4 UNIVERSIDAD
NACIONAL
DE SAN MARTIN

Repositorio Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Acceso Abierto TARAPOTO - PERU

=
=
=
m
X
&
=]
D
o

SAN MARTIN

4YACIONAL SV

(cc) ®

N/ BY

Esta obra estda bajo una

Licencia Creative Commons

Atribucion - 4.0 Internacional (CC BY 4,0)

Vea una copia de esta licencia en
https://creativecommons.org/licences/by/4.0/deed.es

Obra publicada con autorizacién del autor



S0
= SBAPD -

=| ok -

[ (= o .

Z| ok |= FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

0 [y, el | = ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
3 WS |5

HACIONAL S

Trabajo de suficiencia profesional

Implementacion de buenas practicas de
almacenamiento en acopio de granos de cacao -
provincia de El Dorado

Para optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial

Autor:

Orestes Fasanando Bardales
https://orcid.org/0009-0001-3981-2896

Asesor:

Ing. Dr. Arbel Déavila Rivera
https://orcid.org/0000-0002-3175-0942

Tarapoto, Peru
2025


https://orcid.org/0009-0001-3981-2896
https://orcid.org/0000-0002-3175-0942
https://orcid.org/0000-0003-0376-7330

FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

QHOISHAAINA

Trabajo de suficiencia profesional

Implementacion de buenas practicas de
almacenamiento en acopio de granos de cacao -
provincia de El Dorado

Para optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial

Autor:
Orestes Fasanando Bardales

Sustentado y aprobado el 02 de diciembre del 2025, ante el honorable jurado:

ol % ‘e,

Presidente de Jurado mrlo de Jurado
Ing. Dr. Enrique Navarro Ramirez Ing. M.Sc. Angel Chavez Salazar
Al
' : - \Ases6r
Ing. Mg. Merlm Del Agunla Hidalgo Ing. Dr. Arbel Davila Rivera

Tarapoto, Peru

2025



A FACULTAD DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL

Qk UNIVERSIDRD NACIONAL
%7/ & DESAN MARTIN

Srcionm

UGN -

2

4

ACTA DE SUSTENTACION DE TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL CONDUCENTE
A GRADOS Y TITULOS N° 033-2025

Jurado reccz\ocldo con Resolucién N® 306-2025-UNSM/FIAI-CF.

A las’.’..f...l.. horas del dia dos de diciembre del 2025, en el auditorio de la Facultad de Ingenieria
Agroindustrial - Ciudad Universitaria, inicié el acto publico de sustentacién del trabajo de
suficiencia profesional “Implementaclén de buenas practicas de almacenamiento en acopio
de granos de cacao - provincla de El Dorado.” para optar el titulo profesional de INGENIERO
AGROINDUSTRIAL, presentado por el Bach. ORESTES FASANANDO BARDALES.

_Instalada la Mesa Directiva conformada por el Ing. Dr. Enrique Navarro Ramirez (presidente del
jurado), Ing. M. Sc. Angel Chavez Salazar (secretario), Ing. Mg. Merlin del Aguila Hidalgo
(vocal), acompariado por el Ing. Dr. Arbel Dévila Rivera (asesor); el presidente del jurado dirigié

brevemente unas palabras y a continuacién el secretario dio lectura a la Resolucién N° 306-2025-
UNSM/FIAI-CF.

Seguidamente el autor expuso el trabajo de suficiencia profesional y el jurado evaluador realizé
las preguntas pertinentes, respondidas por el sustentante y eventualmente, con la venia del jurado,
y aclaraciones del asesor.

Una vez terminada la ronda de preguntas, el jurado procedié a deliberar para determinar la
calificacién final, para lo cual dispuso un receso de quince (15) minutos, con participacién del
asesor con voz, pero sin voto; sin la presencia de los sustentantes y otros participantes del acto
publico.

Luego de aplicar los criterios de calificacién con estricta observancia del principio de objetividad y
de acuerdo con los puntajes en escala vigesimal (de 0 a 20), segun el Anexo 4.2 del RG-CT], la
nota de sustentacién otorgada resultante del promedio aritmético de los calificativos emitidos por
cada uno de los miembros del jurado fue &(&. CIL L\ LD ).

B acusntio: conr: &l Adiouo A, el RE-61,.ia. nolh: obilenkla, es?Z [ 0TI/ 0
correspondiente a la calificacion de ({<.Y2UEW<2... Leldo este resultado en presencia de todos
los participantes del acto de sustentacién, el secretario dio lectura a las observaciones
subsanables al trabajo final que el autor debera corregir y alcanzar al jurado en un plazo maximo
de treinta (30) dias calendario.

Se deja constancia que la presente acta se inscribe en el Libro de Sustentaciones Ne 001-2025
de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Firman los integrantes del jurado calificador y el autor del tr‘rba]o de suficiencia profesional en
sefial de conformidad, dando por concluido el acto a las 4%:.2%horas, el mismo dia 02 de
diciembre del 2025.

-
- % Nao
%‘V M
Ing. of & 24». Navarro Rami ng. M. Sc. Angel Chivez Salazar Ing.

Secretario
h.O ndo Bardales
Ing® i a Rivera Bes A
TUDAD UNIVERSITARIA
r. Via Universitaria 3ra. cuadra ~ Morales, Perd "'“?"""""’““'““““-Pe
51(042) 480128 Anexo 2400 https://unsm.edu.pe

—

1



Declaratoria de autenticidad

Orestes Fasanando Bardales, con DNI N°47493434, bachiller de la escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de San Martin, autor
del Trabajo de Suficiencia Profesional titulado: Implementacién de las buenas

practicas de almacenamiento en acopio de granos de cacao, provincia de El
Dorado.

Bajo juramento, afirmo que:
1. La tesis titulada de Suficiencia Profesional es de mi autoria.

2. He cumplido con las normativas internacionales en cuanto a citas y referencias para
las fuentes consultadas.

3. El Trabajo de Suficiencia Profesional titulado no ha sido objeto de plagio.

4. Los datos expuestos en los hallazgos son auténticos, no han sufrido alteraciones ni

copias, por lo que la informacion derivada de este estudio debe ser interpretada
como un aporte a la realidad en estudio.

Por lo expuesto, asumo la responsabilidad de las consecuencias derivadas de mi
accién, sujetAndome a las leyes de nuestro pais y a las regulaciones actuales de la
Universidad Nacional de San Martin.

Tarapoto, 02 de diciembre del 2025.

Orestes Fasanando Bardales
DNI N° 47493434



Ficha de identificacion

Titulo:

Implementacion de las buenas
practicas de almacenamiento en
granos de cacao, provincia de El
Dorado.

Area de investigacion: Sistema de gestion de calidad
y empresarial agroindustrial.

Linea de investigacion: Calidad e inocuidad
alimentaria.

Sublinea de investigacion:

Procesos agroindustriales de la produccion
agropecuaria y forestal de la Region San Matrtin.

Tipo de investigacion:

Bésica O, Aplicada O, Desarrollo experimental

Autor:
Orestes Fasanando Bardales

Facultad de Ingenieria Agroindustrial

Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
https://orcid.org/0009-0001-3981-2896

Asesor:
Dr. Ing. Arbel Dévila Rivera

Dependencialocal de soporte:

Facultad de Ingenieria Agroindustrial

Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.
https://orcid.org/0000-0002-3175-0942



https://orcid.org/0009
https://orcid.org/0009
https://orcid.org/0009-0001-3981-2896
https://orcid.org/0009-0001-3981-2896
https://orcid.org/0009-0001-6128-8330
https://orcid.org/0000-0002-3175-0942

Dedicatoria

A Dios por guiarme y darme la fortaleza durante
este proceso de trabajo, esfuerzo y conocimiento
impartido, para convertirme en un gran

profesional y mejor persona.

A mi querida madre Edith Bardales Cérdova,
quien con su sacrificio demostr6 su amor y
ayuda incondicional que a pesar de las
dificultades adversas de la vida nunca dejo de
creer en mi, ensefiandome que todo sacrificio

tiene su recompensa.

A mis queridos hijos, Jhonatan y kaela, por ser
el motor y motivo de seguir culminando etapas.

A mi compafiera de vida Sheyla por su
compresion y paciencia durante este proceso que
con su carifio hace que los momentos dificiles

sean mas armonioso.

Orestes Fasanando Bardales



Agradecimientos

Agradezco infinitamente a Dios, por
permitir que ésta etapa de mis

estudios culmine en una realidad.

A todos los docentes de mi querida
facultad de Ingenieria Agroindustrial,
por brindarme las herramientas
necesarias a través de sus
ensefanzas que fueron fundamental
en nuestra formacion académica,
especialmente al Ing. Dr. Arbel
Davila Rivera que a través de sus
consejos y asesoramiento pudimos

concluir este presente trabajo.

A mi madre especialmente del enorme
sacrificio que demostré durante todo este afo
de estudio decirle que no hay palabra alguna
para estar mas orgulloso de su valentia y
coraje en este camino de mi formacion
profesional; como también a mi familia y
seres queridos que  siempre me apoyaron
incondicionalmente alentandome a culminar

mis metas.



indice general

FICha 0 I0ENTIICACION .........veceeeeeeeeee oo 6
[DL=To [[or ] (o] 1= WP TP R TP PPPPPPPPON 7
W Yo |- Lo [=Tod 10 01 =T 0| (o TP 8
[ Yo [ToT=Yo T=Y A=Y 2= TR 9
INICE @ tADIAS .......vevvveeeeieee ettt ettt ena, 12
INCICE 0B FIQUIAS ......cveeeeeeeeeeee ettt ettt ettt 13
RESUMEN ..ottt e et et e e e e e et e e e e e att e e e reettn s eeeeetbnaeeeeenes 14
AB ST RACT <ttt ettt e e e e e e e e eeanraaaa 15
CAPITULO | INTRODUCCION A LA INVESTIGACION ......coovivviieieieieeieeeceeeee s 16
1.1, ODBJELIVO GENEIAL......oiiiiiiiiieieee ettt 17
1.1.1.  ODjetivo €SPECITICOS. .. .iiieiiiiiiiiiii et 17
CAPITULO Il MARCO TEORICO .......oooiiieceeceeceee ettt 18
2.1. El cacao (Theobroma Cacao L.) ........ccooueiiiiiiiiiiiii e 18
2.2. Clasificacion comercial del CaCA0 .............ccuuriiiiiiiiiiiiiiiicce e 18
2.2.1. Cacao convencional, basico, bulk, comin o normal ............ccovveiviiiiiiiinnns 18
2.2.2. FINO O A€ AIOMI@....ciiiiiiiiiiiiieeeeiiti et e e e e ettt e e e ettt e e e e e r e e e e e reeeeeeas 18
2.3. 6 COMO SECAr €l CACAD? .....ceviiiiiiiei et 19
PRG0S T=Tox- To [o o (=1 I o7 Tox- Lo S OO PPPPPPPPP 19
2.3.2. Finalizacion del secado y acondicionamiento ...........ccccuevvriiiiieiiieieeeieeeeeeenss 19

2.4. Caracteristicas del grano de CACAO..........ccuvviiiieeiiiiiiiiie e 20
2.5. Limpieza, empaque Y alMacCEN@€.........ccuuueiieriiiriiiieeeeiiiieeeeeerns e e e eenn e e e e eannnnes 20
2.6. Control de plagas en labodega ..........ccccuviiiiiiiiiiii e 21
A A N = 7 010 ] = 21
2.8. Actividades previas al almacenamiento de granos ...........ccccceeevveevevie e eeeeennnnn. 21
2.8.1. Mantenimiento preventivo Y COIMTECTIVO .......uvuvuieiiiiiieeeeeieeeeeeen e 22

2.8.2. Patios de maniobra y barda perimetral del centro de almacenamiento ...... 22



10

2.9. Estrategias para la aplicacion de la Norma NTP-ISO 2451:2018 para los granos

de cacao. Requisitos y especificaciones de calidad. Edicion 52....................ccoo. 23
2.10. ¢ Cual es la diferencia entre grano y semilla? .............ccoovvevvviiiiiicen e, 23
2.11. Principales fuentes de impurezas en almendras de Cacao .................ccee..e.. 23
2.11.1. Residuos de plagUiCidas.......ccooiiieeeeiiiieeiece s a e 23
2.10.2. BACKEIIAS ...uuuueieiiiiiiieeeeee ettt ettt et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeas 23
2.10.3. INFESLACION ...ttt 24
2.11.4. MALerias EXIraNas. ......uuuueeeiiiiiiiiiieeeeee e 24
2.11.5. MetaleS PESAUOS ......cuueiiiiiiiiiiiiiiie e e 24
2.11.6. ACEITES MINEIAIES ...t 24
2.12. Importancia y buenas practicas de almacenamiento de grano...................... 25
2.13. DEFINICIONES .....euiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e eeeeas 25
CAPITULO Il MATERIALES Y METODOS ....cveoviiieiieeteete et 27
3.1. Ambito y condiciones de la iNVeStigacCion .............c.ccvoveveevreceeieeeieeeeeeeeeeene, 27
3.1.1. Contexto de a iNVeSHIGaCION .........ccoeviiiiiiiiiiiiii e 27
3.1.2.  LUQAr d€ ©JECUCION ..eeeeiiiiiiiiieeeee e a e e e as 29

3.2. Procedimientos de 1a iINVestigacion .............coooieieiiiiiiiiiiiiieeeeee e 29
3.2. 1. MALEIIAIES ... 29
3.2.2. EQUIPOS ..ottt a e 29
3.2.3. Metodologia del trabajo Desarrollado en la empresa............cccccvvvvvenneee. 31
CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSIONES .......c.ccvitieieitecteeeeeeeeeeee e 34

4.1. Diagnéstico de la situacion inicial de la empresa en cuanto al cumplimiento de

las buenas préacticas de almacenamiento BPA ..............viiiiiiiiiii e 34

4.2. Procesos fundamentales de inspeccion, muestreo y registro en el acopio que

garantizan la calidad del grano de Cacao...........ccccccvveiiiiiiieceeececee e, 35

4.3. Buenas précticas de almacenamiento que se adaptan a las condiciones

locales Yy SON SOSIENIDIES ..o e 36
CONCLUSIONES ....ooiiieeiicieet ettt e e e e et a e e e s et e e e e e e s antreaeeeeesannsrneeeas 38
RECOMENDACIONES ... ..o e 39

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......coooieieeieeieee ettt 40



ANEXOS ... 47

Anexo 1. Lista de verificacidn de elementos generales elaborada segun lo
establecido en el “Decreto Supremo N°007-98 SA”..........coooiiiiiiiiiiiiiei e, 47

Anexo 2. Actividades de Buenas Practicas de Almacenamiento desarrollados en el

ACOPIO dE gran0oS dE CACAD .......ccceeieiiieeiiiiiiie e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e r e eas 53
ANEXO 3. FOIMAatOS PrOPUESIOS ... ..cciiiiiiiiiiiiiiies ettt 77

Anexo 4. Panel FOLOGIafiCO .......oouuiiiiiiiiiiii e 87



12

indice de tablas

Tabla 1 Caracteristicas del grano de cacao que ha sido fermentado y beneficiado de

9= 1o L] = W o] =Tl r- TSP UPPRTR 20
Tabla 2 Humedad del grano segun lugar de mediCiOn .............cccoovvvvviiiiiiei e, 60
Tabla 3 Granos fermentados (clasificacion INterna) ..........ccccceevviviieieeeiiiiiiieee e 64
Tabla 4 Granos “sin fermentar” (clasificacion interna) ..........ccccccceeece 64
Tabla 5 Granos fermentados (clasificacion para comercio internacional).................... 64

Tabla 6 Recuento de granos para determinar su tamano..............ccccccvcvieeeeiieneeeeeeee, 72



13

indice de figuras

Figura 1 Adulto de polilla Ephestia cautella..............ccoooiiiiiiiiiieee e 24
Figura 2 Organigrama general de la empresa Exportadora Romex. S.A............ccoee.... 28

Figura 3 Diagrama de Flujo del proceso de compra y almacenamiento de granos de

(o= T o7 Lo JR PP UPPRTRPPIN 33
Figura 4 Inspeccion Visual del grano ... 59
Figura 5 Evaluacion del aroma del grano de cacao.............cccoevvvvviviiiiii e e e e, 59
Figura 6 Seccién longitudinal de un grano de cacao (semilla)..............ccoeeeeeiiiiiinnnnnnn, 60
Figura 7 Colores caracteristicos de granos de Cacao............ccccuvvvvvviiiiiieeeeeeeeeeeieiiinnns 60
Figura 8 Variaciones del color café-marrén del grano exterior de cacao..................... 61
Figura 9 Instrumento (guillotina) para prueba de corte............ooovviiiiiiiiiiiieiiiiees 61
Figura 10 Corte de granos y clasificacion segin sus caracteristicas internas............. 62
Figura 11 Granos de cacao bien fermentados ............cccoieiiiiiiiii e 62
Figura 12 Granos de cacao parcialmente fermentados.............ccccvvvriiiiiiiiieiiiiiieeeeeenn. 63
Figura 13 Granos de cacao sin fermentar (violetas y blanquecinos) ...........ccccccceeeeee.. 63
Figura 14 Gran0oS MONOSOS ......uuuu i eeeeeeeee ettt a e e e e e e e e eeeeeeaaaean e e e e eeaeeeeeeeeanennnnns 65
Figura 15 Granos con manchas blancas diferentes a las causadas por mohos.......... 65
FIgUra 16 Gran0S PIZAITOSOS ......uuuuurrrrerieiettttttaeaaeeaaaaaaaaaaaaa s s eerrrreeeaaaaaaeeeas 66
Figura 17 Granos dafad0s POr iINSECLOS..........uuurruuiiiiiiieeeeeeeeeeeetiiis s e s e e e e e eeeeeaeaenennnn 66
Figura 18 Granos dafiados por inSectos 0 iNfeStados ...........cccccvvvriiiiiiiiiiiiiiiiie e 67
Figura 19 Gran0os GermMINAUOS .........uuueiiiiiieieiiiieee e e e e e e e e aaeeeas 67
Figura 20 Tamiz de 5 MM oo e e e e e e e e e eeaeeaaaaas 69
Figura 21 Material resultado del tamizado............cccoeviiiiiiiiii e 69
Figura 22 Granos PlanOS..........uuuuiiiiiii e e e e e e e e et a e e e e e e e e e 70
Figura 23 Materia @Xtrafia ..........uuciiiiiiii e 71
Figura 24 Granos GerMiINAUOS ... ..ccivuruiieeieiiiiieeeeiti s e e eeeets e e e s s et e e e seertneeeeeareaaeeeennns 71
Figura 25 Saco de yute de granos de CACAO ..........ceeviiiiiiieiiiiiiiiiiiiire e e 73
Figura 26 Almacenamiento de sacos de grano semillas de cacao.............ccccceeeeeeeenes 74

Figura 27 Forma de apile de sacos de cacao en transporte.........ccceeeeeeeeeeeeereeeeeeeeennnns 76


file:///G:/0%20-%20DICIEMBRE/0%20-%201-1-%20-%20ENERO/Trab.%20de%20Suficiencia%20Prof.%20-%20Orestes%20Fasanando%20Bardales/Patro%20de%20tesis%202026.docx%23_Toc224246782

14

RESUMEN

Implementacién de las buenas practicas de almacenamiento en granos de cacao,

provincia de El Dorado

El presente informe de suficiencia profesional permite describir las acciones
profesionales desarrolladas por el autor en base a su experiencia profesional que esta
desarrollando en forma consecutiva durante varios afios de desempefio profesional. El
informe de suficiencia profesional se inicia con un diagnéstico y evaluacion de las
buenas practicas de almacenamiento (BPA) en Exportadora Romex S.A., centrado en
la calidad del grano de cacao. Se identifica la importancia de implementar estas
practicas para garantizar la inocuidad y calidad del producto, cumpliendo con normativas
como el Decreto Supremo N°007-98-S.A. La primera seccion del informe analiza la
situacion inicial del almacén, destacando tanto los aspectos positivos como las
deficiencias en infraestructura y procedimientos, incluyendo la necesidad de mejorar el
mantenimiento y la proteccién contra plagas. La segunda seccién se enfoca en las
especificaciones de calidad del grano de cacao durante la compra y recepcion,
subrayando la importancia de seguir las Normas Técnicas Peruanas (NTP) para
asegurar la trazabilidad. Finalmente, se proponen buenas practicas adaptadas a las
condiciones locales, que incluyen la recepcion de granos bien fermentados, la
verificacién de datos para minimizar riesgos de contaminacion, y el mantenimiento de la
humedad por debajo del 7%. Este informe presenta no solo una perspectiva completa
de la situacion actual de las BPA dentro de la compafiia, sino que ademas proporciona
un marco para optimizar constantemente la administracion de la calidad del cacao, lo
gue favorece a Exportadora Romex S.A. en cuanto a competitividad y sostenibilidad en

el mercado.

Palabra clave: contaminacion, mantenimiento, Calidad. Trazabilidad, inocuidad, grano

seco de cacao.
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ABSTRACT

Implementation of good storage practices for cocoa beans, El Dorado province

This professional competence report outlines the professional activities carried out by
the author, drawing on the professional experience he has gained over several
consecutive years of professional practice. The report begins with an analysis and
assessment of good storage practices (GSP) at Exportadora Romex S.A., focusing on
the quality of the cocoa beans. It highlights the importance of implementing these
practices to ensure product safety and quality, in compliance with regulations such as
Supreme Decree No. 007-98-S.A. The first section of the report analyses the initial
situation of the warehouse, highlighting both the positive aspects and the shortcomings
in infrastructure and procedures, including the need to improve maintenance and pest
control. The second section focuses on the quality specifications for cocoa beans during
purchase and reception, emphasising the importance of following the Peruvian Technical
Standards (NTP) to ensure traceability. Finally, good practices adapted to local
conditions are proposed, including the reception of well-fermented beans, the verification
of data to minimise contamination risks, and the maintenance of moisture content below
7%. This report presents not only a comprehensive overview of the current status of
GAPs within the company, but also provides a framework for the continuous optimisation
of cocoa quality management, which benefits Exportadora Romex S.A. in terms of

competitiveness and sustainability in the market.

Keywords: contamination, maintenance, quality, traceability, safety, dry cocoa beans.
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CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

El presente informe de suficiencia profesional aborda el diagnostico y evaluacién de las
buenas practicas de almacenamiento (BPA) en la empresa Exportadora Romex S.A.,
enfocandose en la calidad del grano de cacao. La correcta implementacién de estas
practicas es fundamental para garantizar la inocuidad y calidad del producto final, asi
como para cumplir con las normativas establecidas, como el Decreto Supremo N°007-
98-S.A.

En la primera seccién, se realiza un diagnéstico de la situacion inicial del almacén,
donde se identifican tanto los aspectos positivos como las deficiencias en la
infraestructura y los procedimientos de manejo. Se destaca el cumplimiento de ciertos
requisitos esenciales, como la ubicacion del almacén y la provisiébn de agua potable,
pero también se sefalan areas criticas que requieren atencién, como el mantenimiento

de las instalaciones y la proteccion contra plagas.

En la segunda seccion, se analizan las especificaciones y requisitos de calidad del grano
de cacao durante el proceso de compra y recepcion. Se enfatiza la necesidad de seguir
las Normas Técnicas Peruanas (NTP) para asegurar la trazabilidad y calidad del

producto, asi como la importancia de la verificacion rigurosa en cada etapa del proceso.

En la parte final se desarrolla un conjunto de buenas practicas de almacenamiento que
se adaptan a las condiciones locales, enfocandose en la recepcion de granos bien
fermentados y con baja humedad. La verificacion de datos del vehiculo y del conductor
gue garanticen la trazabilidad del cacao, minimizando el riesgo de recibir productos
contaminados. La calibracion de balanzas y la limpieza de herramientas son esenciales
para mediciones precisas y la correcta disposicion en pallets facilitan la aireacion y el
acceso para inspeccion. Mantener la humedad del cacao por debajo del 7% es vital para
evitar problemas de hongos y asegurar la calidad. Finalmente, un registro detallado de
cada embarque asegura la trazabilidad y el control de calidad del cacao durante el

transporte.

Este informe no solo proporciona una vision integral del estado actual de las BPA en
Exportadora Romex S.A., no solo erige un pilar para la constante optimizacién en la
administracion del cacao, elevando asi la sostenibilidad y la competitividad de la

compafiia en el mercado.

El presente proyecto de acreditacion profesional persigue alcanzar las metas siguientes:
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1.1. Objetivo general
Implementar las buenas practicas de almacenamiento en acopio de granos de Cacao,

en la empresa Exportadora Romex S.A, en la provincia de El Dorado

1.1.1. Objetivo especificos
1. Realizar el diagnostico de la situacion inicial de la empresa en cuanto al
cumplimiento de las buenas practicas de almacenamiento BPA, haciendo uso de

una lista de cotejo, establecido segun el Decreto Supremo N°007-98- S.A

2. Implementa procesos fundamentales de inspeccién, muestreo y registro en el

acopio que garanticen la calidad del grano de cacao.

3. Implementa un conjunto de buenas practicas de almacenamiento que se adapten a

las condiciones locales y sean sostenibles.



18

CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. El cacao (Theobroma cacao L.)

Para Duran (2010) el cacao (Theobroma cacao L.) “es una especie originaria de los
bosques tropicales de América del Sur cuyo centro de origen esté localizado en la regién
comprendida entre las cuencas de los rios Caqueta, Putumayo y Napo; tributarios del

rio Amazonas” (p.48).

Segun MINAGRI (2016) abarca el reino de las esterculiaceas. En 1758, el botanico
sueco Carlos Linneo le otorgd el nombre cientifico Theobroma cacao L., que traduce en

griego: “alimento de los dioses”.

2.2. Clasificacién comercial del cacao

MINAGRI (2016) desde una perspectiva comercial e industrial, en el mercado global
(Organizacion Internacional del Cacao - ICCO), los granos de cacao suelen ser
categorizados en dos categorias principales: el cacao convencional y el cacao fino de
aroma (CFDA).

2.2.1. Cacao convencional, béasico, bulk, comin o normal

Segun el Centro de Comercio Internacional UNCTAD/OMC 2001, equivale entre el 90%
y el 92 % del volumen producido anualmente. “cacao basico” en EEUU, “cacao comun”
en Europa, bulk en ambas regiones (aunque también se refiere al cacao embarcado a
granel sin sacos) y “cacao normal”. El cacao CCN-51 es parte de esta variedad. Una
proporcidn significativa de este cacao se utiliza para producir manteca de cacao, polvo
de cacao y sabores para recetas caseras, asi como en la elaboracién de diversos

alimentos y bebidas instantaneas.

2.2.2. Fino o de aroma

Segun MINAGRI (2016) “el cacao en grano con caracteristicas singulares apreciadas
por su aroma y sabor, que no pueden ser replicadas mediante la utilizacion de otros
tipos de granos, se conoce comunmente en Europa como cacao fino" (p.92). La
denominacién predominante en los Estados Unidos es "cacao de sabor". Esta categoria
de cacao, originaria de las variedades Criolla y Trinitaria, exhibe aromas y sabores que
incluyen notas frutales, florales, de nueces y de malta. Este tipo de cacao se emplea en
la produccion de chocolates negros de categoria gourmet, con el objetivo de conferir a

los productos atributos de aroma y sabor distintivos. Se caracteriza por granos de
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notable apariencia, con un color achocolatado cuando se ha fermentado
adecuadamente. Mediante una seleccion adecuada de semillas y un arreglo clonal
adecuado, se logran rendimientos elevados, que pueden ser similares o superiores a
los cacaos tradicionales. Esta especie de cacao constituye entre el 5% y el 8% de la
produccién global, con un 76% concentrado en Guatemala, Colombia, Ecuador,

Venezuela y Peru.

2.3. ;Como secar el cacao?

En la publicacion de Lutheran World Relief (2013) se especifica que, tras la
fermentacion, las semillas de cacao o almendras se dirigen directamente al area
destinada al proceso de secado. Al momento del secado, la semilla presenta una
humedad aproximada del 55 por ciento. Esta humedad debe disminuir hasta un rango
de 6 a 8 por ciento, que corresponde al nivel de humedad requerido para el

almacenamiento y comercializacion del cacao.

Ademads, Lutheran-World (2013) durante el proceso de secado, la fermentacién
prosigue. En este punto, las semillas concluyen las transformaciones que confieren el
sabor y aroma al chocolate, mientras que los granos exhiben un sabor menos amargo.
El proceso de secado debe llevarse a cabo de manera gradual, ya que, de lo contrario,
los granos se tornan duros, aplastados y arrugados. Los tonos se alteran y se manifiesta
el color café cenizo, que corresponde al color del cacao que ha sido sometido a procesos

de fermentacion y secado.

2.3.1. Secado del cacao

Segun lo manifestado por Aguilar (2016) tras lograr el porcentaje éptimo de granos
fermentados conforme a las exigencias del cliente, la etapa subsecuente consiste en
cesar la fermentacion e iniciar el procedimiento de secado y acondicionamiento. Para
lograr este objetivo, los granos deben ser extraidos del recipiente y extendidos sobre la
superficie destinada al secado, donde experimentaran un proceso de enfriamiento y la
pérdida de agua, acido acético y ciertos compuestos astringentes. Ademas, para un
secado solar 6ptimo, es esencial adherirse a las directrices del grosor de la capa de los
granos, el tiempo de exposicion al sol, la frecuencia de eliminacion y los tiempos de
conservacién prescritos en el protocolo, con el fin de obtener productos de alta calidad

e inocuos, previniendo el desarrollo de moho interno o externo en el grano.

2.3.2. Finalizacion del secado y acondicionamiento
Segun Aguilar (2016), el proceso de secado y acondicionado concluye cuando el grano

alcanza la humedad requerida por el cliente, que suele oscilar entre 7.5y 6.5 %. Si la
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humedad aumenta, se incrementa el riesgo de proliferacion de microorganismos
perjudiciales; sin embargo, si la humedad disminuye, se observa una ranciedad mas
pronunciada de las grasas (adquiriendo un sabor desagradable) debido al incremento
en la tasa de oxidacion de las grasas. Adicionalmente, el grano se torna quebradizo, lo

que lo expone a la ruptura y a la proliferacion de microorganismos patdgenos.

2.4. Caracteristicas del grano de cacao

Lutheran-World (2013) hace referencia a las propiedades del grano de cacao que ha

sido correctamente fermentado y beneficiado, tal como se expone en la Tabla 1.

Tabla 1
Caracteristicas del grano de cacao que ha sido fermentado y beneficiado de manera correcta

Caracteristicas del Grano bien Grano que le faltd Grano sin fermentar
grano seco fermentado fermentado
Forma Hinchado Algo aplanado o Aplanado o pachito
pacho.

Color del grano por
fuera
Cascarilla

Consistencia del
grano

El grano por dentro
Color del grano por

dentro
Olor

Sabor o gusto

Café oscuro

Se desprende
facilmente al tocarla
con los dedos

Facil de quebrar y
desbaratar con los
dedos.

Esta todo quebradito

Color chocolate o café
claro.

A chocolate.
Aromatico.

Agradable

Amargo agradable

Amarillo claro,
amarillo rojizo.

Es dificil arrancarla
con las uias.

Se desbarata con los
dedos.

Entero como un
gueso de crema

Entre cenizoy
morado.

A vinagre.
Desagradable

Amargo.

Blanqueado Rojizo

No se desprende,
esta pegada al grano.

Es duro como de
hule, solo se puede
partir con navaja.
Muy duro y sdélido.

Color negruzco

Sin olor o con olor a
moho.

Muy amargo

Fuente: Lutheran World Relief 2013

2.5. Limpieza, empaque y almacenaje

De acuerdo con Aguilar (2017) tras el proceso de secado y acondicionado, es imperativo
llevar a cabo la limpieza y depuracion del grano, con el objetivo de obtener un lote de
granos de tamanio relativamente homogéneo, que cumpla con las normas del mercado,
como el peso medio de grano y no contenga material inusual u otras imperfecciones. El
grano, previamente limpio y depurado, se envasa para optimizar su manipulacion y
almacenamiento en condiciones 6ptimas durante el periodo previo a su
comercializacion, evitando dafios o modificaciones. Se calcula que entre el 2 y el 15%
de las pérdidas de cacao pueden atribuirse a plagas y moho durante esta fase de

poscosecha, principalmente debido al almacenamiento en condiciones deficientes y
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durante un periodo prolongado. Por lo tanto, se recomienda su entrega al comprador lo

mas rapido posible.

2.6. Control de plagas en la bodega

Aguilar (2017) indica que la bodega no debe tener ninguna plaga. Especificamente de
palo milla o polilla del cacao. Para lograrlo, es necesario tener proteccion contra insectos
en todas las aberturas y entradas, ademas de un programa para el monitoreo de plagas
gue contemple colocar trampas de roedores dentro y fuera del edificio, asi como trampas

pegajosas y luminosas en el interior.

segun Nogales (2020) se debe evitar los insectos plagas mas
importantes que atacan al cacao almacenado: Polilla del
algoddén almacenado o Palometa (Ephestia cautella); Gorgojo
de los granos del café (Araecerus fasciculatus); Coquito del
tabaco almacenado (Lasioderm aserricorne); Gorgojo rojo de
la harina (Tribolium casteneum); Polilla del arroz (Corcyra
cephalonica); Gorgojo de cuello cuadrado (Cathartus
quadricollis) y Gorgojo extranjero de los granos (Ahasverus

advena) que son ocasionales por mal almacenaje.

2.7. Transporte

Para Aguilar (2017) es preciso mover el cacao desde el centro de beneficio hasta los
almacenes o lugares de venta. Esta actividad no puede hacerse a la ligera, sino que
necesita planificacion y control para prevenir el deterioro de la calidad del grano. Un mal
transporte del cacao puede provocar que el producto sea rechazado debido a la

contaminacion, lesiones fisicas al grano, una mayor humedad y la presencia de plagas.

2.8. Actividades previas al almacenamiento de granos

Segun Aguilar (2016) “para una administracién eficiente del centro de almacenamiento,
es imperativo disponer de personal con el perfil apropiado para el desarrollo de cada
uno de los procesos que involucran las operaciones de acopio, almacenamiento,
conservacion, gestion, control y emision de mercancias” (p.52). Es igualmente
imprescindible contar con los recursos materiales necesarios para una gestién optima
del producto y desarrollar un sistema informatico que promueva la documentacién de

las operaciones y el control de inventarios.
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2.8.1. Mantenimiento preventivo y correctivo

Para la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2024) para garantizar la continuidad
de las operaciones de la bodega, es necesario realizar mantenimiento preventivo y
correctivo. Este debe abarcar la limpieza y las instalaciones, asi como los equipos y la
magquinaria. Esto ayuda a prevenir puntos criticos en el riesgo del producto almacenado,
garantizando que los bienes estan protegidos contra robos o pérdida de calidad mientras

estén bajo su custodia.

a) Programa Anual de Mantenimiento y Calibracion

La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2024) es crucial mantener la maquinaria
y los equipos en Optimas condiciones vy, si es necesario, calibrados adecuadamente.
Para ello, se sugiere disefiar un Plan Anual de Mantenimiento y Calibracién de la
magquinaria y los equipos, que incluya los servicios y calibraciones sugeridos por el

fabricante y mantenimientos adicionales ajustados a la periodicidad de su uso.

b) Limpieza del centro de almacenamiento

La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2024) es imperativo instaurar un plan
de limpieza para alcanzar un entorno impecable, saludable, higiénico y funcional,
garantizando asi una excelente preservacién de los bienes a guardar. El plan debe
abarcar cada rincén del centro de almacenamiento, los dispositivos, la cadencia de su

ejecucién y quiénes son los encargados de la tarea.

La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, (2024), apunta dos motivos esenciales
para instaurar un meticuloso plan de limpieza en las instalaciones: por un lado, el éxito
en la gestion de plagas implica considerar que los restos de granos y polvo que quedan
en las instalaciones son un manjar perfecto para insectos, roedores y aves. La
purificacién es la piedra angular para cultivar granos seguros, ya que elimina gérmenes
nocivos para la salud que habitan en las instalaciones de almacenamiento (como los
gérmenes hallados en excrementos de animales o restos de animales muertos), al

tiempo que reduce la necesidad de utilizar insecticidas.

2.8.2. Patios de maniobray barda perimetral del centro de almacenamiento
Ademas de llevar a cabo la limpieza interna y externa de los almacenes, es aconsejable
gue los patios del centro de almacenamiento cuenten con un piso adecuado,

preferiblemente de concreto, asfalto, o en piedra.

Su deficiencia radica en la tierra compacta cubierta con grava, una recomendacion

propuesta por La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2024).
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2.9. Estrategias para la aplicacion de la Norma NTP-ISO 2451:2018 para los
granos de cacao. Requisitos y especificaciones de calidad. Edicién 52

INACAL (2021), con la colaboracion de la Global Quality and Standards Programme —
GQSP, desarrollé en el marco del proyecto “Fortaleciendo la calidad en café y cacao de
Peru” de la cooperacion Suiza, Seco y Onudi, la guia de implementacion de la Norma
Técnica Peruana NTP-ISO-2451, denominado GIP 103 2021, donde se refiere a los

granos de cacao, sus especificaciones y requisitos de calidad.

2.10. ¢Cual es la diferencia entre grano y semilla?

Segun Tadeo (2012) el término "grano" se usa cuando se destina a la alimentacién de
personas y animales o como materia prima para la industria. El término "semilla”, en
cambio, se emplea para referirse al uso que tiene en la siembra, reproduccion y
multiplicacién de una variedad o especie. Como ejemplos de granos tenemos: Maiz
blanco, Quinoa, café, cacao. Pero también hay algunas semillas comestibles que son
deliciosas y nutritivas. Las mas comunes son: Calabaza pueden comerse a modo de
snack con aceite de oliva y sal. Sésamo se encuentran sobre el pan de las
hamburguesas, y se pueden usar para condimentar ensaladas. Girasol al igual que las

semillas de calabaza, solo necesitan aceite y sal para ser ingeridas.

2.11. Principales fuentes de impurezas en almendras de Cacao

2.11.1. Residuos de plaguicidas

Para Nogales (2021) La utilizacién de pesticidas en almacenes y plantaciones de cacao
puede incrementar la cantidad de residuos presentes en las almendras secas. Los que
producen chocolate necesitan que sus suministros de granos de cacao respeten estos
limites y monitorearan la cantidad de residuos de plaguicidas presentes en todos los
insumos. Es necesario que se registren y aprueben todos los pesticidas que se emplean
para ser utilizados en cacao. Los proveedores de granos de cacao deben cumplir con

estas exigencias.

2.11.2. Bacterias

Segun Nogales (2021) los granos de cacao, provenientes del fruto del arbol de cacao,
son considerados un valioso producto agricola de origen natural. Es importante destacar
gue, debido a su proceso de cultivo y recoleccién, los fabricantes de chocolate son
conscientes de la posibilidad de que los productos finales puedan estar expuestos a
riesgos de contaminacién microbioldgica. Los granos que han sido maltratados desde
Su origen hasta su transporte y almacenamiento, pueden llegar a presentar un nivel de
contaminacién que supera las capacidades de disefo de los sistemas de tratamiento de

esterilizacion.
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2.11.3. Infestacion

Segun Nogales (2021) “las plagas en los granos de cacao son comunes en su lugar de
origen y estan constituidas por varias especies de insectos, entre las que destacan la
polilla tropical de almacén (Ephestia cautella), la polilla india de la harina (Plodia
interpunciella)” (p.32). El escarabajo del tabaco (Lasioderma serricorne), el escarabajo
rojizo del grano (Cryptolestes fercineus), el escarabajo externo del grano (Ahasverus
advena), el gorgojo del grano de café (Araecerus fasciculatus) y el escarabajo de los

frutos secos (Caropophihus spp).

Figura 1

Adulto de polilla Ephestia cautella
Fuente: Nogales, 2021.

2.11.4. Materias Extrafias

Nogales (2021) “expresa que la existencia de materia ajena (como cascaras de fruta,
placenta, piedras, etc.) en un lote de cacao tiene el potencial de contaminar el producto,
alterar su sabor o perjudicar las maquinas de la planta, ademas de disminuir la cantidad
de material comestible” (p.49). Antes de llenar los sacos, las almendras que se
suministran al por mayor deben limpiarse y seleccionarse, aunque es evidente que es
ventajoso eludir cualquier fuente de contaminacion durante la fermentacion, el secado y

la manipulacién posterior.

2.11.5. Metales Pesados

Nogales (2021) hace referencia a la reciente inquietud respecto a los niveles de
contaminacién con metales pesados, particularmente Plomo y Cadmio, presentes en las
almendras de cacao. El problema se relaciona con las almendras producidas en
determinados paises productores, y en particular, con los suelos acidos en los que los
arboles son cultivados. Otros metales pesados son Mercurio, Arsénico, Cromo, Talio,

Hierro.

2.11.6. Aceites Minerales
Nogales (2021) “indica que los granos de cacao absorben el humo de fuego de lefia. Es
imperativo prevenir la contaminacion por el combustible o los humos de las quemas con

aceite durante el proceso de secado artificial y durante el almacenamiento” (p.64). Una
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fuente potencial de contaminacién mas significativa se encuentra en los sacos de yute
cuyas fibras han sido suavizadas con aceite mineral previo a su produccion. Es
imperativo emplear aceite vegetal de calidad alimenticia en lugar de aceite mineral, y se

emprenderan todas las medidas necesarias para alcanzar este objetivo.

2.12. Importanciay buenas précticas de almacenamiento de grano

Segun wikicacao (2024), el almacenamiento adecuado del grano de cacao es importante

porque permite:

- La conservacion del gusto y el aroma. El cacao presenta una elevada susceptibilidad
a la absorcion de olores y sabores indeseables del ambiente circundante. La calidad

del chocolate se ve afectada por un almacenamiento inadecuado.

- Prevencion de la contaminacién. El cacao puede estar expuesto a la contaminacion
por hongos, bacterias y otros microorganismos en caso de almacenamiento en

condiciones hiimedas o contaminadas.

- Control de plagas. Durante el proceso de almacenamiento, los insectos y roedores
pueden causar dafio a los granos de cacao, lo que puede resultar en pérdidas

econdémicas.

- Salvaguarda de la textura y la apariencia. Un almacenamiento apropiado contribuye
a la preservacion de la textura y la apariencia de los granos de cacao, aspectos

cruciales para su procesamiento y presentacion en el mercado.

Las préacticas 6ptimas de almacenamiento abarcan: la regulacion de la temperatura y la
humedad, ventilacibn adecuada, proteccion contra plagas, almacenamiento en

contenedores adecuados, manejo cuidadoso y rotacion de inventario, wikicacao (2024).

2.13. Definiciones
- Acopiador. Individuo o entidad juridica responsable de la adquisicion de granos de
cacao de los productores agricolas y su distribucibn o comercializacién a las

entidades transformadoras.

- Almacenamiento. Accién de guardar temporalmente en un lugar en condiciones
adecuadas, los granos secos para Su conservacién, procesamiento o

comercializacion.

- Cargamicrobiana. Cantidad de micro organismos presentes en los granos de cacao,

equipos, paredes, etc.
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Contaminacidn. Presencia en la superficie exterior o en el interior de una sustancia
contaminante en el grano de cacao en cantidades superiores a las permitidas por la

norma de salud.

Contaminacién cruzada. Contaminacién provocada por focos de contaminaciéon que
no son los granos mismos, sino que se transmiten a ellos mediante contacto directo

o por medio de manos, superficies, vectores u otros canales externos.

Control de calidad. Técnicas, procedimientos y actividades para asegurar los

requisitos relativos a la calidad.

Desinfecciéon. Disminucion del nUmero de microorganismos a través de agentes

quimicos y/o procedimientos fisicos higiénicos efectivos.

Estiba. Accién de quitar y distribuir adecuadamente los productos en un almaceén,

camara frigorifica, nevera o medio de transporte.

Higiene. El mantenimiento de las condiciones requeridas para asegurar la sanidad e
inocuidad de los granos con el objetivo de prevenir la contaminacién de estos,

evitando asi la contaminacion.
Limpieza. Eliminacion de material extrafio: tierra, polvo, residuos, grasa, etc.

Lote. Cantidad determinada de alimento producido en un periodo de tiempo, se

reconoce por un cédigo, procedencia, fechas de produccion, etc.

Peligro. El alimento puede contener un agente bioldgico, quimico o fisico que puede

inducir dafo.

Plagas. Agente biolégico: animales como los pajaros, roedores o insectos que tienen

la capacidad de contaminar granos, ya sea de manera directa o indirecta.

Proveedor. Persona natural o juridica, encargada de abastecer o suministrar granos

0 materiales para la actividad cacaotera.

Rotulado. Poner una inscripcién o leyenda en los envases de los granos de cacao

para poder identificarlos mejor.

Sistema PEPS. Sistema de rotacion de productos almacenados, en el cual el primer

producto que se almacena es el primero en ser retirado.

Trazabilidad. capacidad de identificar el recorrido de desplazamiento del grano por

las diferentes etapas del proceso desde la cosecha hasta la distribucion final.
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CAPITULO Il
MATERIALES Y METODOS

3.1. Ambito y condiciones de la investigacion

3.1.1. Contexto de lainvestigacion

3.1.1.1. Aspectos generales de la empresa

Exportadora Romex S.A. se funda el 25 de mayo de 2009 en Perd, tras la divisién de
los negocios de Café y Cacao de Romero Trading. Su actividad principal es la venta de
servicios agroindustriales, como la exportacion de cacao, café y productos derivados. A
nivel local, se enfoca en tostar café 100% peruano para marcas como Cafetal, lider en

café tostado molido por méas de 55 afios.

Romex, una de las compafilas peruanas mas destacadas en la exportacion, se
especializa en recolectar, procesar, vender y exportar café, cacao y productos
relacionados. Dado que cumplimos con estandares de calidad elevados, podemos

atender a mercados tan exigentes como los de Norteamérica, Europa y Asia.

La entidad empresarial se encuentra ubicada en la Av. Circunvalacién del Club Golf Los
Incas N°154 Oficina 204 Urbanizacién. Ubicacion del Club Golf Los Incas, ubicado en
Santiago de Surco, en la region de Lima. Ruta Tarapoto — Juanjui, Kilometro. Banda de
Shilcayo - San Martin. Autopista Fernando Belaunde Terry S/N-Juanjui-Mariscal
Céceres-San Martin Carretera Fernando Belaunde Terry S/N-Juanjui-Mariscal Caceres-

San Martin.
Las unidades de produccién en la Region San Martin estan en las provincias:

e Provincia Mariscal Caceres: Alto el sol, Bagazan, San Ramén, Apahui, La victoria,
Shepte, Atahualpa, Ricardo Palma, Costa Rica, Bajo Jufiao, Pajarillo, Dos unidos,

Aucararca, Armayari y Chambira.
e Provincia de Bellavista: Ledoy.

e Provincia del Huallaga: San Regis, Chorrillos, Montevideo, Eslabén, Ahuihua, Alto
Situlli, Yacusisa.

e Provincia de San Martin: Aguano muyuna, Banda de Chazuta, Shilcayo, Tunumba

y Llucanayacu.

Localidad: Las instalaciones se encuentran dispersas en diversas provincias del

departamento de San Martin, especificamente en Chazuta, provincia de San Martin;



28

Saposoa, provincia del Huallaga; Ledoy, provincia de Bellavista y Juanjui, provincia

de Mariscal Caceres.
e Provincia el dorado: Nuevo Huancabamba, San Martin de Alao, Amifio,
e Provincia de Lamas: Chumbaquihui, Morillo.

Productos Principales: Los derivados del cacao convencional, coberturas de

chocolate con sabor a chocolate, café, y derivados del café convencional.

3.1.1.2. Mision
Somos un conjunto de empresas lideres comprometidas con brindar servicios y

productos de calidad a mercados locales y extranjeros. Sobre la base de la austeridad,
el esfuerzo, la transparencia y la unién, buscamos crecer y sobrepasar nuestras metas

para la satisfaccion de todos nuestros publicos interesados.

3.1.1.3. Vision
Somos un grupo de peruanos con una clara vision: hacer negocio, crear oportunidades

innovar junto al pais y ser lideres en la region.

3.1.1.4. Organigrama general de la empresa Exportadora ROMEX
En la figura 2, se representan en forma simplificada la estructura empresarial de la

Sub gerencia
de Talento

Humano

Figura 2
Organigrama general de la empresa Exportadora Romex. S.A.

empresa.
Junta de
Directorio
Gerencia de Gerencia de Gerente Gerencia de Gerencia de
Administracion Logistica y comercial Estrategia Produccion
y Finanzas Suministro
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3.1.1.5. Politicade calidad de la empresa

La politica de calidad e inocuidad alimentaria de la Exportadora Romex S.A, tiene
como objetivos garantizar la Inocuidad y Calidad de nuestros productos e incrementar
la satisfaccion de nuestros clientes. El sistema HACCP aplica desde la recepcion de
la materia prima, procesos productivos, almacenamiento de productos terminados

semi elaborados, en proceso y despacho de los mismos.

La politica de Seguridad en la cadena de Abastecimiento de la Exportadora
Romex S.A. Se compromete a elevar los estandares de seguridad al maximo para
anticipar, evitar y detectar posibles peligros en la cadena de produccion y suministro,
con el fin de asegurar que los envios tanto a exportacion como al mercado nacional

no sean un peligro para la compaiiia, sus clientes y la sociedad en su conjunto.

3.1.2. Lugar de ejecucién

La empresa Exportadora Romex S.A., ubicada en el Distrito de San José del Sisa,

Provincia de EI Dorado, Departamento de San Martin, dedicada al acopio,

almacenamiento y comercializacion de granos de cacao para la exportacion.

3.2. Procedimientos de la investigacion

3.2.1. Materiales

Papeles

Embaces de yute o fundas plasticas resistentes a la humedad.
Etiquetas de codificacion

hilos para coser los sacos

Parihuelas (estibas) de madera o plasticas

Palas y rastrillos

Escobas, cepillos, materiales de limpieza

Trampas para roedores y sistemas para el control de insectos.

Documentacién y registro: Kardex para el control de entradas y salidas, inventario, y

fichas de resultados de control de calidad.

3.2.2. Equipos

Equipos de recepcién y manejo:

Balanzas
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e Maquina Cosedora de sacos
Equipos de almacenamiento:
o Ventiladores de aire

o Estanterias

Equipos de control de calidad:

Higrometros digitales

¢ Balanza de precision

e Determinador de humedad

o Equipos de muestreo: plumas de muestreo

e Equipos de laboratorio basicos: guillotina de corte para granos de cacao
Equipos de proteccién personal: Guantes, mascarillas, y ropa adecuada.
Equipos de seguridad: Extintores de incendios y botiquin de primeros auxilios.
Detalles de Equipos:

- Balanza Electronica.

No automatica. Capacidad 2 TN. Alcance de 0 kg a 2000 kg. Divisién de escala 500g.
Marca Accura. Modelo 5851. Serie. 145548. Norma Metrolégica Peruana NMP004-2009

- Balanza digital electrénica.
Marca Precision. Cap. 150kg. Para verificar con precision el peso y la tara por saco.
- Maquina Cosedora de sacos.

Maquina cosedora manual electrénica. Marca: Fishbein CO. USA. Motor de 1/6 Hp, 750

rpm. Maquina de coser eléctricas de mano, permiten sellar bien los envases de yute.
- Determinador de humedad de granos G610i

Bateria Alcalina de 9 Voltios automatico. Se utiliza una balanza digital lateralmente
integrada en el medidor, con una capacidad de 1.000g x 0.1g. Tolerancia de error + 0,2g.
La precision en la medicién de la humedad es de + 0.25% en relacion con el fenémeno
del efecto invernadero. Temperatura operativa desde 5° hasta 50°C. Termdmetro que

mide desde 0° hasta 100°C con una precision de + 0.3°C.
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- Termohigrometro digital TP-50

Marca Thermo Pro. Para medir la humedad y la temperatura. Totalmente inalambrico.
Alimentado por una pila AAA. Rango de temperatura de - 50°C a 70°C. Exactitud en la
temperatura + 1°C. Rango de humedad 10 a 99 %. Precisién de humedad + 2 a 3 %.

Montaje en pared.

- Plumas de muestreo.

Marca: JR. Material: Acero inoxidable. Medida: 50 cm.
- Guillotina para corte de granos de cacao

Marca MyC Inox. Modelo Guillotina 50 Cav. Largo 40 cm y 16cm de ancho. Capacidad

por corte 50 granos. Con traba de seguridad. Con guia de corte.

3.2.3. Metodologia del trabajo Desarrollado en la empresa

3.3.3.1. Recepcién de Granos de Cacao
Inspeccion Inicial: Al recibir los granos de cacao, se realiza una inspeccioén visual

para verificar la calidad, el estado de los sacos y la ausencia de contaminantes.

e Muestreo: Se toman muestras representativas de los lotes para realizar andlisis de

calidad (humedad, presencia de plagas, etc.

e Registro: Se documenta la cantidad recibida, el origen, la fecha de recepcion y los

resultados de los andlisis en un sistema de gestion.

3.3.3.2. Clasificacion
Categorizacion: Los granos se clasifican segun su calidad (granos finos, comunes,

defectuosos) y caracteristicas especificas (tamafo, color).

Etiquetado: Cada lote se etiqueta con informacion relevante, incluyendo la fecha de

recepcion, el tipo de grano y el resultado de los analisis.

3.3.3.3. Almacenamiento
e Condiciones de Almacenamiento: Los granos de cacao se almacenan en un

ambiente controlado, con temperatura y humedad adecuadas para prevenir el

deterioro. Se utilizan almacenes ventilados.

e Rotacion de Lotes: Se implementa un sistema de rotacion Primero que entra primero
gue sale (PEPS) llamado también FIFO (First In, First Out) para asegurar que los

granos mas antiguos se utilicen primero.
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Control de Plagas: Se establecen medidas de control de plagas, incluyendo

inspecciones regulares y el uso de trampas y productos aprobados.

3.3.3.4. Mantenimiento de Registros

Documentacion Continua: Se realiza un seguimiento constante de las entradas y

salidas de granos, ademas de las condiciones en las que se almacenan.

Informes Periddicos: Se generan informes periédicos sobre el estado del inventario,

la calidad de los granos y cualquier incidencia ocurrida.

3.3.3.5. Control de Calidad

Andélisis Regular: Se realizan andlisis de calidad de los granos almacenados de

manera regular para detectar cambios en su estado.

Capacitacion del Personal: Se capacita al personal en buenas practicas de
manejo y almacenamiento de granos de cacao, asi como en la identificacién de

problemas de calidad.

3.3.3.6. Salida de Granos

Preparacion para Despacho: Antes de la salida, se verifica nuevamente la calidad

de los granos y se prepara la documentacion necesaria para el despacho.

Transporte: Se asegura que el transporte mantenga las condiciones adecuadas

para preservar la calidad del cacao durante el traslado.

3.3.3.7. Revision y Mejora Continua

Evaluacién de Procesos: Se realizan revisiones periodicas de los procesos de

acopio y almacenamiento para identificar areas de mejora.

Implementacién de Mejoras: Se aplican mejoras basadas en las evaluaciones y en

las nuevas tecnologias disponibles.
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Granos de cacao de

Acopiadores

Diagrama de Flujo del proceso de compra y almacenamiento de granos de cacao.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Diagnostico de la situacion inicial de la empresa en cuanto al
cumplimiento de las buenas practicas de almacenamiento BPA

Para el diagnostico de la situacion inicial de la empresa Exportadora Romex S.A., se
utilizé la Ficha del ANEXO A, lista de cotejo, establecido segun el Decreto Supremo
N°007- 98 - S.A.

En Infraestructura fisica e Instalaciones, el almacén cumple con la ubicacion a mas de
150 metros de fuentes de posible contaminacién y la tiene un sistema de abastecimiento
de agua potable. De la distribucién de ambientes, se identificaron que falta la limitacion
de ciertas areas. Se retiran los desechos de manera regular. No se cuenta con un
sistema eficaz de evacuacion de efluentes, lo que puede generar problemas de higiene
y contaminacion. Se entrega ropa de trabajo y se cuenta con el nimero suficiente de

servicios higiénicos.

Por otro lado, hay deficiencias en el mantenimiento y limpieza de las vias de acceso, asi
como en la proteccion contra roedores e insectos. Las areas de almacenamiento
presentan falta de uniones mediacafia y superficies de paredes que no son lavables.
Ademads, la ventilacién es insuficiente en algunos espacios, lo que puede generar

problemas de humedad y calidad del aire.

No se realizan examenes médicos previos a la contratacion del personal, y no se lleva
un control adecuado del lavado de manos. Ademas, el personal no siempre utiliza el
uniforme de proteccion adecuado. Se cuenta con algunas medidas para prevenir el
ingreso de plagas, pero no se realizan inspecciones constantes para detectar
infestaciones, y no existe un programa formal de control de plagas, lo que aumenta el
riesgo de contaminacion. La mayoria de los equipos estan en buen estado, pero falta un
plan de calibracion para los equipos, y no se realiza un mantenimiento preventivo
adecuado. Se realizan muestreos organolépticos de los productos, pero falta formatos
adecuados para el registro de recepcién y control de calidad de los productos, lo que

puede afectar la trazabilidad y la gestion de calidad.
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4.2. Procesos fundamentales de inspeccion, muestreo y registro en el
acopio que garantizan la calidad del grano de cacao

Se implementé la aplicacion de las Normas Técnicas Peruanas NTP-ISO 2451-2018,
empezando por la utilizacion de zarandas con diferentes tamafios de malla lo que ha
permitido una separacién efectiva de granos pequefios, rotos y otros materiales no
deseados, mejorando la proporcién de granos enteros y de buen tamafio en los lotes. La
implementacion de afiches informativos con imagenes de defectos y materiales extrafios ha
facilitado la identificacién de imperfecciones por parte del personal de compras, mejorando
la identificacion de defectos en los granos y una buena seleccién de granos. La reduccién
de distractores en el area de trabajo ha permitido a los operarios mantener un alto nivel de
concentracion, permitiendo una mayor eficiencia en la limpieza y depuracién. Los descansos
programados han ayudado a prevenir la fatiga especialmente en tiempos de campafia donde
las jornadas de trabajo son muy extensas. La realizacion de muestreos representativos y el
monitoreo de estos han permitido verificar la calidad de los granos seleccionados. Al llevar
un registro documentado de los pesos de ingreso y de los residuos extraidos, se ha
simplificado el control de las mermas, lo que posibilita una gestién mas eficiente de los
recursos y una disminucién en las pérdidas. La deteccion y el control de defectos, como
granos rotos o planos, han garantizado que la materia vinculada con el cacao no supere los
limites fijados. La clasificacion de los granos segun su tamafio ha permitido una mejor

categorizacién y valorizacion del producto, lo que es crucial para su comercializacion.

La etapa de compra de cacao en grano en los diversos centros de acopios en la
provincia de El Dorado y sobre todo en el almacén de la empresa Exportadora Romex
S.A., es un proceso crucial, los operarios deben estar entrenados y tener cierta
experiencia. La prohibicion de mezclar cacao organico con convencional y diferentes
variedades asegura la calidad del producto recibido. La calibracion diaria de las
balanzas y la limpieza de las herramientas aseguran mediciones precisas, lo que es
fundamental para la correcta liquidacion pagada al productor. La determinacion de la
humedad permite identificar granos que no cumplen con el estandar de humedad del
7%, lo que facilita el manejo adecuado de la carga y evita pérdidas econémicas. El
correcto registro de la documentacién de procedencia e identificaciéon de los lotes
aseguran la trazabilidad del cacao. La implementacion de equipos de proteccion
personal durante la inspeccion garantiza la seguridad del personal y la integridad del
proceso. La evaluacion sensorial de los granos asegura que solo se reciban productos
de alta calidad. La clasificacion de granos segun su estado de fermentacion por encima
al 85% vy la identificacion de defectos de granos con moho, pizarrosos o dafiados por

insectos permite una gestion mas efectiva de la calidad del cacao. La aplicacion de
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tablas de clasificacion y limites de defectos asegura que el cacao recibido cumpla con

los estandares de calidad requeridos para el comercio nacional e internacional

4.3. Buenas practicas de almacenamiento que se adaptan a las
condiciones locales y son sostenibles

Un almacén exclusivo, bien iluminado, ventilado y con un piso adecuado, previene la
acumulacion de humedad y la contaminacion por olores fuertes, lo que protege la calidad
del cacao. El monitoreo regular de la temperatura (24.0 a 27.0 °C) y la humedad relativa (por
debajo del 65%) evita la reabsorcion de humedad por el grano, reduciendo el riesgo de
deterioro y crecimiento de microorganismos. El manejo cuidadoso de los sacos durante la
estiba y el movimiento previene dafios en los granos, lo que minimiza la entrada de
microorganismos y mantiene la calidad del cacao. El uso de parihuelas y la correcta
disposicion de los sacos en pallets, con separacion adecuada, facilita la aireacion y el acceso
para inspeccion, lo que contribuye a un manejo mas eficiente. Almacenar solo cacao de
calidad y evitar la mezcla de diferentes lotes y variedades previene la contaminacién cruzada
y asegura la homogeneidad del producto. Mantener la humedad del cacao por debajo del
7% evita problemas de hongos y sabores indeseables, mientras que una humedad
demasiado baja previene la ruptura de las almendras, asegurando la calidad y el peso del

producto.

La revision y limpieza de los vehiculos de transporte asegura que la plataforma de carga
esté libre de sustancias contaminantes. El transporte del cacao Unicamente en vehiculos
exclusivos minimiza el riesgo de contaminacion cruzada con otros productos,
garantizando la integridad del cacao. La colocacién de los sacos sobre pallets o
plataformas de madera evita el contacto directo con el piso, reduciendo el riesgo de
contaminaciéon por plagas y facilitando la movilizacion de la carga. Realizar las
operaciones de carga y descarga en condiciones climaticas adecuadas y siguiendo las
indicaciones para el levantamiento de cargas ayuda a prevenir dafios mecéanicos en los
sacos y el grano, manteniendo la calidad del producto. Mantener la calidad del cacao y
prevenir el desarrollo de microorganismos perjudiciales requiere proveer un entorno que
impida la condensacién de agua en el transporte, ademas de evitar la exposicién solar.
Mantener un registro detallado de cada embarque, que incluya informacion sobre el
transporte, productor y caracteristicas del cacao, asegura la trazabilidad y el control de
la carga, lo que es fundamental para la gestién de calidad. La recomendacion de estibar
los sacos longitudinalmente y encajar las capas adecuadamente reduce la exposicion a
la condensacion y mejora la estabilidad de la carga, protegiendo el cacao de los efectos

negativos de la radiacion calorifica.
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Al emplear sacos de yute de calidad alimenticia o sacos de polietileno recién estrenados,
se garantiza que el cacao permanezca a salvo de agentes fisicos y plagas, manteniendo
intacta su pureza y sabor. Al costurar bien los sacos una vez llenos, se previene la
apertura accidental durante la estiba, almacenamiento y transporte, lo que evita
derrames y contaminacion del grano. El uso de materiales adecuados y préacticas que
evitan la contaminacion contribuye a un enfoque mas sostenible en la produccién y

comercializaciéon del cacao.

Para aplicar e implementar todas estas buenas practicas durante el acopio y
almacenamiento del grano de cacao se propusieron muchos formatos que se detallan

en el anexo.
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CONCLUSIONES

El diagndstico inicial del almacenamiento en la empresa ha puesto de manifiesto
gue, a pesar de cumplir con ciertos requisitos basicos, es necesario abordar
diversas areas de mejora para asegurar la inocuidad de los granos de cacao. Las
deficiencias en mantenimiento, higiene del personal, control de plagas y la falta de
procedimientos documentados son aspectos criticos que se han comenzado a

resolver mediante la implementacién de buenas practicas de almacenamiento.

La implementacion de procesos esenciales de inspeccion, muestreo y registro en
el acopio, asi como el conocimiento de las especificaciones técnicas y la aplicacion
de los requisitos de calidad durante la recepcién y compra de cacao en grano, de
acuerdo con las Normas Técnicas Peruanas (NTP), no solo eleva la calidad del
producto, sino que también optimiza la trazabilidad, reduce los riesgos de
contaminacion y garantiza la satisfaccion del cliente. Estas acciones son
fundamentales para fortalecer la reputacion del cacao peruano en los mercados

nacional e internacional.

La implementacién de un conjunto de buenas practicas de almacenamiento
adaptadas a las condiciones locales ha generado una mejora significativa en la
calidad del grano de cacao y en la eficiencia de los procesos de limpieza y
depuracién. La capacitacion del personal, el monitoreo constante y una gestiéon
adecuada de los materiales han sido factores clave para cumplir con los
estandares de calidad exigidos en el acopio y almacenamiento del grano seco de
cacao, lo que refuerza la importancia de estas practicas en la optimizacién de la

cadena de suministro.
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RECOMENDACIONES

Cumplir siempre con las normativas establecidas en el Decreto Supremo N°007-
98-S.A., porque ayudaran a mejorar la seguridad, la higiene y la calidad en las

operaciones de almacenamiento de Exportadora Romex S.A.

Con base en el analisis de la etapa de compra de cacao en grano en Exportadora
Romex S.A., se recomienda proporcionar capacitaciéon constante al personal
involucrado en la recepcién y compra de cacao sobre las Normas Técnicas
Peruanas (NTP) y las buenas practicas de manejo, asegurando que estén
actualizados sobre los procedimientos y estandares de calidad del grano de
cacao. Asi mismo se recomienda establecer u robusto sistema de documentacion
gue incluya registros detallados de la procedencia, peso y condiciones del cacao,

facilitando asi la trazabilidad y el control de calidad.

Monitorear constantemente el cumplimiento de los protocolos establecidos dentro
de las Buenas practicas para la limpieza y depuracion del grano, buenas practicas
de empaque, buenas practicas de almacenamiento y buenas préacticas de

transporte local.
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ANEXOS

Anexo 1. Lista de verificacion de elementos generales elaborada segun lo
establecido en el “Decreto Supremo N°007-98 SA”.

De las fabricas, de su estructura fisica y de sus instalaciones
items Cumple No Observaciones
cumple

¢, El almacén se encuentra a menos de 150 metros X

de cualquier negocio o actividad que, por sus

actividades, provoque la proliferacién de insectos,

emita polvo, humos, vapores o olores

desagradables, o contamine los alimentos que

producen?

¢, El almacén carece de vinculo directo con hogares X

0 espacios destinados a actividades distintas a esta

industria?

¢, Las arterias de acceso y zonas de transito estan X Falta de

pavimentadas y en impecable estado de mantenimiento y

conservacion y limpieza? limpieza

¢ Las areas circundantes de la instalacién no tienen X

acumulaciones de basura, maleza y residuos.?

¢El establecimiento se levanta con materiales que X

son resistentes a la accion de los roedores y también

impermeables.?

¢, Poseen uniones mediacafia entre las paredes y el X no cuenta con

piso? esas uniones a
media cafa

¢, Las paredes estan revestidas con pintura lavable X

y de tonalidad clara?

¢ Los pisos no cuentan con fisuras ni grietas? X Hay areas con
pequefas grietas
en el suelo

¢, Las puertas estan equipadas con un sistema de X Existen zonas con

proteccién que impide el acceso de roedores, poca proteccion

insectos u otras especies animales? para animales

¢, El acceso principal estd protegido por cortinas X No esta

sanitarias y flejes, lo que permite la hermetizacion de suficientemente

la entrada? hermetizado la
entrada

¢, El acceso al almacén esta equipado con un X

gabinete de higiene destinado a la limpieza y

desinfeccién, destinado al ingreso del personal?

¢, Los corredores estan desprovistos de mercancias X Existen zonas con

designadas para las zonas de almacenamiento.? algunos
productos

¢ Las ventanas estan equipadas con mecanismos X No cuenta con un

gque impiden la entrada de insectos u otros animales, sistema adecuado

ademas de estar disefiadas de tal manera que para evitar

impidan la acumulacién de suciedad y sean de ingresos de

limpieza sencilla? animales.

¢ Los utensilios, las mesas, los equipos, las X

estanterias y otros materiales estan en condiciones

apropiadas de limpieza y mantenimiento y se

higienizan con facilidad?
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¢, El aire no fluye del area limpia a la sucia; hay X Algunos espacios
buena ventilacién, bien sea natural o forzada, que son ventilaciones
previene la condensacion de vapor de agua y/o el cerradas y otras
calor en exceso? sin ventilacién

¢, El establecimiento dispone de una iluminacion X Falta de
adecuada para las operaciones que se llevan a mantenimiento y
cabo, las Iuminarias estan adecuadamente limpieza de
resguardadas, limpias y en Optimo estado de luminarias
conservacion?

¢ Los dispositivos de iluminacion artificial del X No cuenta con
almacén estan resguardados con materiales proteccion en
apropiados para prevenir incidentes en caso de caso de
ruptura, ademas de facilitar su limpieza vy accidentes por
mantenimiento? ruptura

¢, Los cables eléctricos estan resguardados y X Falta proteger de
firmemente adheridos a la pared? manera adecuada
¢, Las puertas o aberturas de ventilacion estan X Falta implementar

adornadas con rejillas u otros escudos
anticorrosivos, instalados de manera que puedan
ser desmontadas sin esfuerzo para su limpieza.?

alguna proteccion

La disposicion de espacios y la disposicién de dispositivos, asi como la disposicién de

productos de limpieza y desinfeccion

items

Cumple

No
cumple

Observaciones

¢, El establecimiento dispone de espacios
exclusivos disefiados para almacenar productos
acabados, mantener en cuarentena los alimentos,
evaluar los alimentos y confeccionar las canastas
adecuadas?

X

Falta limitar
algunas areas

¢, La disposicién de espacios garantiza que los
productos no se contaminen entre si, ya sea por el
flujo de personal, equipos, utensilios, materiales y
herramientas de una zona contaminada a otra
limpia, o por la cercania de los servicios sanitarios
a los espacios donde se procesan o almacenan
alimentos?

¢, Los utensilios de limpieza y los productos de
desinfeccién estan debidamente etiquetados con
una rotulacion original que sefala su toxicidad y
uso?

Falta sefalar
algunos con
rotulo

¢, Los productos de limpieza y desinfeccion, asi
como los utensilios de limpieza, son resguardados
en un espacio especifico y son gestionados
exclusivamente por personal autorizado y
debidamente formado?

El acceso a esta
zona es libre sin
las debidas
precauciones

El suministro de agua y la eliminacion de aguas residuales,

asi como de los desechos

so6lidos

items Cumple No Observaciones
cumple

¢, La instalacion recibe suministro de agua potable X

procedente de la red publica?

¢, El establecimiento dispone de un sistema de X

suministro hidrico que asegura una provision
constante y adecuada de agua en todas sus
instalaciones, ademas de estar resguardados
contra la contaminacién?
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¢, Se posee un ingenioso sistema de drenaje de X No cuentas con

desechos, impecablemente cuidado y preservado, sistema eficaz

resguardado para evitar la entrada de roedores e

insectos al establecimiento?

¢, Una vez por dia, los desechos son recogidos de X

las areas de almacén y otras areas de trabajo.?

¢, Los desechos sélidos reposan en contenedores X No se encuentran

de plastico bien sellados, protegidos con bolsas y adecuadamente

concebidos para su limpieza y desinfeccion sin acondicionados

esfuerzo.? con lo requerido

De la limpieza del equipo y la limpieza de las instalaciones

items Cumple | No Observaciones

cumple

¢, Previo a la contrataciéon del personal, se lleva a X No se realiza el

cabo un examen médico, el cual se lleva a cabo de examen médico

manera semestral? antes de contratar
al personal

¢, Se lleva a cabo la inspeccién y evaluacién del X Falta de

personal del almacén, con el objetivo de identificar reconocimiento

si son portadores de alguna enfermedad médico al

infectocontagiosa o si presentan lesiones u otras personal

afecciones médicas?

¢, Si existe algun individuo presente o se sospecha X Solo se les da

la presencia de una enfermedad susceptible de descanso médico

transmision a través de los alimentos, se de acuerdo a la

implementan las medidas adecuadas? gravedad de la
enfermedad.

¢ El personal se encuentra equipado con X Los uniformes son

indumentaria laboral de tonalidades claras, las de colores

cuales son de uso exclusivo para las funciones que variados.

desempeiia?

¢ El equipo de trabajo viste un uniforme de X No se cumple con

proteccién apropiado, con la cabeza totalmente todo lo requerido

cubierta con cofia, mascarilla naso bucal y botas

desechables?

¢ El personal que se ocupa de la limpieza y el X No se realiza un

mantenimiento del almacén, aunque es un servicio seguimiento para

externo, realiza un aseo apropiado, viste uniformes el cumplimiento

de proteccibn adecuados y tiene una buena del requisito

presentacion?

¢, El organismo ha instaurado un programa de X No se cuenta con

formacién continua y permanente para el personal un plan de

en torno a las Buenas Practicas de capacitacién

Almacenamiento, con el objetivo de garantizar su continua

capacidad de adaptacion a las responsabilidades

asignadas.?

¢, Los servicios higiénicos se encuentran operativos, X

en buen estado de conservacion y limpieza, no

generan riesgo de contaminacion cruzada y no

tienen comunicacion directa con el &rea de

almacenamiento?

¢La proporcion entre los dispositivos de atencion X No cumple la

sanitaria y el nUmero de personal es apropiada y se
observa en entornos diferenciados por género
(hombres y mujeres), de acuerdo con la siguiente
relacion:

relacion de
cantidad de
aparatos

sanitarios con

respecto al
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a) De un rango de 1 a 9 individuos: un inodoro, dos namero de

lavatorios, una ducha y un urinario. personal

b) De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2

duchas, 1 urinario.

c) De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3

duchas, 2 urinarios.

d) De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios,

6 duchas, 4 urinarios.

e) Mas de 100 personas: 1 aparato sanitario

adicional por cada 30 personas.

¢ En las proximidades de los lavamanos se X No se lleva un

encuentran sefiales que estipulan la necesidad de control de la

higiene personal tras el uso de los servicios obligatoriedad del

sanitarios y previo al reinicio de las actividades lavado de manos

laborales?

¢, Una vez finalizada la jornada laboral o en cuanto X No se realiza la

sea conveniente, se realiza una limpieza meticulosa limpieza

de los pisos, las estructuras auxiliares y las paredes minuciosa

de las é&reas destinadas a la manipulacion de

alimentos?

¢, El almacén cuenta con un sistema de limpieza y X No se cuenta con

desinfeccidén que opera continuamente? un plan de
limpieza y
desinfeccion

Lucha contra plagas

items Cumple No Observaciones

cumple

¢ Los espacios interiores y los alrededores del X No se inspecciona

almacén son inspeccionados de manera constante de manera

para asegurarse de que no haya infestacion de constante

plagas?

¢, Se disponen de tapas metalicas y, en las canaletas X

destinadas a la recoleccion de aguas de lavado, se

instalan rejillas metalicas y trampas de agua en su

conexion con la red de desagle, con el objetivo de

garantizar una conservacion libre de roedores e

insectos?

¢ Se implementan estrategias para prevenir la X No se encontré

entrada al depdsito de insectos, roedores u otros alguna medida

animales domésticos y silvestres?

¢,Con el objetivo de reducir los riesgos para la X No se cuenta con

inocuidad alimentaria, se cuenta con un programa un programa de

de control de plagas para evitar y controlar insectos, control de plagas

roedores u otras plagas que sean considerados

como tales. Este programa lo realiza una compaiiia

de Saneamiento Ambiental que tiene autorizacion

vigente del Ministerio de Salud?

¢, Se dispone de redes en las ventanas y aberturas X No se cuenta con

para impedir la entrada de insectos, puertas o lo requerido

portones con flejes en los bordes, trampas pegantes

para ratas y equipos que atraen insectos en las

entradas del establecimiento?

Equipos y accesorios

items Cumple No Observaciones

cumple
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¢, Las balanzas y los termohigrometros se X La mayoria de

mantienen en una buena condicién de veces

conservacion y mantenimiento?

¢, Se dispone de un sistema para calibrar las X No se cuenta con

balanzas y los termohigrometros, lo que garantiza un plan de

la confiabilidad de la lectura? calibracion

¢, De acuerdo con la capacidad de almacenamiento X Falta implementar

de los productos, el almacén tiene un numero algunas

suficiente de racks y/o parihuelas en buen estado? parihuelas y/o
racks

¢ Los equipos, incluyendo parihuelas, racks, X No se cuenta con

estantes, armarios y dispositivos de limpieza, estan un mantenimiento

sometidos a un mantenimiento preventivo mensual frecuente

con el objetivo de evitar cualquier posible

contaminacion de los productos almacenados?

Ordenamiento del almacén

items Cumple No Observaciones

cumple

¢, El almacenamiento de los productos se lleva a X

cabo en las zonas especificamente designadas para

este propoésito?

¢, Los articulos en constante cambio se ubican lo X No se cumple

mas cercano posible al punto de carga o despacho?

¢, El almacén estd meticulosamente rotulado, con X Faltan algunas

caminos y puertas de escape, ademas de los sefialéticas

dispositivos de extincion de incendios?

¢, Se lleva a cabo un analisis previo para ubicar los X No se realiza el

productos, considerando su volumen, forma y peso estudio previo a la

de la estiba, ademés de evaluar la robustez de la estiba del

base? producto

¢, Los productos son trasladados hasta la ubicacion X

de almacenamiento o0 viceversa, evitando

permanecer en un punto intermedio de riesgo?

¢, Los articulos no son tratados de forma inadecuada X Se manipulan

ni excesiva? mas de lo debido
por errores del
almacenamiento
en el lugar
correcto

¢, La organizacion dispone de un esquema de X Faltan planos de

distribucién que incluye ambientes, insectocutores y insectocutores vy

trampas? trampas

Procedimientos

items Cumple No Observaciones

cumple

¢ Se realiza una verificacion meticulosa de los X

empaques de los productos destinados al almacén,

con el objetivo de prevenir la introduccion de plagas

gue puedan proliferar?

¢, Los empaques de los productos que se envian al X Se realiza el

almacén son revisados cuidadosamente para evitar
la introduccién de plagas que podrian expandirse.?

muestreo, mas no
se registra en
formatos
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¢, Los productos se reciben registrando en un
formato la fecha de llegada, el nombre del producto
y del proveedor, la cantidad, el nimero o c6digo del
lote, la fecha de caducidad y las particularidades de
los empaques?

No se cuenta con
el formato
adecuado

¢ Se documenta en un formato que el proveedor
proporciona los certificados de calidad o informes de
calidad de los productos en el lote?

No se registra en
algun formato

¢, Los productos son recibidos y resguardados en
condiciones apropiadas de temperatura (méaximo
30°C) y humedad relativa (75%)?

¢, Los productos se disponen en parihuelas y/o
soporte de almacenamiento en éptimas condiciones
de conservacion?

En cuanto al
apilamiento de los
productos

¢ Se cumple que las parihuelas deben contar con
una altura minima de 0,20 metros desde el piso para
que el aire pueda circular, un espacio libre de 0,50
metros como minimo hacia la pared, al menos 0,20
metros entre pilas y una separacién minima de 0,60
metros entre ruma y techo?

¢, Los productos se apilan de modo que los del
mismo tipo queden juntos, asi las etiquetas que los
identifiguen son facilmente visibles?

¢, Los productos se almacenan y apilan de forma que
no se rompan las cajas, lo que podria causar un
derrame o pérdida de los productos?

Falta de
verificacion  del
correcto apilado

¢, Para la entrega de los articulos, se anotan los
datos en una ficha especifica?

¢ Se inspecciona que el vehiculo que lleva los
productos no entre en el almacén para realizar carga
0 descarga?

¢, Se proporciona un formato para la documentacion
de la salida de productos, que incluye la fechay hora
de salida, el lugar de destino, el tipo de producto y la
cantidad a transportar?

¢ Se realiza una revisibn de las condiciones
higiénicas de los vehiculos de transporte y, en caso
de detectar alguna anomalia, se implementan
acciones correctivas, las cuales se registran en un
formato especifico?

No se cuenta con
el formato

¢ Se dispone de una base de datos de los
proveedores de productos que incorpora un historial
0 antecedentes de cualquier incidencia previa,
documentado en un formato especifico?

No hay formato

¢ Se dispone de una base de datos de los
proveedores de productos que incorpora un historial
0 antecedentes de cualquier incidencia previa,
documentado en un formato especifico?

No hay formato

¢, En caso de identificar alguna anomalia, esta se
documenta en un formato especifico, mediante la
investigacién del area afectada, la busqueda de
informacion relevante y la determinacion de las
causas subyacentes de la anomalia, la evaluacion
de los eventos y la determinacion de medidas
correctivas pertinentes?

No se cuenta con
el formato
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Anexo 2. Actividades de Buenas Practicas de Almacenamiento
desarrollados en el Acopio de granos de cacao

B. BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO EN EL ACOPIO DE GRANOS
DE CACAO.

B.1. ACTIVIDADES PREVIAS AL ALMACENAMIENTO DE GRANOS

En los almacenes donde se realiza la compra, acopio y almacenamiento de granos
secos de cacao se desarrollan diversas actividades, las mismas que se detallardn en

las siguientes lineas:
B.1.1. Programa Anual de Mantenimiento y Calibracién

Para mantener el almacén en buen estado de funcionamiento se deben de realizar
acciones dentro del Programa de mantenimiento fijado por la empresa lo cual debe

cumplirse segun lo planificado y establecido:

1. Se debe mantener en buen estado de funcionamiento y con mantenimientos
preventivos: El cuarto de maquinas, la subestacion eléctrica, los elevadores de
cangilones, los transportadores helicoidales de granos y los motores eléctricos de
diferentes equipos; ademas de los ventiladores y extractores de aire y todas las

herramientas y equipos que se emplean en el funcionamiento diario del Almacén.

2. Deben registrarse en los formatos respectivos todas las actividades del
mantenimiento general y mantenimiento predictivo, asi mismo se deben registrar las
calibraciones y verificaciones de los equipos realizados en forma periddica segun lo

establecido.

3. Realizar la calibracion periddica de las balanzas y equipos de medicién de
temperatura y humedad relativa u otros equipos de medicién de uso constante. La
calibracion debe realizarse por proveedor de servicios certificado por INACAL, que
tiene que proporcionar el certificado correspondiente y una etiqueta pegada en la
maquinaria o en el equipo con las especificaciones generales del trabajo efectuado,

asi como la fecha prevista para el préximo servicio como un recordatorio.

4. El programa anual de calibracion y mantenimiento debe incluir las instalaciones y
componentes de la infraestructura del centro de almacenamiento, ademas de las
herramientas, maquinaria y equipos. Esto incluye las diversas formas de
almacenamiento (bodegas, silos, techos en patios, etc.), los espacios para
maniobrar, las zonas para cargar y descargar, los minicargadores y todo lo que sea

esencial para el funcionamiento del almacén.
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B.1.2. Actividades de Mantenimiento del Almacén

En el almacén como lugar principal de la permanencia de los granos secos de cacao

deben considerarse actividades constantes y permanentes como:

1.

Para prevenir el deterioro, la putrefaccion y la falta de limpieza del almacén, es
fundamental reparar con regularidad las goteras de los techos y las grietas que

causen filtraciones o humedad durante los periodos de lluvia.

Revisar y mantener el sistema eléctrico en éptimas condiciones de funcionamiento,
para evitar interrupciones de energia eléctrica y no detener el normal funcionamiento

de las instalaciones del almacén.

Preservar en perfecto estado los servicios esenciales para la gestion de granos, las
zonas de carga y descarga, los elevadores y las bazucas (transportadores
helicoidales). Ademas, para optimizar la capacidad de recepcion y el embarque de
mercancias sin inconvenientes, es necesario mantener los transportadores de

granos en perfecto estado.

Mantener en perfecto funcionamiento las secadoras y el sistema de aireacion, para
acondicionar el grano y permitir mejores escenarios en el manejo y conservacion del

producto almacenado.

Realizar el mantenimiento oportuno al sistema de cribado (mallas y tamices),
seleccion y limpieza, para dar mayor valor agregado al producto y de igual forma

facilitar el manejo y la conservacioén de los granos.

Para mantener en funcionamiento todos los equipos que se emplean como soporte
en la movilizaciébn de la mercancia almacenada, es esencial programar su

mantenimiento a tiempo.

Mantener bien calibrados y con certificados al dia los equipos de pesaje como son
las balanzas de recepcion en compra, basculas de paso en tolvas y otros. Ademas,
es imperativo mantener calibrados los equipos de laboratorio, incluyendo
determinadores de humedad, basculas granate, termémetros de profundidad, entre

otros.

Los equipos de aplicacion de plaguicidas, tales como mochilas motorizadas,
termonebulizadoras, entre otros, deben ser calibrados por el fabricante o un
distribuidor autorizado, a fin de garantizar su correcto funcionamiento y eficiencia en

el campo.
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En el almacén se debe contar con los equipos de proteccién para las mercancias,
equipos, maquinarias. Se debe tener a disposicion los extintores con mantenimiento

y fecha vigentes, asi deben contar con certificados de recambios de polvo quimico.

10. En responsabilidad del encargado del almacén, llevar un control detallado del

programa de mantenimiento.

B.1.3. Patios de maniobray cerco perimetral del centro de almacenamiento.

1.

No solo hay que cuidar el almacén propiamente dicho, sino se tiene que tener mucho
cuidado con las &reas colindantes. Ademas de llevar a cabo la limpieza interna y
externa de los almacenes, se aconseja que los patios del centro de almacenamiento
cuenten con un piso adecuado, preferiblemente de concreto, asfalto, o en su
ausencia, tierra compactada revestida con grava. Se debe evitar tener pisos con
huecos que permitan la acumulacion de aguas de lluvias y producir charcas, asi
mismo los pisos sueltos no son recomendables porque con el movimiento constantes

de los vehiculos producen mucha polvareda que ensucia y contamina los ambientes.

. Con el fin de impedir la anidacion de plagas, sobre todo de insectos y roedores, los

patios tendran que ser deshierbados de forma periddica y extraer materiales ajenos.

Los conductos de drenaje y desaglie deben estar totalmente despejados de objetos
o0 residuos que causen estancamientos o charcos, para prevenir focos infecciosos,

escurrimientos y, en situaciones extremas, inundaciones de almacenes y patios.

B.1.4. Limpieza del almacén

El almacén al igual que todas las instalaciones de donde se guardan alimentos necesita

conservarse limpio y ordenado, para tal efecto se deben realizar las siguientes acciones:

1.

El responsable del Almacén debe mantener completamente limpio las instalaciones,

tanto en la parte interna como en la parte externa.

La Limpieza de las instalaciones de los almacenes y de los equipos debe ser de
forma integral, incluyendo las estructuras de almacenamiento internas y externas
(pisos, paredes, techos, ductos, ventiladores, transportadores helicoidales, bandas
transportadoras, minicargadores, transportadores para granos superiores e
inferiores, fosas de carga y descarga, compuertas y elevadores). Hacer uso de
escobas, aspiradoras y cepillos para quitar eventuales incrustaciones de granos en

las paredes de los almacenes; no deberia quedar ningun residuo sin eliminar.

Realizar el proceso de limpieza de los desechos de granos de los ventiladores y los

conductos de aireacién. En el caso de un almacén con piso perforado, se debe
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proceder a la eliminacion de los residuos de granos situados por debajo del mismo,
asi como a la eliminacién de los desechos de granos acumulados en las ranuras

del piso.

La limpieza regular de las fosas, tuneles, plataformas de descarga hidraulica,
canaletas y sistemas de desagues pluviales es esencial para prevenir inundaciones

durante las temporadas de precipitaciones.

Proceder a la limpieza de los residuos de granos situados en las proximidades de
los almacenes. Esta medida facilitara la entrada de insectos y roedores al interior

del almacén en la busqueda de alimentos.

Se sugiere que las areas contiguas o corredores de los almacenes sean de
concreto, para optimizar la limpieza y prevenir la utilizacion de estos por insectos y

roedores como refugio.

Es imperativo mantener la zona adyacente a los almacenes exenta de vegetacién,

dado que la vegetacién actia como un santuario para insectos y roedores.

Se procederd al uso de herbicidas autorizados para erradicar la vegetacion en la

region mas cercana al almacén.

A lo largo de las tareas de limpieza y previo al almacenamiento del grano, es
imperativo monitorear y gestionar la presencia de plagas o residuos de
almacenamientos previos, asi como otras contaminaciones, incluyendo heces,

restos de animales, insectos, objetos extrafios, derrumbes, escombros y residuos.

Todos los almacenes y zonas periféricas de la instalacién deben ser objeto de
limpieza constante y posterior a cada desplazamiento, con el objetivo de prevenir la

acumulacién de grano derramado, plagas y mantener un estado de orden e higiene.

La limpieza previene la acumulacion del polvillo de los granos, el cual podria

convertirse en explosivo bajo determinadas condiciones.

Es crucial mantener registros de la limpieza de los equipos e instalaciones, y el
software debe ser reevaluado cada vez que se produzcan modificaciones en el

proceso de almacenamiento de los granos.

Un pilar esencial para la proteccion del bien almacenado y del equipo que opera en el

centro de almacenamiento es la vigilancia y el mantenimiento del cerco perimetral, la

entrada principal, la caseta de guardias, las cAmaras de vigilancia y el alumbrado

exterior, con el fin de prevenir la extraccién de productos.
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B.2. [ETAPAS DEL PROCESO DE RECEPCION DE GRANO SECO DE CACAO

En los almacenes se produce primero las etapas de recepciéon de los granos secos de

cacao actividad que tiene importantes etapas:

B.2.1. Ingreso de los Unidades de Vehiculos con la carga de granos secos de
cacao.
Para el ingreso de los vehiculos se sigue los siguientes pasos los cuales son dirigidos

por el personal de vigilancia del almacén:

1. Los vehiculos de diversos tonelajes ingresan al patio de maniobras del almacén,
para ello primero pasan por un registro de la unidad, tomando los datos de la tarjeta

de propiedad, placa y registrando el posible pesaje de cacao en grano que cargan.
2. Se registra el DNI del conductor y Licencia de conducir.

3. Reporta el peso aproximado de la carga, el nombre del propietario y la procedencia

del sector de donde proceden los granos cosechados.
4. Ingresa al patio y espera su turno para proceder a la recepcién del grano.
B.2.2. Procedimiento de recepcion del grano de cacao

1. El responsable de la recepcidn del grano de cacao procede a revisar el vehiculo,
para ver si el transporte se dio en las condiciones favorables, identificar posible

presencia de insectos como gorgojos u otros.

2. Los granos de cacao a recibir deben ser guardados en contenedores apropiados y
frescos, evitando cualquier tipo de ruptura.

3. Evitar mezclar producto organico del producto convencional, asi mismo no mezcle
cacao criollo del CCN51.

4. Identificar los lotes con el nombre del productor y si tiene alguna certificacion

(orgénico), o es producto convencional, tipo de producto y variedad.

5. Todos los cacaoteros que entreguen granos de cacao en el centro de acopio deben

cumplir con las medidas de bioseguridad.
B.2.3. Pesada
1. La balanza se debe calibrarse diariamente.

2. Los materiales y herramientas deben ser de uso exclusivo para esta actividad y

deben limpiarse y desinfectarse antes y después de su uso.
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3. Los estibadores proceden a bajar los sacos con grano de cacao y son colocados en
las balanzas de pesaje previamente calibrados y tarados en cero.
4. Se realizan los pesajes por baches de 1500 kilos.

5. Se procede a extraer una muestra representativa del lote para lo cual se utiliza la

pluma y un recipiente respectivo.
6. La muestra se coloca en el equipo determinador de humedad para cacao en grano.

7. Se procede a la determinacion de la humedad en cada lote propiamente dicha y se

anota el resultado obtenido.

8. Si la muestra cumple con el porcentaje de humedad requerido que es de 7% de
humedad pasa a la siguiente seccion. Sila humedad es superior a los 7% los granos
de cacao tendran que ser sometidos a secado por parte de la empresa y se aplicara

un castigo porcentual fijado al propietario de la carga al momento de la liquidacion.
B.2.4. Procedencia

1. Se debe registrar en los cuadernos de control y en los sacos la procedencia de los

granos del cacao, el sector de donde provienen los granos y la localizacién precisa.

2. Asegurarse de gque el articulo recibido esté debidamente identificado (nombre del

duefio, tipo de producto y variedades, certificado o tradicional).
B.2.3. Tipificacion

1. Una vez el cacao se encuentra seco, se selecciona con malla o de forma manual para

eliminar:

- Granos pequefios. Materias extrafas.

- Impurezas. Granos partidos o quebrados.

- Granos multiples (pegados de dos a tres granos).

- Granos pasillas (granos vacios). Placenta seca.

- Granos germinados (tienen un hueco en la base de la semilla).
B.2.4. Inspeccidon y Muestreo

B.2.4.1. Inspeccion

Para la realizaciébn de esta tarea, es imperativo que el personal utilice equipos de
proteccién adecuados: mascarilla, protector visual o facial, u otros dispositivos de

proteccién personal, también conocidos como EPPs.
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B.2.4.2. Muestreo
B.2.4.2.1. Analisis cualitativo

1. El estado de los granos: deben estar sanos (sin presencia de enfermedades visibles

moho e impurezas y materias extrafias).

2. Limpieza: sin presencia de piedras, hojas o tierra, cdscaras o placenta.

Figura 4
Inspeccion Visual del grano
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

3. Olor: Normal a cacao, sin aromas a combustibles ni fermentacion, sin olores

inusuales como combustibles o fermentacion.

4. Sabor: 4. Aroma: tipico de cacao. Si el producto satisface estas exigencias, se
acepta; de lo contrario, se remite al productor o se recibe con una multa en el

precio.

Figura 5
Evaluacion del aroma del grano de cacao
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

B.2.4.2.2. Analisis cuantitativo

1. Determinar el contenido de humedad

La tabla 2 muestra los contenidos de humedad recomendé por INACAL para en

cacao peruano.
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Tabla 2
Humedad del grano segun lugar de medicion
Lugar de medicion % de Humedad

Pais de origen o produccién (en la <8.0

carga)

Pais de destino (en la descarga) <75
Fuente: INACAL (2021).

2. Realizar la prueba de fermentacién

Es crucial discernir los segmentos del cacao. La siguiente ilustracién permite

desentrafar los rincones internos del grano:

Pulpa mucilaginosa

__Cascara

Tegumento o
endospermao

Cotiledones

Plamula

Figura 6

Seccion longitudinal de un grano de cacao (semilla)
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018

La tonalidad externa de los granos debe ser distintiva y homogénea. Los granos
seleccionados exhiben una tonalidad que puede fluctuar en funcién de su procedencia,
oscilando entre un color café claro y un color café oscuro figura. Si dicha condicién se
mantiene uniforme en toda la superficie, se puede caracterizar al grano como "bien
fermentado”. La Figura presenta una tabla de variaciones (codificadas) del color café y

marron, las cuales podrian contribuir a la identificacién del color del grano.

Figura 7
Colores caracteristicos de granos de cacao
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018
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Figura 8
Variaciones del color café-marrén del grano exterior de cacao
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018
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Con la finalidad de examinar el interior del grano de cacao, establecer su grado o

clasificacion, comprobar su nivel de fermentacion y descubrir fallos como plagas de

insectos y moho interno, se lleva a cabo la prueba de corte (véanse las figuras).

Figura 9
Instrumento (guillotina) para prueba de corte

Fuente: Gula de Implementacicn de la NTP-ISC 2451-2018




Figura 10
Corte de granos y clasificacidn segln sus caracteristicas internas
Fuente: Guia de Implementacicn de la Morma Técnica Peruana NTP-1S0 2451-2018

Figura 11
Granos de cacao bien fermentados

Fuente: Guia de Implementacion de la Norma Tecnica Peruana N TP-1S0 2451-2018
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Figura 12

Granos de cacao parcialmente fermentados
Fuente: Guia de Implementacicn de la Morma Técnica Peruana NTP-1S0 2451-2018

Figura 13

Granos de cacao sin fermentar (violetas y blanquecinos)
Fuente: Guia de Implementacién de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 2451-2018

La presencia de granos morados se comprueba cuando el proveedor ha determinado la
cantidad o rango de granos violetas, como se muestra en la figura 12. Este atributo debe
ser verificado durante la prueba de corte, teniendo en cuenta que los granos que
presenten ese color en al menos el 50 % de la superficie de sus cotiledones expuestos
son validos. La presencia de granos sin fermentar, normalmente con falta de aroma, se
sefala por este rasgo. Ademas, en funcién del lugar de procedencia del grano, puede

gue no aparezca el color violeta y si un blanco crema.
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La prueba de la Guillotina, también conocida como prueba de corte, consiste en dividir
por la mitad una cantidad especifica de granos (600 granos por tonelada normalmente)
gue provienen de una muestra representativa. Para que se muestre la mayor area

posible del interior del cotileddn, el corte de grano tiene que ser longitudinal.

Las tablas 3, 4 y 5 se crearon considerando esas diferencias.

Tabla 3
Granos fermentados (clasificacion interna)
Grado Porcentaje de granos
Mohoso Pizarrosos Dafiados por insectos o germinados
1 3 3 3
2 4 8 6

Nota 1: Los porcentajes son los mas altos.

Nota 2: Los porcentajes que se sefialan en la columna final son validos para la
combinacion de los defectos descritos en el encabezado de esa misma columna.
APUNTE: Los lotes de cacao que contengan granos fermentados y sobrepasen los
limites establecidos para el grado 2 deben ser considerados subestandar, es decir, por

debajo del estandar 6ptimo de calidad.

Tabla 4
Granos “sin fermentar” (clasificacion interna)
Grado Porcentaje de granos
Mohoso Pizarrosos Dafiados por insectos o germinados
1 3 220 3
2 4 =20 6

Nota 1: Los porcentajes representan las magnitudes maximas.

Nota 2: Los porcentajes estipulados en la columna final se aplican a la combinacién de
los defectos detallados en el encabezado de la columna correspondiente.

Nota: Los lotes de granos de cacao sin fermentar que no alcancen el nivel minimo
estipulado del % de granos pizarrosos o excedan uno de los demas limites aceptados

para el grado 2, deben ser clasificados como subestandar (SS).

Tabla
Granos fermentados (clasificacion para comercio internacional)
Grado Porcentaje de granos
Mohoso Pizarrosos
Bien fermentado 5 5
Parcialmente fermentado 10 10

Nota 1: Los porcentajes representan las magnitudes maximas.
Nota 2: Los porcentajes estipulados en la columna final se aplican a la combinacion de

los defectos detallados en el encabezado de la columna correspondiente.
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Nota: Los porcentajes especificados en la columna final se aplican a la combinacién de

los defectos especificados en el encabezado de la columna correspondiente.

Cuando un grano presenta multiples defectos, debe ser categorizado en una Unica
categoria, por ejemplo, la mas desfavorable.
El moho debe manifestarse en la regién interna del grano, tal como se ilustra en la Figura

13. Este fendmeno suele ser resultado de un almacenamiento inadecuado (con alta

humedad) o un secado inadecuado del grano.

Figura 14
Granos mohosos
Fuente: Guia de Implementacion de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 24

El moho no debe ser interpretado como manchas blancas generadas por la
concentracion de teobromina o grasa de cacao, o cuando se originan de frutos verdes

0 pintones, tal como se ilustra en la Figura 14.

Figura 15
Granos con manchas blancas diferentes a las causadas por mohos
Fuente: “Guia de Implementacién de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 2451-2018”
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El pigmento pizarra (un color negro, verdoso o gris) del grano debe manifestarse en al
menos la mitad de la superficie de los cotiledones sometidos a la prueba de corte, sin
importar su textura (compacto y sin agrietamiento); este color constituye una anomalia

grave, dado que se refiere a granos sobre los cuales la fase de fermentacién no ha

ejercido ningun impacto.

Figura 16

Granos pizarrosos
Fuente: Guia de Implementacién de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 2451-2018

Los indicadores de dafio resultantes de un ataque o de la presencia de insectos o acaros
en cualquier fase de desarrollo, deben manifestarse en la parte interna del grano a

simple vista, tal como se ilustra en la Figura 16.

Figura 17

Granos dafados por insectos
Fuente: Guia de Implementacién de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 2451-2018
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Figura 18

Granos dafiados por insectos o infestados
Fuente: Guia de Implementacion de la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 2451-2018

El orden decreciente de la gravedad del defecto es como sigue:

* granos mohosos;

* granos pizarrosos;

« granos que han sufrido dafo por insectos; y « granos que han sufrido dafio por insectos.
Para el Cuadro 5, estos granos no se categorizan como defectuosos, consulte la Figura
18.

Se procede a la extraccion de 300 granos enteros de la muestra de ensayo para

establecer el recuento de granos.

Figura 19

Granos Germinados
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018

NOTA: Los granos enteros deben ser seleccionados sin considerar su dimension,
morfologia y estado. La proporcién de granos defectuosos se establecera para cada
categoria de defecto durante la evaluacion del corte, conforme al método de ensayo

implementado.
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B.3. ETAPAS DEL PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE GRANO SECO

B.3.1. Buenas practicas paralalimpiezay depuracion del grano

1.

Para limpiar y purificar los granos de cacao secos, se utilizan varias zarandas con
mallas de diferentes dimensiones que permiten separar los granos pequenos, los que
estan partidos, las partes de grano y otros tipos de material pequefio, con el fin de
obtener Unicamente granos enteros y bien dimensionados. Luego, a través de un
examen visual, se eliminan manualmente otras imperfecciones para dejar solamente

aguellos granos que satisfacen las normas de calidad e inocuidad.

. El personal operario que realiza estas actividades debe estar debidamente

capacitado para el manejo de estos equipos, debe usar los equipos de proteccion

personal y la vestimenta adecuada.

En esta zona de trabajo se sugiere mantener visibles cuadros con imagenes de los
diferentes defectos y materiales extrafios, asi como del grano adecuado que se debe

reconocer.

El operador de esta zona de trabajo debe evitar tener distractores, debido a que
requiere mucha concentracion. Debe usar los EPPs adecuados y usar mascarilla. En
esta zona debido a la alta concentracidn se debe de realizar descansos programados

constantemente.

Se debe realizar un monitoreo constante del trabajo de los operarios en esta zona,
se deben realiza muestreos representativos para comprobar la calidad de los granos

seleccionados en esta seccion.

Se debe llevar registros documentados de los pesos de ingreso al trabajo de

seleccion y los residuos retirados para controlar las mermas respectivas.

. El material extrafio y otras materias que se separan de los granos enteros deben

almacenarse y utilizarse de forma correcta para evitar ser hospederos de insectos,
plagas y microorganismos. Ademas, puede emplearse para producir compost y asi

mantener el lugar de trabajo limpio.
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Figura 20
Tamiz de 5 mm
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018

Figura 21
Material resultado del tamizado
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018

¢Qué se debe tener en cuenta como tema relacionado con el cacao y larazén por

la que es relevante definirlo?

Los granos multiples, los granos fragmentados y los fragmentos de los granos, junto con
los fragmentos de cascara que no son atravesados por el tamiz previamente
especificado, constituyen la materia asociada con la naturaleza de los granos de cacao.
Se establece que un grano desintegrado se considerara tal cuando haya experimentado
una pérdida inferior a la mitad de su estructura (< 50 %); estos fragmentos de la
estructura seran identificados como fragmentos del grano. Toda esta materia, ya sea en
su totalidad o en su combinacion, no debe superar el 3,5 % de la masa de la muestra
de referencia de granos.
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Por ejemplo, por cada 2 000 g de muestra de referencia (MR), la materia asociada al

cacao no debe superar 70 g, tal como se deduce de la ecuacion indicada en la Tabla de

Métodos de ensayo de esta Guia de Implementacién: = (70 x 100) +~ 2000 = 3,5 %

¢ En qué momento se debe considerar la defectuosidad de los granos planos de cacao?
Cuando el espesor de los granos es excesivamente reducido para permitir su corte y
obtener una superficie completa de los cotiledones. Estos granos planos representados

en la Figura no deberian superar el 1,5 % de la masa de la muestra de referencia.

Figura 22

Granos planos
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

Toda sustancia o sustancia distinta de los granos de cacao o de la materia vinculada al
cacao y sus tamizados se clasifica como defectos que comprometen de manera
significativa la calidad del grano de cacao. Esta sustancia puede comprender diversas
formas, incluyendo la cascara, la placenta del grano, hojas, pedunculos y/o residuos de
la recoleccion del cacao, asi como fragmentos de suelo, piedras, madera y similares. La
sustancia adicional no debe superar el 75% de la masa de la muestra de referencia
(MR). Las Figuras 10 y 11 situadas en la cuarta columna de esta Tabla facilitan la

identificacion de la materia extraterrestre.
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Figura 23

Materia extrafia
Fuente: Guia de Implementacion de la NTP-ISO 2451-2018

Lo ideal es que los granos de cacao estén libres de granos germinados, aunque se
podra determinar con el cliente un porcentaje minimo de presencia de este tipo de grano.
Ademads, la tabla 5 no incluye a los granos germinados como defectuosos, de acuerdo
con la clasificacion establecida para el grano fermentado que se vendera en el &mbito

internacional. La Figura 23 ilustra un caso de estos granos.

Figura 24

Granos Germinados
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

El tamafio o calibre de los granos estara definido por el recuento del grano y esta

usualmente expresado en nimero de granos por 100 g.
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Tabla 6
Recuento de granos para determinar su tamafio
Tamafio Muy pequefio Pequefio Mediano Estandar
n° de granos en > 120 Entre Entre <100
100 g 120y 111 110y 101

Los granos tienen que ser del mismo tamafio; de este modo, podran clasificarse por
grados o categorias como se muestra en la tabla anterior. Si no se ejecutan, antes de la
seleccion y clasificacion, métodos eficaces, el lote mostrara una dispersion significativa

en cuanto al tamafio de los granos.

La importancia de establecer el tamafio del grano. El valor de venta y la produccién
cuando son procesados dependen, en parte, del tamafio de los granos. Por esta razon,
es importante clasificarlos en funcién de su tamafio, excepto en algunos casos de

variedades como el cacao "chuncho".

B.3.2. Buenas practicas de empaque

1. El cacao, que debe ser seco y limpio, exento de plagas y contaminantes fisicos, debe
ser envasado preferiblemente en sacos de yute de calidad alimenticia o en sacos de

polietileno nuevos y limpios.

2. Es imperativo evitar el uso de sacos humedos o que contengan fertilizante o
plaguicidas, asi como sacos de yute que hayan sido tratados con aceite mineral. Los
sacos de yute deben satisfacer las especificaciones establecidas por la Organizacién
Internacional del Jute (IJO, por su acrénimo en inglés), para prevenir la

contaminacién con los aceites utilizados para ablandar la fibra.

3. En el interior de los sacos se puede emplear una bolsa GreenPro®, fabricada a partir
de mudltiples capas de polietileno. Esta bolsa se caracteriza por su resistencia,
resistencia al agua y sellado al intercambio de gases, generando una atmésfera
modificada con elevados contenidos de biéxido de carbono que restringe el desarrollo
de plagas. Estos sacos deben estar debidamente rotulados; con esta modalidad de
bolsa, es imperativo evitar el uso de ganchos para facilitar su movimiento, ni la
perforacion para muestreo, dado que disminuyen las ventajas al permitir la entrada

de aire.

4. Una vez llenado el saco, se realiza una adecuada costura para evitar que durante las
etapas de estiba, almacenamiento y transporte se produzcan derrames y

contaminacién del grano.
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Figura 25
Saco de yute de granos de cacao
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

B.3.3 Buenas practicas de Almacenamiento

1.

2.

El almacén para los sacos con cacao seco, limpio en sus envases correctos, debe
ser un local de uso exclusivo, con un techo en un estado impecable, exento de
goteras, iluminado y ventilado, con un piso de cemento y paredes pulidas para
prevenir la acumulacién de humedad. Es imperativo mantener esta instalacion en un
estado de limpieza y aislamiento de productos que produzcan olores intensos, tales

como pesticidas, humo, servicios higiénicos, kerosene, entre otros.

El almacén debe contar con instrumentos para registrar la temperatura y humedad
relativa del aire. Se debe realizar los controles a las 8.00am, 12:00m y 5:00pm. Los
parametros controlados en el almacén deben estar entre 24.0 a 27.0 °C para la
Temperatura y por debajo del 65 % para la Humedad relativa respectivamente, para

evitar la reabsorcién de humedad por el grano seco.

La estiba y el movimiento de los sacos debe ser con cuidado y no en forma violenta.
Arrojar y tirar los sacos provoca la ruptura de los granos en el interior lo que facilita

la entrada de microorganismos.

En el almacén, es imperativo emplear parihuelas de madera o plasticas en 6ptimo
estado de conservacion, evitando la colocacion directa de los sacos en el suelo.
Cada pallet se dispone de manera sistematica en la cama, con un maximo de seis
sacos por ruma, dado que un peso excesivo sobre los sacos inferiores puede
resultar en la quebradura de los granos. Las parihuelas deben tener una separaciéon
minima de 60 cm entre si y de las paredes para promover la aireacion y permitir el
transito libre e inspeccién. Cada lote debe ser segregado e identificado

adecuadamente.
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5. El almacén debe ser de uso exclusivo para almacenar grano de cacao seco limpio y
ensacado. Nunca se debe almacenar granos que no cumplen con la calidad requerida

0 contaminados.

6. Se estiba los sacos sobre pallets (méximo 6 sacos hacia arriba como méaximo) de

acuerdo a su lote.

7. No se deben mezclar en el mismo pallet cacao de diferentes lotes, variedades y

condiciones (certificado o no certificado).
8. Las estibas son colocadas en el area de la bodega asignada para el producto.

9. Si almacenamos el cacao con humedad mayor a 7% tendremos problemas de
ingreso de hongos, en consecuencia, almendras sabor a moho, tocino y manteca
acida.

10. Si almacenamos el cacao con humedad menor al 7% tendremos problemas de

ruptura de las almendras en consecuencia pérdida de peso y calidad.

Figura 26
Almacenamiento de sacos de grano semillas de cacao
Fuente: Guia de Implementacién de la NTP-ISO 2451-2018

B.3.4. Buenas practicas en el transporte local

1. Los vehiculos para el transporte de los granos de cacao deben ser revisados
previamente, Es imperativo que la plataforma de carga se mantenga limpia, cerrada
y exenta de sustancias que puedan constituir una fuente potencial de contaminacion.
Previo a la carga, es imperativo lavar y secar el area destinada a la carga. Una

medida preventiva efectiva consiste en abstenerse de emplear vehiculos que hayan
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sido empleados para el transporte de animales, estiércol o cualquier material que
pueda representar un riesgo de contaminacion microbiolégica, quimica o fisica para

el cacao.

. El contenido de la carga deberia ser exclusivamente el cacao debidamente
empacado. Cada lote debe ser segregado y claramente identificado. El transporte de

otros productos constituye un peligro potencial de contaminacion del cacao.

. El area de carga no debe incluir la llanta de repuesto, herramientas y otros
accesorios. Los recipientes deben ser ubicados sobre palets o tarimas, o una
superficie de madera exenta de plagas cuarentenarias. Alternativamente, se puede
emplear plastico u otro material no contaminante que promueva la movilizacion de la

carga y previene el contacto de los recipientes de cacao con el suelo.

. Realize las operaciones de carga, descarga y traslado de los granos de cacao en
dias u horas sin precipitaciones. La carga y descarga del cacao deben llevarse a
cabo de forma que se minimicen los dafios mecanicos en los sacos y el grano,
ademas de considerar las directrices para el levantamiento de cargas (Cuadro 5,

seccion 3.5).

. El procedimiento de traslado de los recipientes con granos de cacao debe garantizar
un entorno que previene la condensacion del agua debido a la variacion de
temperatura. En el transcurso del traslado y recorrido, se debe evitar estacionar el
vehiculo expuesto a la radiacién solar, lo cual puede calentar el espacio de carga y
propiciar la condensacion de agua al enfriarse, lo cual propicia el desarrollo de
microorganismos nocivos. Para prevenir inconvenientes, es imperativo garantizar un
estado operativo 6ptimo del vehiculo y la documentacion necesaria para prevenir

contratiempos en el traslado de la carga.

. Cada embarque debe mantener un registro que incluya la denominacion de la
empresa de transporte, el transportista, el productor o el centro de acopio, la fecha
de embarque, el tiempo estimado de viaje, el nUmero de lote, la variedad o tipo de
cacao, la cantidad del producto y otros datos cruciales que aseguren la trazabilidad

y el control de la carga.

. A lo largo del proceso de carga, es aconsejable estilar los sacos de manera
longitudinal en lugar de transversal, y encajar la segunda capa de sacos en los
espacios dejados por la capa anterior. Asi, se reducira la exposicion de los sacos a
la condensacion y su altura se reducird, proporcionando una cierta proteccion frente
a las repercusiones de la radiacion térmica, tal como se ilustra en la Figura, en la que

se evidencian los inconvenientes y beneficios de cada estiba.



Estiba transversal 40 sacos Estiba de silla 40 sacos

Altura de la carga il Y |

Incorrecto Correcto

Figura 27
Forma de apile de sacos de cacao en transporte
Fuente: PNUD, 2020. Manual de Procesos de Centro de Acopio de Cacao
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Anexo 3. Formatos propuestos

BPA. FO1. LISTA DE PRODUCTORES CACAOTEROS

77

LISTA DE AGRICULTORES QUE CONFORMAN EL LOTE .........cccueunene

N°

FECHA CODIGO ZONA APELLIDOS Y NOMBRES

TICKET DE RECEPCION

HUMEDAD

N° DE SACOS

KG NETOS

10

11

12

13

14

15

16

17

FIRMA DEL TECNICO DE CAMPO:

NOMBRE
DNI°




BPA. FO2. CONTROL EN LA RECEPCION DE GRANO DE CACAO

ANALISIS ORGANOLEPTICO

TIPO DE ENVASE

78

OBSERVACION

CODIGO

APELLIDOS Y NOMBRES

PROVEEDOR
AGRICULTOR

FECHA DE
RECEPCION

CLASIFICACION

ORGANICO|CONVENCIONAL

LOTE | PROCEDENCIA | CANTIDAD (HUMEDAD (%)

SABOR | COLOR [ OLOR | TEXTURA | YUTE

OTROS

FIRMA DEL SUPERVISOR
NOMBRE
DNI®

FIRMA DEL ACOPIADOR
NOMBRE
DNI N°




BPA.F03.PRODUCTO NO CONFORME

77

FECHA

PRODUCTO

AGRICULTOR/ACOPIADOR

LOTE

PROCEDENCIA

CANTIDAD

INDICAR EL TIPO DE NO CONFORMIDAD:

MOTIVO DE LA NO CONFORMIDAD:

ACCIONES A REALIZAR:

FIRMA DEL
ACOPIADOR

NOMBRE
DNI N°




BPA.FO4.ACCIONES CORRECTIVAS

PRODUCTO RECEPCIONADO

FECHA

DESCRIPCION DEL PROBLEMA PRESENTADO

FECHA: /
ACCIONES CORRECTIVAS

FECHA: /]
CONDICION ACTUAL

FECHA: /]

FIRMA DEL
ACOPIADOR

NOMBRE
DNI N°
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BPA. FO6.MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE ALMACENAMIENTO

79

EQUIPO

CARACTERISTICAS

ESTADO

MANTENIMIENTO REALIZADO

MANTENIMIENTO REALIZADO

OBSERVACONES

MODELO

SERIE

CAPACIDAD

BUENO

REGULAR

MALO

OBSERVACIONES

FECHA

PREVENTIVO
CORRECTIVO

LIMPIEZA
DESPIECE
ENGRASE
AJUSTE ELECTRICO
AJUSTE MECANICO
TOTAL

OTROS

PERSONA RESPONSABLE DEL
MANTENIMIENTO

FIRMA DEL SUPERVISOR
NOMBRE
DNI°




BPA.FO7.CRONOGRAMA ANUAL DE CALIBRACIONES

EQUIPOS

ENE

FEB

MAR

ABR

JUL

AGO

SET

ocT

NOV

DIC

OBSERVACIONES

Balanza 1000kg

Balanza 500kg

Balanza 2500 kg

Balanza Analitica 1kg

Termohigrometro

Termdmetros digitales

Higrometros digitales

Determinador de humedad

X |X | X | X | X |X |X |X

X |X | X | X | X | X |X |X

FIRMA DEL SUPERVISOR
NOMBRE

DNI°
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BPA.FO8.CONTROL DE CALIBRACION DE INSTRUMENTOS Y EQUIPOS DE MEDICION

EQUIPO

UBICACION

CODIGO

FECHA DE
CALIBRACION

NO
CERTIFICADO

PROVEEDOR DEL
SERVICIO DE
CALIBRACION

PROXIMA FECHA DE
CALIBRACION

FIRMA DEL SUPERVISOR

NOMBRE
DNI°®
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BPA.F09.CONTROLES DE PARAMETROS DEL ALMACEN

MES
ALMACEN
ESTANDARES
CONDICIONES DEL AMBIENTE H.R. TEMPERATURA
(%) (°C)
HUMEDAD
N° FECHA TURNO HORA TEMP RELATIVA OBSERVACIONES
°C %

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

M 8:00 a.m.
MD 12:00

T 5:00 p.m.

FIRMA DEL SUPERVISOR

NOMBRE
DNI°




BPA-F10
FORMATO SUPERVISION MEDIO DE TRANSPORTE
DESPACHO DE GRANO DE CACAO ORGANICO NOP/EU/RTPO

NUMERO DE GUIA:

FECHA DE SUPERVISION : / /

DOMICILIO DE PARTIDA :

DOMICILIO DE LLEGADA :

TRANSPORTISTA :

VEHICULO MARCA Y PLACA N° :

CHOFER :

LICENCIA :

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD :

FIRMA DEL CONDUCTOR FIRMA DEL SUPERVISOR (TECNICO DE CAMPO)
NOMBRE NOMBRE
DNI N° DNI°



BPA.F11. REGISTRO DE CAPACITACION DEL PERSONAL

TEMA:
EXPOSITOR
FECHA
HORA INICIO TERMINO
CAPACITACION INTERNA EXTERNA
N° APELLIDOS Y NOMBRES DNI AREA FIRMA

FIRMA DEL SUPERVISOR
NOMBRE
DNI°



BPA.F12. CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL

85

FECHA DE INSPECCION TURNO RESPONSABLE DEL CONTROL
UNIFORME HIGIENE DEL PERSONAL
N° APELLIDOS Y NOMBRES DNI GORRO POLO PANTALON ZAPATOS UNAS CABELLO MANOS
Lleva Estado Lleva Estado Lleva Estado Lleva Estado Estado Tamaiio Estado Tamaiio Estado |Tamaiio

FIRMA DEL SUPERVISOR
NOMBRE

DNI°




Modelo de Centros de Acopio

om

Exportadora Romex S.A.

AREA DE

CACAO

l

ZONA DE CARGA Y DESCARGA

CENTRO DE ACOPIO D01 - TARAPOTO

AREA DE CACAQ

SACOS
CONVENCIONAL | s
- "'—’- ""_‘!A‘ ".~ g s -
AREA DE MANIPULEO - —9>'
AREA DE ALMAGEN CONVENCIONAL KB aaas| |5 | DE CARGA
ADECUMION DE R w Y |
PRODUCTO DESCARGA |
COMVENGIONAL
CRCING DE
RECEPCION

Exportadora Romex S.A. Carretera Tamo Juan'!ui Km. 2.5 - Banda de Shilcayo - Tarapoto

AREA LIBRE

Instalaciones Romero Trading

LEYENDA

Carretera Fernando Belaunde Terry
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Anexo 4. Panel Fotografico

Desarrollando labores de capacitacion en las plantaciones de Cacao a los

anrirtiltarac niia viandan ciic camillaec a la amnraca

Estibando los sacos de cacao y anotando la procedencia de la carga en la

oamnraca Evnartadnra
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Desarrollando labores de toma de muestra de los lotes utilizando la pluma de

muestreo, para verificar fermentacién y humedad de los granos en empresa

Desarrollando labores de toma de muestra de los lotes utilizando la pluma de

muestreo, para verificar fermentacién y humedad de los granos en empresa

Mavim ~- Al m
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Desarrollando labores de toma de muestra de los lotes utilizando la pluma de
muestreo, para verificar fermentacion y humedad de los granos en empresa

exportadora.

Desarrollando labores de la prueba de la guillotina para verificar la

fermentacion de los granos de cacao en Almacén de la empresa Exportadora.
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Desarrollando labores de rotulado de los saos para identificar los lotes segun

caracteristicas parecidas empresa Exportadora.

Conformando los lotes con sacos rotulados, identificados y segun

caracteristicas similares analizadas en la empresa Exportadora.
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Verificacion de trazabilidad en centros de acopio, San Martin de Alao — El Dorado

Visita de almacén de centro de acopio en el sector San Martin de Alao como representante
de acopio Efrain Chocan Padilla codigo SMA060
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