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Justificacién - Proyecto relacionado con la Indutria 4.0

El desarrollo del presente proyecto se centra en la temdtica de la industria 4.0, unos de los ejes fundamentales de la revolucién industrial del
estado colombiano Piedrahita y Rueda (2019) debido a que busca la intervencién técnica y tecnolégica de los procesos del sector
Rubros as prdcticas de gestién, de procesos, innovacién y eficiencia de los recursos utilizando aplicaciones de base

tecnolégica loT (internet de las cosas).

Resumen

Producto del diagnéstico realizado de la situacién del beneficio del cacao por la literatura ha arrojado que la etapa de fermentacién es la

etapa crucial para la calidad del grano de cacao, sin embargo en esta se presentan perdidas debido a condiciones relacionadas con las

Organizaciones aliadas gicas para el beneficio, condiciones deficientes de higiene, desconocimiento de la cinética de la fermentacién del
grano vy dificil acceso a ingresos para tecnificacién, ya que las pérdidas de grano mencionado disminuyen la utilidad del proceso lo que no
permite que el sector avance tecnolégicamente a través de la reinversién en tecnologia. Mediante el desarrollo de un prototipo de

fermentador de cacao se busca brindarle a la etapa de fermentacion mejores condiciones
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"El beneficio del cacao supone una serie de operaciones secuenciales, encaminadas a garantizar la calidad del grano de cacao, visto desde
°ﬂmyec_’ro tacién constituye una etapa de gran relevancia para la calidad del grano. A continuacién, presentamos las
investigaciones, innovaciones o desarrollos tecnolégicos que se han realizado a nivel internacional, nacional, departamental o municipal en el
marco de estas tematicas. Roberto Delgado; José Lazarte, 2018, trabajo denominado Disefio de fermentador de cacao automdatico basado en
proceso tradicional cuyo objetivo fue Disefiar y construir un fermentador de cacao funcional que permita eliminar el dafio a las pepas de
cacao durante el proceso, que el resultado de la fermentacién se realice en menor tiempo y con un producto de mejores caracteristicas
(tamafio, aroma). Carmen Yolanda Erazo Gavilanez, 2019, trabajo denominado Disefio de un fermentador y secador solar piloto, para dos

variedades de cacao (Theobroma cacao L), en el Canton el empalme provincia Guayas cuyo objetivo fue Mejorar el grado de fermentacién
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proceso ae rermentacion y secado. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2007, trabajo denominado Cadena de Cacao - Informe de

- Nacional y Ramilla (CCN-51) mediante la evaluacién de un estudio del modelo cinético y el trabajo éptimo en el

vigilancia tecnologica y comercial en la cadena productiva de Cacao - Chocolate cuyo objetivo fue Contribuir a la identificacion de factores
criticos que aporten en la construccion de la agenda prospectiva de investigacion para la cadena productiva de cacao - chocolate a traves de
la exploracion de tendencias mundiales y de las capacidades nacionales . Antonio Alejandro Meza Espinoza, 2010, trabajo denominado
Fermentacién del Cacao (Theobroma cacao L.) . CCT-51 en dos disefios de cajas de madera cuyo objetivo fue Determinar el efecto del disefio
de la caja de madera cuadrado y trapezoidal en la fermentacién del cacao. Katirin Astrilinda Alvarez Huaman, 2019, trabajo denominado
optimizacién y control del proceso de beneficio postcosecha del cacao nativo orgdnico (theobroma cacao |.), en coopagro linderos, morropén,

Andlisis de riesgos >timizar y controlar el proceso de beneficio postcosecha del cacao nativo orgdnico (theobroma cacao |.) de la

cooperativa agropecuaria linderos de maray (coopagro linderos). W. Ipanaqué, J. Castillo, H.Robles, |. Belupu, 2017, trabajo denominado (
Desarrollo e implementacién de un prototipo de acero inoxidable para evaluar el proceso de fermentacién de granos de cacao. cuyo objetivo
fue generar alternativas de uso prdctico para productores de este cultivo y obtener un producto con caracteristicas deseables de calidad.
Cada uno de estos referentes aportaran al desarrollo del proyecto a desarrollar lineamientos técnicos y metodolégicos necesarios para lograr

los objetivos planteados. "

Anexos
Arbol de problemas

Ver arbol de problemas

Identificacién y descripcién del problema

"Seatn Aarocadenas, el cacao como actividad presenta problemas de competitividad en la medida en que las practicas realizadas por los

4 Soportes 2cuadas para generar mayores rendimientos y buena calidad de grano. (Supeintendencia de Industria y Comercio,

2012), este problema se traslada al beneficio, ya que para Pdez Ramos, La produccién y beneficio del cacao en Colombia se da de manera
artesanal, donde no se evidencian con procedimientos establecidos para sus procesos por parte de los productores, evidenciandose perdida de
materia prima, lo que el sector es poco competitivo en el mercado. (Pdez Ramos, 2017). Por otra parte, Fedecacao ha identificado que un alto
porcentaje de fincas cacaoteras colombianas, adelantan su explotacién mediante una el sistema ""tradicional™, generando niveles de
produccién aproximada de por hectdrea cercana a los 450 kilogramos de grano seco por afio (Fedecacao, 2020). En el beneficio del cacao, el
proceso de fermentacién del cacao es crucial para garantizar la calidad del producto y es el dispositivo clave para una fermentacién exitosa.
fRoles -, el proceso de fermentacién se realiza con simples dispositivos de madera, lo cual da como resultado un gran
consumo de mano de obra con bajas tasas de produccién. (Delgado & José, 2018) En el trabajo de investigacion Andlisis de la adopcién de
tecnologia mejorada para la produccién de cacao en el municipio de Rionegro - Santander, se reporté que la frecuencia de cosecha es
variable, extendida a varios meses (2 a 6 meses) durante la cosecha principal y la de mitaca, e intervalos de 1 a 2 dias entre cosechas. Esto
indica que los agricultores tienen dificultades de liquidez para cubrir las necesidades de la familia y la finca y el cacao es la principal fuente
de dinero en efectivo para la mayoria (Torres Morantes & Rodriguez Barrios, 2015), identificando claramente la deficiente actualizacién
tecnolégica del sector. El desarrollo de la presente propuesta se desarrollaré en 4 municipios del sur del departamento del cesar, los cuales
presentan la mds alta produccién del drea de influencia del centro de formacién, los cuales identificado la problemdtica planteada y donde se
Rubros

2fectos tendrd la implementacién del proceso de fermentacién realizado en un prototipo controlado por loT sobre la

calidad de los granos de cacao?"
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"Para el desarrollo del presente proyecto tomaremos como referencia la metodologia de prototipado rapido (MPR), la cual nos permite
°ﬂmyec_’ro 2cer los criterios de disefio, construcciéon y pruebas permitiendo ajustes de ser necesario, las fases para desarrollar la
metodologia son las siguientes: « Definicion de las especificaciones: a partir del plan de trabajo, aplicaciones y desarrollos preexistentes se
definen las especificaciones técnicas para el equipo. (Vigilancia Tecnologica) ¢ Disefio conceptual: utilizando herramientas de modelacién se
elaborara el bosquejo del equipo, evidenciando caracteristicas y escalas apropiadas. (documento tecnico disefio) * Desarrollo del prototipo:

con las especificaciones definidas se construird el prototipo de equipo a escala. (Prototipo) * Pruebas de usuario: el equipo construido se
procederd a realizar las pruebas del equipo a nivel operativo para analizar los datos resultantes para los ajustes pertinentes. » Implantacién:

con las pruebas usuarios validadas, se procederd a realizar las pruebas en entornos reales, en las fincas. (Documento de evaluacién en

N A e - aimiento: Con los datos recolectados se procederd a presentar el informe final del proyecto (documento final
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intorme)

Namero de aprendices

20

Andlisis de riesgos

Municipios

Pailitas, Aguachica, San martin y San Alberto

Descripcién del beneficio en los municipios

L ,’A‘\ '''' irinine mann- inn~dos se beneficiaran al tener acceso a transferencia tecnolégica sobre el proceso e fermentacién del grano de cacao,
nexos

Gs1 nisinu s pusiwnnuru Jesarrollar proyectos orientados a la estandarizacion de la etapa de fermentacion asi como también la calidad del

grano

Fechas de ejecucién del proyecto
01 de febrero de 2021 al 30 de diciembre de 2021

Soportes

Cadena de valor

Ver cadena de valor

Propuesta de sostenibilidad

Roles
acreur 1us ciewius yue tiene el desarrollo del proyecto de investigaciéon ya sea positivos o negativos. Se recomienda establecer las

acciones pertinentes para mitigar los impactos negativos ambientales identificados y anexar el respectivo permiso ambiental cuando aplique.
Tener en cuenta si aplica el decreto 1376 de 2013. (Mdximo 10000 caracteres) para garantizar la sostenibilidad del proyecto se debe tener en
cuenta que el proceso productivo del cacaose han identificado por lo menos 4 situaciones que pueden afectar negativamente el ambiente:
Contaminacién de suelo con residuos sélidos, Contaminacién de suelo y agua con lixiviados, Intoxicacién de humanos y animales, Modificacion
del paisaje.razon por la cual el disefio del prototipo y las pruebas contemplarar un plan de saneamiento que incluye el manejo de los residuos
liquidos y solido tratando de minimizar estos impacto en el ambiente”
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Impacto social

En primera instancia disminuir las perdidas de grano por mala fermentacion, asi mismo tener a disposicion un equipo e informacion

disponible para la comparacion de metodos y condiciones de higiene

Organizaciones aliadas

o - -

Disponer de un nuevo equipo para realizar estudios de fermentacion orientadaos a la innovacion del proceso asi como tambien la

identificacion y caracterizacion de materiales geneticos cultivados por la region

Impacto en el centro de formacién

' Objetivos especificos 15 a través de la implementacion del proceso de disefio y construccion del prototipo
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