDENTIFICACION L-01120001 MUNICIPIO/DEPARTAMENTO SANTA ROSA DEL SUR - BOL
VARIEDAD CLONADO CORREGIMIENTO/VEREDA NUCLEO SAN ISIDRO
FECHA DE EVALUACION 05-jun-20 LIDER DE PANEL EDGAR ALFONSO
SABORES BASICOS Maximo Puntaje PUNTAJE
AROMA 10 4
ACIDEZ 10 2
AMARGOR 10 5
ASTRINGENCIA 10 3
AUSENCIA DE DEFECTOS 20 5
7 INTENSIDAD Y CALIDAD (La L. :
SABORES ESPECIFICOS . . Maximo puntaje PUNTAJE
sumatoria maximo 20 puntos)
COCOA/CACAO 1
DULCE 0.5
NUEZ 0
FRUTAS SECAS 0
FRUTAS FRESCAS 0 x2 >
FLORAL 0.5
ESPECIES 0.5
OTROS 0
POSGUSTOY CATADOR Maximo PUNTAJE
POSGUSTO 10 3
PUNTOS DEL CATADOR 10 3
DESCRIPCION GENERAL PUNTAJETOTAL 30 Maximo 100

GUIADECATACION PARA ANALISIS SENSORIAL DECACAO. Proyecto de CooperativasUSAID-Equal Exchange-TCHO, Version 2018

NOTAS SUAVES A CACAO, PICANTE FUERTE DESAGRADABLE, SABOR A MOHO, TIERRA, ACIDEZ MARCADA Y ASTRINGENCIA MEDIA

CLASIFICADA: C
AROMA
PUNTOS DEL..49 ACIDEZ
POSGUSTO 18 AMARGOR
17
16
OTROS g ASTRINGENCIA
pii
ESPECIES 1% AUSENCIA DE...
)
FLORAL COCOA/CAC... é)lfa/ “‘VI{C{]A/Z/[ // /% oy
EDGAR HERNAN ALFONSO MORALES
FRUTAS... DULCE
FRUTAS SECAS NUEZ TECNICO DE CALIDAD CACAO

Sistemade evaluacionde calidad de cacao, Laboratorio de Calidad de Cacaoy Café, Instituto Nacional de InvestigacionesAgropecuarias, Ecuador
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Tab 7: Resultados de la evaluacion fisica, sensorial y cadmio. (2) (3)

' INFORME DE RESULTADOS
A@Jr » m@m,m . &A@, it AREA DE ANALISIS DE MATERIAL
VEGETAL
IN° Informe | |17286-V1-2020 | IN° Laboratorio | |AMV-08612-2020
Informacion del Cliente

| FUNDACION SUIZA DE COOPERACION
| SWISSCONTAC

[ FUNDACION SUIZA DE COOPERACION
| swissconTac
| FUNDACION SUIZA DE COOPERACION
| swissconTAc
| 18-06-2020 | 07-07-2020

Informacion de la Muestra Enviada por el Cllente

miguelange.hernandez@swisscontac.org

| cacao- 1CS95,CC051,IMC67

SANTAROSA- | oo 1siDRO
ANALISIS FISICOQUIMICO
v'.."- E{ i6n/sigla | Resultad: : UII'J = = e '» v ."
Cadmio Cd 0.196 ma/kg EAM HNO3: H202 Milestone / ICP OES / EPA 6010D
N.R.No registra / NA. NoAplu:alSln ion | N.S. No Sumini /NDNo
NINGUNO D 1 MVH 50n Via Himeda / M.I. Muestra Insuficiente
EAAEspeamsmpadeAbsaumAmmlEAAEspewoseopudeEmsm

---- Fin del Reporte de Resultados Analiticos —--

Autorizado por: Revisado por:

-feusa &\ C. Cocco'r- ?—‘G—tb()/(}j

Paola Diaz

Teresa Cocco
Subgerencia Técnica - Quimica - PQ 2155 Coordinador de Ares-Quimica-PQ 3257

---- Fin del Informe ----

Notas:

1.8 Informe registra fielment de Ias variables solcitadas por el cliente y comesponden exclusivamente 3 13 muestra enviada y analizada en 135 fechas indicadas.

2ammmmueﬁamwummw LAS LABORATORIOS SAS.

3. B presante informe no puede ser reproducido 0 totaimente, salvo autorizacon expresa por parte ded laboralorc AGRILAS SAS. ey

dumne e 05 entre Ia fecha de Ingreso y |a facha de emision del Informe de resul
e e BT S S T o e o e e,

miwmm

6. En el caso de analsls subcontratados, AGRILAB LABCRATORIOS SA.S. es responsable frente al cliente del trabajo reallzado por el subcontratista, siempre y cuando este halla sido

aprobado y contratado por e laboratorio y aceptado por el cllente.

7. La verficacion de resultados mediante ens3yos de Iaboratorio, se realizara madmo 15 dias hables kuego de emitkio e presente Informe de resuiiados, slempre y cuando I3s condiciones de

estabiioad el mmammpenmm reproducibiidad.
8. Enngu Interes3dos en a S3tstacian de NUesHos clientes. Para CONOCEr SUS Quejas, (PQRS) s0bre 105 resultacos EmIdos Y0 108 Senvicios
el siguiente comeo €0, por favor MMJMQMMymgmlemm

CIENCIA Y TECNOLOGIA AL SERVICIO DEL SECTOR AGRICOLA E INDUSTRIAL
mhnamm—umoﬁ,oc PBX: 745 4697 - 223 1999
Pars quefas, ¥ Sug: &l E-mail: b.com.co

Pagina 1de 1 Informe N°®  17286-V1-2020
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Resumen vy lista de chequeo

L | Empaque el grano seco de cacao en bolsas pldsticas y sacos de fique limpios, con
un peso maximo de 50 kg.

% Etiquetar y codificar cada uno de los sacos de acuerdo al tipo de lotes o
clasificacidn realizada.

& Almacenar sobre estibas en un lugar fresco, seco, seguro, limpio y libre de
animales.

& No almacenar con sustancias o productos contaminantes.

&l Transportar en vehiculos idéneos y evitar el pisoteo de animales o personas y
mezclas con sustancias contaminantes.

% Realizar prueba de laboratorio de calidad al grano de cacao — Evaluacion fisica,
sensorial y cadmio.

8 Llevar registros de las actividades y posterior analisis y seguimiento de la
informacién.

% Haga un buen uso del recurso econémico adquirido por la venta de su producto,
invierta en su unidad productiva y en el mejoramiento de la calidad de vida de su
familia. (3)
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