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Apoyo técnico para la agregacion de valor en la cadena del cacao
Programa Colombia mas Competitiva (C+C)

PRODUCTO No. 5

Entregable Descripcion Fecha del
entregable
No. 1 Entrega y aprobacion de Plan(es) de trabajo que incluya el cronograma detallado Mes 1
de actividades y entregables.
No. 2 Un (1) documento con la linea base sobre los procesos de produccion, cosecha y Mes 3

postcosecha de los actores de la cadena vinculada al proyecto. Incluye analisis
correspondiente. (resultado de actividad 1.1)

No. 3 Disefio de Cuatro (4) protocolos técnicos, (uno (1) para cada una de las regiones Mes 3
identificadas en el marco del Programa C+C), de acuerdo con los requerimientos
de la demanda de mercado. (Resultado de la actividad 1.2)

No. 4 Un informe sobre la implementacién de protocolos técnicos en cada una de las Mes 7
regiones contempladas en el programa C+C (Resultado de la actividad 2.4)
No. 5 Un documento con los resultados de las jornadas de divulgacion sobre los Octubre 2024

resultados técnicos del proyecto. Minimo 4 jornadas de divulgacién por cada
region priorizada por el programa C+C (Resultado de actividad 3.1)
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OBJETIVO GENERAL

Disefar y/o ajustar los procesos de produccién y transformacién de cacao y
productos semielaborados mediante el desarrollo e implementacion de protocolos
de produccion y calidad*, de acuerdo con los requerimientos de la demanda
internacional, con el proposito de mejorar la rentabilidad de los actores de la cadena

productiva en las zonas de intervencion priorizadas por el Programa C+C.

Objetivos especificos

(OE1)

(OE2)

(OE3)

Construccion del componente
técnico de produccion,
postcosecha y transformacion
de Cacao, de acuerdo con los
requerimientos de la demanda
internacional (prioridad al
mercado europeo y/o suizo).

Implementar y validar el
componente técnico
construido, el cual servira de
soporte para la elaboracion
del modelo de negocio y/o
comercializacién de productos
semielaborados de cacao
segun los requerimientos del

Disefiar e implementar una
estrategia de divulgacion de
resultados técnicos que
consolidan el modelo de
negocios de agregacion de
valor de la cadena de cacao

mercado internacional.

Objetivos especificos de producto 5

(OE3)

Disefiar e implementar una estrategia de
divulgacion de resultados técnicos que
consolidan el modelo de negocios de

agregacion de valor de la cadena de cacao.

Meta

Articular la participacion de entidades
relacionadas para conocer la oferta institucional
y evaluar posibilidades de ampliar o ajustar los
mecanismos de apoyo a la implementacion del
modelo de negocios de agregacion de valor en
la cadena del cacao.

3.1

Participar y apoyar el desarrollo de minimo
cuatro (4) jornadas de divulgacion virtuales
y/o presenciales, una por cada una de las
regiones vinculadas al programa C+C sobre
los resultados técnicos del proyecto.

Cra 25#29-02/fundacion@carlotachocolat.com / Girdn - Santander



mailto:fundacion@carlotachocolat.com

Fundacién Carlota

OBJETIVO ESPECIFICO 3.1. DISENAR E IMPLEMENTAR UNA
ESTRATEGIA DE DIVULGACION DE RESULTADOS TECNICOS QUE
CONSOLIDAN EL MODELO DE NEGOCIOS DE AGREGACION DE
VALOR DE LA CADENA DE CACAO.

Realizadas las fases técnicas de postcosecha y de transformacién, medio en el cual
obtenemos la informacién base de los perfiles sensoriales, protocolos de
fermentacioén y retroalimentacion de evaluacién producto terminado, paso seguido
se inicia la creacion de una estrategia de difusion-transferencia de resultados, la
cual es puesta en practica donde se combina experiencia y metodologia aplicada
en cada una de las fases “técnica” y “transformacion”.

Con este modelo se presentara una clara ventaja, ya que permite que se aunen
sensibilidades y conocimientos, se interactue de forma rapida y eficaz entre los
ejecutores, beneficiarios y receptores de la informacién lograda licor de cacao con
perfiles sensoriales. No basta con realizar un proceso técnico y de transformacion,
sino también es necesario compartir esos resultados con el publico en general

Por medio de la estrategia de divulgacion se pretenden utilizar vias de comunicacion
al alcance de las organizaciones de productores, transformadores, entidades
educativas y apoyos de cooperacion, aumentando y escalando el resultado del
producto semielaborado “Licor de Cacao”. Para esto, se realizaron los siguientes
pasos:

A

Medios y/o piezas de comunicacion

Identificar la audiencia sobre la cual se
socializaran los resultados

Elaboracién de documento de resultados
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1. Elaboracion de documentos de resultados

En el marco de la consultoria se desarrolla la elaboracion de piezas de comunicacion,
informe de resultados por cada departamento/area atendida, los cuales son
transmitidos a las participantes en las actividades técnicas, de transformacién y
entidades del territorio. Resaltando los resultados obtenidos y las recomendaciones

presentadas; proceso en el cual se obtiene:

O—0 —/0 —0

Siete (7)
Protocolos de
postcosecha

definidos

Dieciséis (16)

Protocolos de

postcosecha
realizados

El proceso metodologico aplicado es
Tedrico — Practico, en jornadas grupales,
priorizando la seleccion de los
participantes:

En el modelo técnico: Proceso se
realizd en campo en centros de
beneficio de las asociaciones de
productores.

En el modelo transformacion:
Proceso se realizdO en sede
fabricas de chocolate.

En el perfil sensorial: Proceso se
realiz6 en sede de consultor
Fundacién Carlota.
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Tres (3)
Curvas de tueste
establecidas

Cinco (5)
Licores de cacao
transformados
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1.1. Trazabilidad de los procesos para elaboracion de muestras

Como medio de identificacion del muestreo realizado se toma la base de datos de
productores que participan con entrega de cacao en fruto fresco, para la elaboracién
de micro lotes de postcosecha, obteniendo lo siguientes resultados:

@ ¥

57 productores o 3 modelos de
9 municipios
en procesos de . postcosecha
caracterizados
postcosecha para muestreos

1 Mezcla general

170 ha aprox.
' : 20 veredas 1 Mezclade2a3
Area cubierta . _
caracterizadas variedades.
para muestreos

1 Un solo productor

Anexo 23 Trazabilidad de Santander Anexo 24 Trazabilidad de Huila
Anexo 25 Trazabilidad de Tolima Anexo 26 Trazabilidad de Antioquia

1.2. Creacion de fichas técnicas de muestras de licor de cacao

En paso seguido se realiza resumen de resultados mas relevantes de los protocolos
y procesos de postcosecha, con la identificacion de los muestreos con dato
sensorial, bromatolégico y de elementos pesados.

Fichas técnicas Fichas técnicas Fichas técnicas Fichas técnicas
Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Junio Septiembre Octubre Octubre
Anexo 5 Anexo 6 Anexo 27 Anexo 35

De todos los muestreos se seleccion6 una (1) muestra por asociacion, la cual es
llevada a fabrica para su proceso de transformacién y validacion de perfil sensorial. ]
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Con los procesos realizados se presentaron las siguientes piezas de informacion en proceso técnico de postcosecha:

Departamento SANTANDER CORDOBA ANTIOQUIA TOLIMA HUILA
Organizacioén Rios de Asoprodema Asocaval Asopep Asocamelias Corcacao  Aprocalg
Chocolate,
Asoacasamp,
Productor de
San Vicente
Protoc. postcosecha 1 1 1 1 1
Analisis de laboratorio Anexo 7 Anexo 22 Anexo 20 Anexo 10 Anexo 11 Anexo 19
Anexo 8 Anexo 14
Anexo 21
Fichas técnicas - Anexo 5 Anexo 5 Anexo 5 Anexo 5 Anexo 5 Anexo 5
Piezas Anexo 6 Anexo 6 Anexo 6 Anexo 27
Anexo 27 Anexo 27 Anexo 27
Curvas de tueste FC Micro-lote FC Micro-lote FC Micro-lote FC Micro-lote  FC Micro-lote FC Micro-lote FC Micro-lote

Con los procesos realizados se presentaron las siguientes piezas de informacion en proceso técnico de transformacion:

Fabrica de chocolate FyM Chocolate Colombia Gironés
Origenes transformados Tolima Antioquiay Santander Huila
Curva de tueste 1 2 1
Protocolo de producto terminado Licorde Licor de cacao Licor de cacao
cacao
Analisis de laboratorio Anexo 12 Anexo 28 Anexo 13
Anexo 18 Anexo 16
Anexo 17
Anexo - pieza ficha técnica Anexo 35 Anexo 35 Anexo 35
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1.3. Retroalimentacion de muestras de licor de cacao con perfiles sensoriales

Los procesos de muestreos de licor de cacao para su validacién y ajustes por regla
general se deben realizar con un patron-muestra del cliente; proceso que se realizd
unicamente con protocolos y referencias de Fundacién Carlota para su validacién,
en razon a que no se contd con un patrén del cliente.

Proceso que obtiene una informacion de la siguiente forma:

El muestreo No. 1: Solo se realizd retroalimentacién con 2 clientes que
visitaron el pais y se contd con un espacio de cata para conocer el concepto,
pero no sé recibié perfil y/o ficha de producto licor que busca el cliente.

El muestreo No. 2: No se realizé retroalimentacidn con los clientes y se recibe
planilla de calificacién, donde se evidencia que no hay coherencia en los
resultados, ya que fueron evaluados con la planilla COEX, pero vemos que
los evaluadores no tienen conocimiento de los procedimiento y concepto para
el manejo y diligenciamiento de la planilla. Se recibe informacion, pero tiene
validacién para ser tomada en cuenta con retroalimentacion.

Muestra de licor de cacao de las fabricas: No se recibe informacion de
retroalimentacion de muestras de licor de cacao elaboradas por las fabricas
de chocolate.

Muestreo No.1, No. 2 y No. 4 fabricas: Se realiza reuniéon con un cliente en
linea, pero se evidencia que hay confusion en el cliente Susy Santini con el
muestreo recibido por lo cual la validacion no presenté resultado.

Registro de reunién con cliente Susi Santini

Anexo No. 29 —Informacidn de retroalimentacidn recibida.
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2. Divulgacion de resultados
Una vez obtenidos los resultados, se presenta metodologia de divulgacion en

articulacion con la consultora EEQ:

9 municipios
participantes =

7 Asociaciones

— « de productores —

3 camaras de
comercio

1 universidad

4 representantes
del sector privado

Espacio de
preguntasy
observaciones

d

Actividad de
cata paso a paso

Cuatro (5)
jornadas de

entrega de

resultados

Entrega de insumo -
Licor de cacao
realizado por

de forma , | fabricas como

practica

referencia para
calibracién

' | resultados

V4

Manejo de
leguaje claro

/ . 7
Presentacion

grafica de

Anexos No.1 al No.4

Alcance de divulgacion de resultados:

Asociaciones
2

Instituciones
2

Sector Privado

-Empresas Exportadoras

-Camara de comercio de Ibagué,
Honday Barrancabermeja
- Universidad de Huila
-Agrosavia de Tolima

-Asociaciones de
- Chocolateros

productores de cacao

Anexo 31 Jornada en Huila
Anexo 33 Jornada en Santander

Anexo 30 Jornada en Tolima
Anexo 32 Jornada en Antioquia
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Registro fotografico de jornadas de divulgacion

FICCA - Huila

Tolima

Huila

Antioquia

Santander
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RETOS y DIFICULTADES

Durante el proceso de ejecucidon y programacion de plan de trabajo se presentan
ajustes para cumplimiento de productos:

Fase de procesos ' Reto yl/o dificultad.

Perfil sensorial

Se continué con ausencia de comunicacion por
parte de la empresa consultora EEQ sobre la
retroalimentacion de las muestras entregadas a los
clientes.

Se continu6 con el desconocimiento de la
informacion de los clientes en el mercado
internacional, se manifiestan que son 7 y hasta la
fecha solo conocemos de 2 que fueron los que
asistieron a vista comercial en Colombia.

Realizaron un piloto comercial, sin esperar la
entrega de resultados de laboratorio de las
muestras, lo cual conllevo a que negociaron un lote
de 150kg de cacao de Girones sin verificacion inicial
con la parte técnica, cuyo lote en resultados de
elementos pesados presentd 2.2 ppm lo cual esta
por fuera de lo permitido por la norma para la
comunidad europea. No solo realizan negociacién
sino también ocultan la informacion sensorial que el
cliente dio a las muestras recibidas y ocultaron el
nombre del cliente. Por lo cual estas decisiones que
realiza EEQ continuaron obstruyendo el proceso
técnico de la consultora Fundacion Carlota.

Att,

Maria del Pilar Gomez Lépez
Direccién de proyectos.
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