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Resumen

En la presente investigacion se plante6 optimizar el sistema de trazabilidad en el
proceso de transformacion del cacao con enfoque en calidad e inocuidad, basado
en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18, en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A., ubicada en el departamento de Matagalpa, durante el segundo semestre del
afio 2025. El estudio fue de enfoque cuantitativo de modelo dominante, caracter
transversal y alcance descriptivo. Se aplicaron las siguientes técnicas de
investigacion y observacion directa, como: Checklist, guia de observacion, mapa de
incidencias sanitarias y entrevistas, complementadas con herramientas de andlisis
y estadistica, como: Control estadistico de procesos, matriz de indicadores de
desemperio (KPI), ficha de recoleccion de datos, matriz de cumplimiento ISO 9001-
15, evaluacion de puntos criticos (PCC), matriz de trazabilidad cruzada, matriz
FODA, FODA cruzado, matrices EFAS e IFAS y andlisis CAME. Los resultados
indican que el sistema de trazabilidad implementado en Sajonia Estate Coffee S.A.
presenta deficiencias en la sistematizacion de registros, ausencia de monitoreo en
tiempo real, problemas de estandarizacion, documentacion insuficiente y monitoreo
inconsistente en etapas clave como secado y fermentacion, lo cual, afecta la
uniformidad del producto. A pesar de estos desafios, la empresa fortalece la calidad
e inocuidad del cacao mediante identificacion de lotes, uso de polines plasticos en
almacenamiento y aplicacion de protocolos sensoriales, que garantizan atributos
como sabor y textura, consolidando su competitividad en el mercado. Ademas, se
determind que la empresa cumple en su mayoria con los requisitos de las normas
ISO 9001-15, ISO 22000-18 y NTON, optimizando la trazabilidad en cada etapa del
proceso. Con base a estos hallazgos, se plantea un plan de mejora a fin de optimizar
la implementacion del sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del

cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Palabras Claves: Sistema de Trazabilidad, Transformacién de Cacao, Calidad,
inocuidad, Normas I1SO, NTON.
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Abstract

This research aimed to optimize the traceability system in the cocoa processing
process with a focus on quality and safety, based on ISO 9001-15 and ISO 22000-
18 standards, at Sajonia Estate Coffee S.A., located in the department of Matagalpa,
during the semester half of 2025. The study used a quantitative mixed-model
approach, cross-sectional in nature, and descriptive in scope. The following research
and direct observation techniques were applied: A checklist, observation guide,
health incident map, and interviews, complemented by analytical and statistical
tools, such as: Statistical process control, matrix of performance indicators (KPI),
data collection sheet, ISO 9001-15 compliance matrix, critical points assessment
(CCP), cross-traceability matrix, SWOT matrix, cross-SWOT, EFAS and IFAS
matrices, and CAME analysis. The results indicate that the traceability system
implemented at Sajonia Estate Coffee S.A. presents deficiencies in record
systematization, a lack of real-time monitoring, standardization issues, insufficient
documentation, and inconsistent monitoring at key stages such as drying and
fermentation, which affects product uniformity. Despite these challenges, the
company strengthens the quality and safety of its cocoa through batch identification,
the use of plastic rollers during storage, and the implementation of sensory protocols
that guarantee attributes such as flavor and texture, consolidating its
competitiveness in the market. Furthermore, it was determined that the company
largely complies with the requirements of ISO 9001-15, ISO 22000-18 and NTON
standards, optimizing traceability at every stage of the process. Based on these
findings, an improvement plan is proposed to optimize the implementation of the

traceability system in the cocoa processing process at Sajonia Estate Coffee S.A.

Keywords: Traceability System, Cocoa Processing, Quality, Safety,
Improvement Plan, ISO 9001-15, 1ISO 22000-18, NTON, Statistical Process
Control, KPI, Critical Control Points, SWOT analysis, CAME Analysis, EFAS
and IFAS Matrices
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Capitulo I: Planteamiento de la Investigacion

1.1. Introduccién

En la industria agroalimentaria, la trazabilidad es un pilar esencial para garantizar
seguridad y estandarizar productos, permitiendo monitorear con precision cada etapa
del proceso. Este principio adquiere especial relevancia en la produccion de cacao,
donde se rastrea el origen del grano y se supervisan las condiciones de
procesamiento, a fin de, asegurar el cumplimiento en normativas internacionales de
calidad e inocuidad, tales como las ISO 9001-15 e ISO 22000-18. En este contexto,
Nicaragua se destaca por producir uno de los mejores cacaos del mundo, reconocido
entre los 50 méas destacados, reafirmando su posicion mediante la excelencia de sus
productores y calidad de sus cosechas. Durante el periodo 2023-2024, el pais
consolido su prestigio en el Certamen Nacional Cacao de Excelencia. Ademas, la
produccion de cacao se concentra principalmente en los departamentos de Jinotega,
Matagalpa, Rivas, Granada y Rio San Juan, alcanzando cerca de 10,000 toneladas
métricas anuales, con proyecciones de aumento segun el Plan Nacional de
Produccion, Consumo y Comercio (PNPCC) 2024-2025. En el ambito econdémico, las
exportaciones reflejan el dinamismo de la industria, impulsadas por la creciente
demanda de productos certificados que avalan su fiabilidad y sostenibilidad,
fortaleciendo la presencia del cacao nicaragiiense en los mercados internacionales,

donde el consumo por cacao fino y aroma ha crecido significativamente.

Para Sajonia Estate Coffee S.A., se ha identificado la necesidad de fortalecer su
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, con el propésito
de, verificar calidad e inocuidad del producto final, aunque la industria cuenta con
procesos establecidos, enfrenta desafios en gestion, seguimiento de la informacién
clave, lo que requiere optimizar su sistema y alinearlo con los estandares exigidos por
las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18. La correcta implementacion de estrategias
adecuadas permitira mejorar el control del proceso y reforzar la competitividad del

cacao transformado.

Ante lo expuesto, el propésito de esta investigacion fue “Optimizar el sistema de

trazabilidad en el proceso de transformaciéon de cacao, con enfoque en calidad e
1
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inocuidad, basado en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18, en la empresa Sajonia
Estate Coffee S.A., durante el segundo semestre del afio 2025. El estudio se llevé a
cabo desde un enfoque cuantitativo de modelo dominante, caracter transversal con
alcance descriptivo. La investigacion se centr0 en las areas de trazabilidad y
transformacién de cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., tomando una muestra de 7
personas del area de transformacion de cacao, quienes estan directamente
involucradas en el proceso de elaboracion de chocolate y las técnicas de investigacion
aplicadas fueron observacion directa, como checklist, guia de observacion, mapa de
incidencias sanitarias y entrevistas estructuradas; asi como técnicas de andlisis y
estadistica, incluyendo control estadistico de procesos, matriz de indicadores de
desemperio (KPI), ficha de recoleccién de datos, matriz de cumplimiento ISO 9001-15,
evaluacion de cumplimiento de puntos criticos (PCC), matriz de trazabilidad cruzada,
matriz FODA, matriz FODA cruzado, matrices EFAS e IFAS y analisis CAME. Estas
metodologias permitieron evaluar de manera sistematica el estado actual del sistema
de trazabilidad, verificar el cumplimiento de normas de calidad e inocuidad y detectar

oportunidades de mejora en el proceso productivo.

El Informe Final estd estructurado de la siguiente manera: En el Capitulo I:
Planteamiento de la investigacion, se incluyen antecedentes y contexto del problema,
objetivos, descripcion del problema, preguntas de investigacion, justificacion y
limitaciones. El Capitulo II: Marco referencial abarca teorias y conceptos asumidos. En
el Capitulo IlI: Disefio metodoldgico, se describe el proceso de investigacion: Tipo de
investigacion, area de estudio, unidades de analisis, poblacion, muestra, técnicas e
instrumentos de recoleccion de datos, confiabilidad, validez de los instrumentos,
procesamiento de datos, andlisis de la informacién y operacionalizacién de variables.
El Capitulo IV: Analisis de resultados se presentan los resultados del estudio segun
los objetivos planteados en la investigacion. En el Capitulo V se muestran las
conclusiones derivadas del analisis de resultado realizado. El capitulo VI se presentan
las recomendaciones claves, a fin de, abordar los hallazgos de los obijetivos.
Finalmente, el Capitulo VII: Referencias bibliograficas presentara la documentacion
utiizada en la elaboraciéon del estudio y Capitulo VI incluirh los anexos
correspondientes.
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1.2. Antecedentes y Contexto del Problema
Para el desarrollo de esta investigacion se consultaron referencias de investigaciones
desarrolladas en periodos anteriores que servirdn como guia de orientacion en el

abordaje de la problematica del estudio.

1.2.1. Antecedentes Internacionales

En Piura — Peru, Palacios (2020), realizé un estudio titulado “Propuesta de un sistema
de trazabilidad basado en la norma ISO 9001-15 para mejorar la calidad del mango
fresco en la empresa H.C.Q en la ciudad de Piura”. El objetivo fue analizar las mdltiples
oportunidades de mejora y calidad en la identificacion de dificultades en el proceso de
trazabilidad para la empresa H.C.Q. La investigacion fue de disefio no experimental,
de corte transversal y de alcance descriptivo simple, con una muestra de 30 operarios
para la recoleccion de datos, a través de una encuesta. Los resultados evidenciaron
que los procesos del ciclo productivo, desde la recepcion hasta el embarque del
mango, se encontraron deficiencias, asi como el no registro de informacion en los

diferentes puntos de control que asegure la calidad del mango fresco de exportacion.

En Bambamarca — Perd, Pisco (2020), realizé un estudio titulado “Sistema de
trazabilidad de la produccién y comercializacion del tomate rojo ecoldgico en la ciudad
de Bambamarca”. El objetivo fue disefiar un sistema de trazabilidad para identificar
acciones de riesgo en la produccion y comercializacion del tomate rojo ecoldgico. La
investigacion fue no experimental con un alcance explicativo y de caracter transversal,
se utilizé el método de muestreo probabilistico aleatorio simple, las herramientas para
la recoleccion de informacién que se utilizaron fueron la encuesta y la entrevista,
tomando una muestra de 25 productores para la recoleccion de datos. El estudio
concluyé que se identificaron puntos criticos de riesgo en la identificacion y
preparacion del terreno, seleccion de materia prima, trasplante abonamientos,

almacenamiento y trasporte del producto.

En Libertad — Ecuador, Garcia (2023), realizé un estudio titulado “Desarrollo de un
sistema de trazabilidad para asegurar la calidad de los productos pesqueros de la
empresa Santa Rosa en la ciudad de Libertad”. El objetivo fue desarrollar un sistema
de trazabilidad para asegurar la calidad de los productos pesqueros de la empresa
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Santa Rosa. La investigacion fue de enfoque cuantitativo con un alcance descriptivo,
correlacional y explicativa, las herramientas para la recoleccién de informacion que se
utilizaron fueron la encuesta, tomando una muestra de 20 trabajadores para la
recoleccion de datos. El estudio concluyo que en la base de datos no existen estudios
de trazabilidad aplicados en la empresa Santa Rosa, por esta razon, la calidad de los
productos se puede ver afectada por la ausencia de aplicaciébn de metodologias y

herramientas que puedan generar un aseguramiento de calidad.

1.2.2. Antecedentes Regionales

En Tegucigalpa — Honduras, Soriano (2020), realizé un estudio titulado “Disefio base
de un sistema de trazabilidad en la cadena de valor porcina de la Escuela Agricola
Panamericana Zamorano en la ciudad de Tegucigalpa”. El objetivo fue establecer
indicadores clave para asegurar la trazabilidad en la cadena de valor porcina de la
Escuela Agricola Panamericana Zamorano. La investigacion fue de caracter
descriptiva de corte transversal con un enfoque cuantitativo con algunos elementos
cualitativos, las herramientas para la recoleccion de informacién que se utilizaron
fueron la encuesta y la entrevista, tomando una muestra de 15 porticultores. El estudio
concluyé que el disefio de un sistema base de trazabilidad en la cadena de valor
porcina es el primer paso para la implementacién de un sistema de trazabilidad que
permita mejorar comunicacion, logistica y control entre todos los eslabones de la

cadena y cumplir con requisitos de inocuidad de los alimentos.

En Villa Nueva — Guatemala, Pérez (2021), realizé un estudio titulado “Inocuidad y
aseguramiento al proceso de transformacion de productos derivados del cacao,
mediante el andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) basado en la
norma ISO 22000-18 en la empresa San Juan en la ciudad de Villa Nueva”. El objetivo
fue analizar la inocuidad del proceso de elaboracion de productos derivados del cacao
por medio de la norma ISO 22000-18 en la empresa San Juan. La investigacion fue
de disefio no experimental, de corte transversal y de alcance descriptivo simple, con
una muestra de 20 trabajadores para la recoleccion de datos, a través de una

encuesta. Los resultados evidenciaron que se identifico peligros en el proceso de
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elaboracion de los productos derivados del cacao, lo cual, se determiné que el 60 %
del proceso necesita un control critico en cada operacion del proceso.

En San José - Costa Rica, Refiazco (2022), realiz6 un estudio titulado
“Establecimiento de un sistema de trazabilidad en cadena de bloques para la gestion
de la inocuidad en una cadena de abastecimiento de cacao en la ciudad de San José”.
El objetivo fue elaborar un sistema de trazabilidad en cadena de bloques, para la
gestion de la inocuidad en una cadena de abastecimiento de cacao. La investigacion
fue aplicada con un enfoque cuantitativo con elementos cualitativos de corte
transversal, el muestreo que se utilizé en la investigacion es no probabilistico por
conveniencia, las herramientas para la recoleccién de informacion que se utilizaron
fueron la encuesta y entrevista, tomando una muestra 11 personas. El estudio
concluyé que se identificaron peligros de inocuidad en las etapas de cultivo por la
incorporacion de metales pesados, agroquimicos y la incorporacién de Salmonella

spp. y E. coli durante la extraccion de cacao.

1.2.3. Antecedentes Nacionales

En Esteli — Nicaragua, Lira et al. (2020), realizaron un estudio titulado “Sistema de
Gestidn de Inocuidad y Calidad en la industria Panadera Lillian en la ciudad de Esteli”
El objetivo fue evaluar el sistema de inocuidad y calidad de la industria panadera
Lillian. La investigacién fue de caracter descriptiva de corte transversal con un enfoque
cuantitativo con algunos elementos cualitativos, las herramientas para la recoleccion
de informacién que se utilizaron fueron la encuesta y la entrevista, tomando una
muestra de 13 colaboradores. Los resultados evidenciaron que se identificaron
peligros y puntos criticos de control en distintas etapas del proceso productivo
relacionados con la seguridad del consumidor. Algunos de estos peligros son de origen
bioldgico, fisico y quimicos, como es la supervivencia de microorganismos patdgenos,
esporas, contaminacién microbiana y moho. Las etapas en las que se encontraron

estas problematicas fueron en el horneado, embolsado y sellado.

En Jinotega — Nicaragua, Umanzor (2020), realiz6 un estudio titulado “Practicas
agricolas realizadas en la cadena de produccion y comercializacion del cultivo de
repollo y su efecto en la calidad e inocuidad del producto final en la ciudad de
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Jinotega". El objetivo fue determinar la inocuidad y calidad en el cultivo de repollo. La
investigacion fue de enfoque cuantitativo con un alcance descriptivo, correlacional y
explicativa, las herramientas para la recoleccion de informacién que se utilizaron
fueron la encuesta, tomando una muestra de 18 productores para la recoleccion de
datos. Los resultados evidenciaron que el manejo post cosecha y la comercializacién
del repollo implican un riego para la inocuidad, ya que, no se implementan medidas de

higiene que garanticen la calidad e inocuidad del producto.

En Managua — Nicaragua, Zeledén (2021), realizé un estudio titulado “Calidad e
inocuidad de la produccion de Cana de Azucar, en San Rafael del Sur”. El objetivo fue
generar conocimiento que contribuya a la buena calidad del azucar, identificando en
la produccion primaria de cafia los contaminantes que afecten la inocuidad del azucar.
La investigacion fue de caracter descriptiva de corte transversal con un enfoque
cuantitativos con algunos elementos cualitativos, las herramientas para la recoleccion
de informacién que se utilizaron fueron la encuesta y la entrevista, tomando una
muestra de 30 personas. El estudio concluyé que los parametros de calidad
determinados en cafia de azlcar se encontraron muestras de suelo niveles de

Arsénico, Cadmio y Mercurio, por encima de los niveles permitidos.

1.2.4. Antecedentes Locales

En Matagalpa — Nicaragua, Torrez & Orozco (2020), realizaron un estudio titulado
“Nivel de conocimiento de productores ganaderos sobre el programa trazabilidad
bovina en el municipio de San Ramon”. El objetivo fue caracterizar productores
ganaderos respecto al conocimiento del programa de trazabilidad bovina. La
investigacion fue no experimental con un alcance explicativo y de caracter transversal,
se utilizé el método de muestreo probabilistico aleatorio simple, las herramientas para
la recolecciéon de informacién que se utilizaron fueron la encuesta y entrevista,
tomando una muestra de 20 ganadores. Los resultados evidenciaron que el factor que
mas incide de forma positiva para que los ganaderos se inscriban al programa de

trazabilidad bovina es la necesidad de enriquecer sus conocimientos.

En Matagalpa — Nicaragua, Osegueda (2020), realizé un estudio titulado “Analisis de
la inocuidad alimentaria en el proceso productivo de queso en la Planta Lactea Modelo,
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municipio de Rio Blanco”. El objetivo fue identificar las fallas que pueden generar los
riesgos fisicos, quimicos o biolégicos al queso. La investigacion fue aplicada con un
enfoque cuantitativo con elementos cualitativos de corte transversal, el muestreo que
se utilizé en la investigacion es no probabilistico por conveniencia, las herramientas
para la recoleccién de informacién que se utilizaron fueron la encuesta y la entrevista,
tomando una muestra 15 trabajadores. Los resultados evidenciaron que se
identificaron fallas en la planta, como ausencia de flujograma, de equipo técnico que

garantice la calidad e inocuidad del producto terminado.

En Matagalpa — Nicaragua, Montenegro (2021), realiz6 un estudio titulado
“Diagnostico situacional del Beneficio Ritter Sport, S.A. sobre la calidad del cacao en
el departamento de Matagalpa”. El objetivo fue realizar un diagnéstico situacional de
la calidad del cacao. La investigacion fue de caracter descriptiva de corte transversal
con un enfoque cuantitativo con algunos elementos cualitativos, las herramientas para
la recoleccion de informacion que se utilizaron fueron la encuesta y la entrevista,
tomando una muestra de 18 trabajadores. El estudio concluyd que se requiere
correcciones en las areas donde se encontraron deficiencias donde es necesario
dedicar empefio para cumplir con lo establecido, de las cuales se mencionan
instalaciones sanitarias en el abastecimiento de agua y control en el proceso y la
produccion referente a los diferentes procedimientos para incrementar la eficiencia y

calidad productiva del cacao.

Diversos estudios realizados en Nicaragua han abordado aspectos claves
relacionados con la trazabilidad, calidad e inocuidad en diferentes procesos. Torres &
Orozco (2020), llevaron a cabo una investigacion no experimental, explicativa y
transversal sobre el conocimiento de productores ganaderos respecto al programa de
trazabilidad bovina, aplicando encuestas y entrevistas a 20 ganaderos mediante
muestreo aleatorio simple; encontraron que el factor que mas motiva la participacion
es la necesidad de adquirir conocimientos, lo cual, abre la oportunidad de profundizar
en como este programa puede incidir en la mejora de la gestion ganadera. Por su
parte, Osegueda (2020), desarroll6 una investigacion aplicada con enfoque

cuantitativo y elementos cualitativos, utilizando encuestas y entrevistas a 15
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trabajadores de una planta lactea, identificando riesgos fisicos, quimicos y biolégicos,
asi como la ausencia de flujogramas y equipos técnicos, generando la posibilidad de
proponer e implementar medidas correctivas alineadas a normas de inocuidad
alimentaria. Asi mismo, Montenegro (2021), ejecuté un estudio descriptivo de corte
transversal con enfoque cuantitativo y algunos elementos cualitativos, aplicando
encuestas y entrevistas a 18 trabajadores del Beneficio Ritter Sport S.A., concluyendo
que existen deficiencias en instalaciones sanitarias, control de procesos Yy
procedimientos, lo que plantea la necesidad de disefiar estrategias especificas para

fortalecer la calidad productiva del cacao.
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1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao con
enfoque en calidad e inocuidad, mediante un plan de mejora basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18, en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., ubicada en
Sébaco, departamento de Matagalpa, km 116.5 carretera Managua, durante el

segundo semestre del afio 2025.

1.3.2. Objetivos Especificos

o Evaluar el estado actual del sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao implementado en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

o Analizar la validez y grado de cumplimiento de los requisitos establecidos en
las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad del proceso de
transformacién del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

o Disefiar un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacioén del cacao, con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.
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1.4. Descripcion del Problemay Preguntas de Investigacion

1.4.1. Descripcion del Problema

En la industria alimentaria, la calidad e inocuidad de los productos son elementos
fundamentales que inciden directamente en la salud publica, la satisfaccién del cliente
y la sostenibilidad competitiva de las organizaciones. En este marco, la trazabilidad es
un componente estratégico esencial en la calidad de los productos, al permitir la
identificacion, registro y seguimiento preciso de cada lote a lo largo de toda la cadena
de suministro. Sin embargo, la deficiencia de un sistema de trazabilidad eficaz puede
desencadenar consecuencias significativas, como pérdidas econémicas, riesgos de
contaminacion cruzada e incumplimiento de normativas internacionales y afectaciones

a la salud de los consumidores.

La empresa Sajonia Estate Coffee S.A., ubicada en Sébaco, departamento de
Matagalpa, con 12 afios de trayectoria en el sector agroindustrial, se especializa en el
procesamiento de productos derivados del cacao orientados a un mercado nacional
cada vez mas exigente. A pesar de contar con un sistema de trazabilidad en operacién,
este presenta debilidades estructurales y funcionales que dificultan un control eficiente
sobre la calidad e inocuidad durante las etapas clave del proceso de transformacion
del cacao. Esta situacion representa un obstaculo critico en el cumplimiento con los
requisitos de certificacién bajo estandares internacionales, como la ISO 9001-15
(Sistema de Gestion de la Calidad) e ISO 22000-18 (Sistema de Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos), los cuales, son cada vez mas demandados por los

mercados globales.

El analisis de esta investigacion permitird realizar una evaluacion del sistema actual
de trazabilidad, valorando su grado de cumplimiento con las normativas
internacionales y su impacto en los resultados de calidad e inocuidad, asimismo, se
hara posible disefiar e implementar un plan de mejora orientado al fortalecimiento de
los procesos internos, con el proposito de asegurar un sistema de trazabilidad robusto,
gue respalde los objetivos estratégicos de la empresa. Este estudio aborda una

problematica actual y de gran importancia en Sajonia Estate Coffee S.A., con
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implicaciones directas en la competitividad de la empresa y satisfaccion de los

consumidores. Ante lo expuesto se formula el siguiente problema de investigacion:

1.4.2. Formulacién del Problema

¢, Como optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacién de cacao,
con enfoque en la calidad e inocuidad, mediante un plan de mejora basado en las
normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18, en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.,
ubicada en Sébaco, departamento de Matagalpa, km 116.5 carretera Managua,
durante el segundo semestre del afio 20257

1.4.3. Preguntas Especificas de Investigacion

. ¢, Como evaluar el estado actual del sistema de trazabilidad de transformacion
de cacao implementado en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.?

o ¢, Qué validez y grado de cumplimiento tienen los requisitos establecidos en las
normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad del proceso de
transformacién de cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.?

o ¢, Qué elementos deben considerarse para disefiar un plan de mejora para el
sistema de trazabilidad del proceso de transformacion de cacao, con enfoque en
calidad e inocuidad, basado en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18, en la

empresa Sajonia Estate Coffee S.A.?
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1.5. Justificacion

El sistema de trazabilidad es una herramienta crucial, a fin de, asegurar la calidad e
inocuidad en el proceso de transformacion del cacao, especialmente en un mercado
global donde consumidores exigen productos que cumplan con altos estandares de
control y calidad. Sin embargo, cuando este presenta debilidades, se ve comprometido
el cumplimiento de normativas nacionales e internacionales, afectando la gestion de
incidencias en la cadena de suministro y reduciendo confianza entre los usuarios
involucrados. En un entorno global altamente competitivo, donde los consumidores
demandan productos seguros y con respaldo técnico verificable, fortalecer la
trazabilidad se vuelve primordial como garantia de transparencia, eficiencia y
cumplimiento regulatorio en la agroindustria cacaotera. Este estudio se enfocé en
optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion de cacao con
enfoque en calidad e inocuidad, basado en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18
en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., ubicada en Sébaco, Matagalpa, durante el

segundo semestre de 2025.

La investigacion radicé una relevancia significativa, ya que, el cacao es uno de los
productos mas representativos en la agroindustria nicaragliense y constituye a una
fuente importante de ingresos en los productores, empresas y comunidades
involucradas en su cadena de valor. Los beneficiarios directos de este estudio fueron
los colaboradores y directivos de Sajonia Estate Coffee S.A., quienes recibieron
herramientas que optimizaran sus procesos, gestién de calidad e inocuidad. A su vez,
se beneficiaron los productores de cacao, consumidores y el sector agroindustrial, al

acceder a productos de mayor estandarizacién, control y salubridad.

El estudio consistié en mejorar los sistemas de trazabilidad en el sector agroindustrial,
garantizando que los productos finales cumplieran con los requisitos necesarios en su
comercializacion. Para ello, se tomaron como referencia dos normativas
internacionales ISO 9001-15, que establece los requisitos en un sistema de gestion de
calidad y promueve mejora continua de los procesos e ISO 22000-18, orientada a
gestion de la inocuidad alimentaria, asegurando que los productos sean seguros a lo
largo de toda la cadena alimentaria. Asi mismo, este analisis fue viable gracias al
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acceso a la empresa, informacion técnica disponible y respaldo de los colaboradores
en la recoleccién de datos.

Este trabajo se vincula con las lineas de investigacion de la Universidad de Ciencias
Comerciales (UCC), centradas en la calidad e inocuidad alimentaria en procesos
agroindustriales. El estudio permitié proponer un plan de mejora, a fin de, optimizar la
trazabilidad, sirviendo como modelo en otras empresas del sector y fortaleciendo la

competitividad de la agroindustria nacional.

Finalmente, la investigacion contribuyé significativamente al conocimiento sobre el
impacto de los sistemas de trazabilidad en empresas transformadoras de cacao en
Nicaragua. Metodol6gicamente, este estudio fue relevante porque aplicé un enfoque
cuantitativo de modelo dominante, lo que permitié integrar tanto el anélisis numérico
de los datos recolectados como técnicas cualitativas para comprender a profundidad
el sistema de trazabilidad en la empresa, asi como las técnicas e instrumentos que se
pudieron aplicar periédicamente en la empresa sujeta a estudio o en industrias

similares.

Tedricamente, su importancia radicé en el respaldo de principios de gestion de calidad,
inocuidad alimentaria y sostenibilidad, que fundamentaron las propuestas de mejora
planteadas. Asi mismo, este trabajo es util en futuras investigaciones sobre
trazabilidad, calidad e inocuidad en la industria agroalimentaria, proporcionando
herramientas practicas que permitieron evaluar y perfeccionar procesos en el sector,
promoviendo el desarrollo de métodos innovadores que respondieran a las exigencias

de un mercado globalizado.
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1.6. Limitaciones
No se presentaron limitaciones significativas en el estudio, ya que, se dispuso de

tiempo suficiente para llevar a cabo la investigacion de manera completa y exhaustiva.
Ademas, Sajonia Estate Coffee S.A., proporcion6 toda la informacién necesaria, lo que

aseguro el acceso a datos clave en un andlisis detallado y eficaz.
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Capitulo II: Marco Referencial

En este apartado se presenta la base conceptual y legal del sistema de trazabilidad,
con enfoque en calidad e inocuidad del proceso de transformacion del cacao,
sustentado con las ISO 9001-15 e ISO 22000-18, que respaldan tedricamente a la

investigacion realizada.

2.1. Teorias y Conceptos Asumidos

2.1.1. Sistema de Trazabilidad

Mencionan Villagran & Sanchez (2020), que la trazabilidad segun ISO 9001-15 “Es la
capacidad de rastrear el historial, documentar, asegurar conformidad y controlar la
ubicacion de un producto, a través de todas sus etapas: desde la adquisicion de

materia prima hasta la entrega final al cliente” (p.278).

Se deduce que, la trazabilidad no solo se limita al seguimiento de un producto, sino
que también, garantiza la calidad, transparencia y mejora continua en todos los
procesos productivos. La trazabilidad implica una organizacién estructurada que
mantiene registros detallados desde la materia prima hasta el cliente, permitiendo
identificar cualquier falla o desviacion en la cadena de valor y tomar decisiones

correctivas oportunas.

Por ende, la trazabilidad representa una herramienta valiosa para fortalecer la gestion
de calidad y la toma de decisiones. No obstante, su correcta aplicacion requiere de
compromiso institucional, capacitacibn constante y una cultura organizacional
orientada a la mejora continua, factores que pueden influir significativamente en sus

resultados de las empresas.

2.1.1.1. Objetivos del Sistema de Trazabilidad. Sefiala Montgomery (2022),
gue los objetivos de la trazabilidad son un mecanismo que permite identificar y
registrar el recorrido de un producto a lo largo de todas las etapas del proceso.
Entre los objetivos del sistema de trazabilidad en funcion a la ISO 9001-15 se

encuentran:
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Garantizar la Conformidad del Producto con los Requisitos Establecidos:
Asegurar que el producto cumpla con las especificaciones y normativas

definidas en cada etapa del proceso.

Rastrear el Historial y Ubicacion del Producto desde el Inicio hasta el
Final: Registrar y seguir el recorrido del producto, permitiendo saber donde esta

y qué ha pasado durante su proceso.

Facilitar la Identificacion de No Conformidades y la toma de acciones
correctivas: Detectar fallas o desviaciones a tiempo para corregirlas y evitar

que afecten la calidad final.

Asegurar la Transparencia en los Procesos Productivos: Permitir visibilidad

claray accesible de las actividades realizadas para generar confianza y control.

Proporcionar Evidencia Documentada del Cumplimiento de la Calidad:
Mantener registros que demuestren que el producto y el proceso cumplen con

los estandares establecidos.

Fortalecer la Confianza del Cliente Mediante el Control del Proceso:
Generar seguridad en el cliente al garantizar que el producto se ha producido

bajo un sistema confiable.

Contribuir a la Mejora Continua del Sistema de Gestion de Calidad:
Promover ajustes y optimizaciones constantes basadas en la informacion

obtenida para elevar los estandares.

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que los objetivos del sistema de
trazabilidad no solo buscan controlar el recorrido del producto, sino también,
fortalecer el sistema de gestion de calidad mediante la documentacion,

transparencia y deteccion oportuna de fallas. Ademas, permiten tomar
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decisiones basadas en datos, mejorar continuamente los procesos y generar

confianza tanto a nivel interno como externo.

En resumen, los objetivos del sistema de trazabilidad, conforme a 1ISO 9001-
15, representan una base solida para fortalecer la calidad en las
organizaciones. Su implementacion no solo mejora los procesos, sino que
también promueve una cultura de ética profesional, cumplimiento y claridad

operativa.

2.1.1.2. Elementos Claves del Sistema de Trazabilidad. Mencionan Evans &
Lindsay (2022), que un sistema de trazabilidad eficaz debe contar con ciertos
elementos claves que permitan rastrear el producto a lo largo de todo el
proceso, asegurando su calidad y facilitando la identificacion de posibles no
conformidades. Estos elementos no solo garantizan el control del proceso, sino
que también, respaldan la toma de decisiones informadas. Entre los mas

relevantes se destacan:

Identificacién del Producto: Cada producto debe contar con un cdodigo,

etiqueta u otro mecanismo que permita su individualizacion dentro del sistema.

Registro de Datos: Se deben documentar todos los datos relacionados con las
etapas del proceso, desde la recepcién de materias primas hasta la entrega al

cliente final.

Seguimiento del Proceso: Implica monitorear el avance del producto a lo largo
de cada fase de produccion o transformacion, asegurando que se cumplan los

estandares establecidos.

Documentacion y Control de Informacidon: Es esencial contar con registros
organizados y accesibles que respalden la trazabilidad y sirvan como evidencia

objetiva del cumplimiento de la calidad.
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Gestion de No Conformidades: Permite identificar desviaciones en cualquier

punto del proceso y aplicar medidas correctivas de forma oportuna.

Comunicacion Interna: Una trazabilidad efectiva requiere del intercambio
fluido de informacion entre los diferentes departamentos, garantizando

coherencia y coordinacion.

La cita ya mencionada indica que, los elementos claves del sistema de
trazabilidad permiten no solo garantizar la calidad del producto, sino también,
fortalecer la eficiencia operativa y la toma de decisiones dentro de una
organizacion. Al integrar procesos como la identificacion, registro y
seguimiento, se crea una estructura sélida que facilita la deteccion temprana de
errores, mejora la coordinacion entre areas y refuerza la capacidad de

respuesta ante cualquier eventualidad en la cadena productiva.

En sintesis, los elementos claves del sistema de trazabilidad reflejan como la
trazabilidad es mas que un requisito técnico; es una herramienta que humaniza
el control de calidad al permitir que cada persona involucrada entienda

claramente su impacto en el producto final.

2.1.1.3. Tipos de Trazabilidad. Segun Goetsch & Davis (2021) , los tipos de
sistemas de trazabilidad se clasifican en diferentes tipos que permiten controlar
el producto a lo largo de su ciclo de vida para garantizar la calidad y

conformidad. Entre estos tipos se encuentran:

Trazabilidad Hacia Atras: Permite identificar y registrar el origen de los
materiales y componentes utilizados en la fabricacién del producto, facilitando

el seguimiento desde el producto final hasta la materia prima.

Trazabilidad Hacia Adelante: Consiste en registrar y rastrear el recorrido del

producto terminado a lo largo de la cadena de suministro y distribucion hasta el
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cliente final, asegurando la identificacibn en cada etapa posterior a la

produccion.

Trazabilidad Bidireccional: Combina la trazabilidad hacia atras y hacia
adelante, garantizando un control completo del producto desde la recepcion de
materias primas hasta la entrega final, cumpliendo con los requisitos de

documentacion y seguimiento exigidos por la norma.

Trazabilidad Interna: Se refiere al control y registro del movimiento y
transformaciéon del producto dentro de la propia organizacion, asegurando la

conformidad en cada etapa del proceso productivo.

La fuente antes citada indicada que, los tipos de trazabilidad permiten que una
empresa no solo controle el flujo de sus productos, sino que también, actle de

forma rapida y precisa ante cualquier desviacion o reclamo.

Por lo tanto, los tipos de trazabilidad descritos en la ISO 9001-15 representan
mas que un control documental, son un recurso operativo que permite
reaccionar con precisién ante cualquier desviacién del proceso, ya sea, en la
recepcion de materias primas, en una etapa especifica de produccion o durante
la distribucion del producto final. Su aplicacion estratégica permite detectar el
origen del problema, aislar lotes comprometidos, reducir tiempos de inactividad
y evitar consecuencias mayores, COmo reprocesos costosos o retiros masivos

del mercado.

2.1.1.4. Beneficios del Sistema de Trazabilidad. Indica Sanchez & Averruz
(2020), que la trazabilidad permite a las industrias mantener un control efectivo
sobre la calidad de los productos y procesos, proporcionando visibilidad,
seguimiento y control en cada etapa. Este sistema se convierte en una
herramienta estratégica para mejorar el desempefio y reducir riesgos

operativos. Entre sus beneficios mas relevantes se encuentran:
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Monitoreo Efectivo de Procesos: El sistema de trazabilidad permite conocer
el estado de los productos a lo largo del flujo de produccion, lo que facilita

detectar desviaciones y corregirlas de manera oportuna.

Reduccién de Costos Asociados a Errores: Al identificar con exactitud los
productos afectados, se evita la destruccion o retiro innecesario de grandes

lotes, lo cual reduce desperdicios y costos.

Incremento en la Satisfaccion del Cliente: Garantizar la trazabilidad genera
confianza, ya que, demuestra control sobre la calidad del producto desde su

origen hasta el destino final.

Mejor Toma de Decisiones: Los datos generados por el sistema permiten
analizar patrones, detectar oportunidades de mejora y fortalecer la gestién de

calidad.

Cumplimiento Normativo y Comercial: Contribuye al cumplimiento de
normativas nacionales e internacionales, lo que mejora la reputacion de la

empresa y abre oportunidades de mercado.

Se deduce gque, los beneficios del sistema de trazabilidad facilitan una gestiéon
mas proactiva y precisa de los procesos productivos. La visibilidad constante
sobre el estado de los productos permite anticipar y corregir desviaciones antes

de que se conviertan en problemas mayores.

En resumen, los beneficios del sistema de trazabilidad no solo mejoran
procesos 0 reducen costos, transforman la manera en que una empresa
entiende y gestiona su produccion. Al proporcionar informacion precisa y
accesible, empoderan a los equipos para actuar con confianza y rapidez,
evitando errores costosos. Ademas, fortalecen la transparencia frente al cliente,

construyendo relaciones basadas en la confianza y la responsabilidad.
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2.1.2. Sistema de Trazabilidad en el Proceso de Transformacién de Cacao.

Es un conjunto de procedimientos que permite rastrear y seguir la trayectoria del cacao
a lo largo de las etapas de produccion, procesamiento y distribucion. Este sistema es
crucial para asegurar la calidad y seguridad del producto, especialmente en sectores
como la alimentacion, donde se puede conocer desde el origen de los ingredientes
hasta el producto final en las manos del consumidor, Cafar et al. (2022, p. 45-50).

Se deduce que, el sistema de trazabilidad en cacao es uno de los procedimientos que
no solo garantiza la seguridad y calidad del producto final, sino que también, aumenta
la transparencia y confianza en la cadena de suministro. Esto es especialmente
importante en la industria alimentaria donde los consumidores desean conocer el

origen de sus alimentos.

Por tal razén, un sistema de trazabilidad en cacao no solo garantiza la integridad y
excelencia del producto, ademas juega un papel esencial en la promocion de practicas
éticas y sostenibles en la cadena de suministro. Al permitir el seguimiento detallado
del cacao desde su origen hasta el consumidor final, este sistema asegura que se
mantienen altos estandares de transparencia y responsabilidad. En caso de una
contaminacion o irregularidad, la trazabilidad permite una respuesta rapida y eficiente
para abordar el problema, minimizando el impacto en la salud publica y la confianza

del consumidor.

2.1.2.1. Proceso de Recoleccion del Cacao. Segun el Instituto Nicaragtiense
de Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2023), el proceso de recoleccion del cacao
implica una cuidadosa seleccién de las mazorcas maduras, las cuales son
cortadas manualmente utilizando herramientas especializadas. Este proceso se
realiza asegurando que las mazorcas no sean dafiadas, lo que permite obtener
granos de alta calidad. Posteriormente, las mazorcas son abiertas y los granos
extraidos para ser sometidos a un proceso de fermentacion y secado, esencial

para desarrollar el sabor caracteristico del cacao (p.1-3).

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que el proceso de recoleccion
del cacao no solo consiste en cortar mazorcas maduras y extraer granos, Sino
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que también implica comprender la relacién entre la seleccion cuidadosa y la
calidad final del cacao. Este proceso asegura que cada mazorca de cacao
pueda ser rastreada desde el momento de su recoleccion hasta que se
convierte en producto final. El sistema de trazabilidad permite un seguimiento
detallado de cada etapa del proceso, desde la seleccion de mazorcas maduras,

el corte manual, la extraccion de los granos, fases de fermentacion y secado.

Por consiguiente, el proceso de recoleccion del cacao va mas alla de ser una
simple actividad agricola, encierra un profundo conocimiento y dedicacioén de
los trabajadores. Los recolectores de cacao desempefian un papel crucial, ya
que, sus decisiones afectan directamente la calidad del producto final. Utilizan
Su experiencia para seleccionar las mazorcas mas maduras, asegurandose de
no dafarlas al cortarlas manualmente. Este cuidado meticuloso en cada paso
garantiza que los granos mantengan su calidad, lo cual, es esencial en el sabor

y textura del cacao.

2.1.2.1.1. Fecha de Cosecha. Menciona el Instituto Nicaragliense de
Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2023), que la fecha de cosecha de cacao se
realiza en dos periodos anuales. La mayor parte, alrededor del 80%, se
recolecta entre los meses de enero y junio. El 20% restante de la cosecha se
lleva a cabo entre los meses de octubre y diciembre. Estos ciclos de recoleccion
aseguran la disponibilidad continua de cacao a lo largo del afio y permiten que

los productores mantengan un flujo constante de trabajo y produccion (p.5).

Sefiala la fuente ante citada que, la cosecha de cacao se divide en dos periodos
anuales principales, o que permite una disponibilidad continua del producto a
lo largo del afio. Al recolectar aproximadamente el 80% del cacao entre los
meses de enero y junio y el 20% restante entre octubre y diciembre, los
productores aseguran un flujo constante de trabajo y produccion.De este modo,
se puede gestionar una produccion de forma mas eficiente, garantizando tanto
la cantidad como la calidad y origen del cacao, reduciendo el riesgo de
desabastecimiento en el mercado.
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Por ende, la cosecha de cacao en dos periodos al afio es una estrategia que
tiene un impacto significativo en la sostenibilidad y eficiencia de la produccion.
Esta distribucion permite a los agricultores manejar mejor los recursos, evitando
la sobreexplotacion de las plantaciones y asegurando que el suelo tenga tiempo
para regenerarse. Ademas, ofrece una mayor estabilidad econdmica para las

comunidades agricolas.

2.1.2.1.2. Ubicacion de Cosecha. Segun el Ministerio de Economia Familiar
Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2020), la ubicacién de
cosecha del cacao puede llevarse a cabo de manera eficiente tanto en parcelas
como en fincas, siempre que se sigan buenas practicas agricolas. En
Nicaragua, este cultivo se desarrolla principalmente en zonas boscosas, donde
las condiciones climéticas y del suelo favorecen su crecimiento. ldentificar
correctamente el area de cosecha es esencial al garantizar la trazabilidad del
producto y optimizar su manejo desde la recoleccion hasta el procesamiento.

La cita ya mencionada indica que, la ubicacién adecuada para la cosecha de
cacao en fincas o parcelas no solo depende de la disponibilidad de tierras, sino
también de la calidad del suelo y las condiciones climéticas que favorecen el
desarrollo del cultivo. Al ubicar la cosecha en areas boscosas, se puede inferir
gue el cacao se adapta mejor a un entorno natural que le proporcione sombra
y humedad, lo cual, es esencial en el crecimiento. Ademas, los terrenos planos
y con pendientes hasta de 15% favorecen la plantacion y el manejo eficiente de
las parcelas de cacao, garantizando un buen drenaje y evitando el

encharcamiento del suelo.

En resumen, seleccionar una parcela o finca sin considerar las condiciones
optimas del suelo y clima puede resultar en una cosecha ineficiente y la gestion
deficiente del producto. Si se elige un terreno con un mal drenaje o condiciones
desfavorables, el cultivo de cacao puede verse comprometido, lo que no solo
afectaria el rendimiento de la cosecha, sino que, dificultaria el seguimiento del
producto durante todo el proceso. Esta falta de una ubicacién adecuada podria
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generar desafios en la trazabilidad del cacao, afectando su calidad y
aumentando los riesgos en el manejo del producto desde su recoleccion hasta

su transformacion.

2.1.2.1.3. Cantidad de Cacao Recolectado. Sefala el Instituto Nicaragiiense
de Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2024), que la cantidad de cacao
recolectado en el ciclo 2023-2024, registré un total de 26,040 manzanas de
tierra establecidas para el cultivo de cacao, de las cuales 23,745 manzanas
estuvieron en produccion, lo que refleja un crecimiento del 9.5% en
comparacion a ciclos anteriores. Esta produccién alcanzoé los 205,405 quintales
de cacao oro, cosechados principalmente en las regiones de la Costa Caribe
Norte, Matagalpa y Costa Caribe Sur.

Se deduce que, el crecimiento del 9.5% en el area de cacao recolectado indica
una expansion significativa en la actividad productiva en comparacion con ciclos
previos. Este aumento refleja no solo una mayor superficie de cultivo, sino
también un potencial de mejora en las practicas agricolas y optimizacion de

recursos para la produccion y transformacion del cacao.

En sintesis, es fundamental considerar la implementacion del sistema de
trazabilidad al garantizar la calidad y sostenibilidad de esta produccion. La
trazabilidad del cacao juega un papel crucial en el control de todo el proceso de
recoleccion. Si bien las regiones de la Costa Caribe Norte, Matagalpa y Costa
Caribe Sur lideran la cosecha, es necesario asegurar que la calidad e inocuidad
del cacao recolectado cumpla con los estandares necesarios.

2.1.2.2. Almacenamiento y Transporte del Cacao. El almacenamiento y
transporte del cacao son métodos o practicas utilizados para asegurar que se
mantenga en condiciones Optimas desde el momento de su recoleccion hasta
su llegada a los puntos de transformacion y venta, segun Mahecha & Revelo
(2020):
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El almacenamiento del cacao implica mantener los granos de cacao en
condiciones adecuadas para preservar su calidad hasta que sean procesados.
Esto incluye controlar la temperatura, humedad y protegerlos de plagas o
contaminantes. El transporte del cacao se refiere a los métodos y practicas
empleados para trasladar el cacao desde el lugar de cosecha hasta las
instalaciones de procesamiento o mercados, asegurando que se minimicen

dafnos y pérdidas durante su trayecto.

La fuente antes citada indicada que, el almacenamiento y transporte del cacao
son procesos que van mas alla de la simple conservacion fisica del producto,
reflejando la necesidad de un sistema de trazabilidad efectivo que garantice la
calidad hasta su transformacién. El control de factores como temperatura,
humedad y plagas, junto con un manejo adecuado durante el transporte,

subraya la importancia de una cadena de custodia rigurosa.

De modo que, el almacenamiento y transporte del cacao son procesos
fundamentales, a fin de, mantener su calidad hasta su procesamiento y
comercializacién. Para asegurar que el cacao llegue en optimas condiciones,
es necesario mejorar constantemente las infraestructuras y practicas de manejo
en cada etapa del proceso. La implementacién de métodos adecuados de
almacenamiento y transporte no solo garantiza la preservacion de las
propiedades del cacao, sino que contribuye a fortalecer su competitividad en

los mercados.

2.1.2.2.1. Condiciones de Almacenamiento. Segun el Instituto de Proteccién
y Sanidad Agropecuaria (IPSA, 2024), para garantizar la calidad del cacao
durante su almacenamiento, es esencial controlar factores como la temperatura
y humedad. Se recomienda que el cacao tenga un contenido de humedad
inferior al 8%, ya que, niveles mas altos podrian propiciar el crecimiento de
hongos y otros microorganismos. Ademas, es importante que la humedad en el
area de almacenamiento no supere el 75%, para evitar la proliferacion de
agentes patdégenos. Estas condiciones son clave para preservar las
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propiedades del cacao y asegurar su calidad hasta el momento de su

procesamiento.

Sefiala la fuente citada previamente, que el control adecuado de la temperatura
y la humedad en el almacenamiento del cacao es esencial para evitar dafos en
su calidad, como la proliferacion de hongos y microorganismos. Mantener
niveles 6ptimos de humedad en el ambiente de almacenamiento es clave al

preservar sus propiedades y garantizar un producto competitivo.

En resumen, el control adecuado de la temperatura y humedad en el
almacenamiento del cacao juega un papel crucial en su trazabilidad. No solo
asegura que el producto mantenga su calidad, sino que también permite un
seguimiento detallado de cada lote, desde su origen hasta su destino final. En
regiones con alta humedad, un almacenamiento deficiente puede hacer que el
cacao pierda rapidamente su valor comercial, afectando su competitividad en

el mercado.

2.1.2.2.2. Tiempo de Almacenamiento de Cacao. Afirma el Instituto
Nicaraglense de Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2023), que el tiempo de
almacenamiento del cacao después de la cosecha es clave para garantizar su
calidad. Se recomienda un lapso de 4 a 6 meses tras su cosecha. Es
fundamental controlar las condiciones de temperatura y humedad durante este
tiempo para preservar las propiedades del cacao. Una vez transcurrido este
periodo, el cacao estara listo para ser procesado, asegurando que llegue en las

mejores condiciones para su procesamiento.

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que el tiempo entre la cosechay
el transporte del cacao al centro de procesamiento es un factor critico para
asegurar la calidad del producto y garantizar su trazabilidad. Durante este
tiempo, es esencial controlar las condiciones ambientales, evitando cualquier
alteracion en el grano. Ademas, un manejo adecuado de este periodo permite

realizar un seguimiento preciso de cada lote de cacao.
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En sintesis, es fundamental el tiempo de almacenamiento para preservar la
calidad del producto. Sin embargo, el periodo de 4 a 6 meses no debe
considerarse un estandar rigido, ya que, depende de factores como las
condiciones climaticas, el tipo de grano cosechado, la infraestructura de
almacenamiento. En entornos donde las instalaciones de almacenamiento no
son éptimas, es posible que el cacao no logre mantener sus propiedades,

incluso dentro de este tiempo.

2.1.2.2.3. Métodos de Transportes. Los métodos de transporte son la técnica
para mover bienes o productos, se define como “Las practicas y requisitos
necesarios para trasladar el cacao desde su lugar de produccion hasta su
destino final, asegurando que se mantenga su calidad” (Martinez & Fernandez,
2020, p.15-18). Lo cual tiene como principales objetivos: Calidad, seguridad y

eficiencia.

La fuente antes citada indica que, los métodos de transporte no solo se refieren
al simple acto de trasladar cacao, sino que, implica un conjunto de practicas o
condiciones que aseguren la calidad, seguridad y eficiencia durante el traslado

y protegiendo el producto en su trayecto.

Por lo tanto, los métodos de transporte del cacao son fundamentales para
garantizar que el producto se mantenga en Optimas condiciones durante todo
el trayecto. El sistema de trazabilidad permite monitorear y validar cada fase
del transporte, asegurando que el cacao se conserve de manera Optima. Al
implementar practicas adecuadas, como el uso de vehiculos adecuados y rutas
controladas, evitando que el cacao llegue sin alteraciones en su estado original.

Entre los tipos de transporte especializados se identifican:

Camiones Refrigerados: Utilizados para transportar cacao en grano o en sus
formas procesadas, especialmente cuando se requiere mantener una
temperatura controlada para evitar que el cacao se deteriore o fermente debido

a altas temperaturas.
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Camiones de Carga Estandar: Comunmente usados para transportar grandes
cantidades de cacao en grano desde las fincas hacia las plantas de

procesamiento.

Cargamento Manual: Es el proceso en el que los trabajadores trasladan y
acomodan manualmente los sacos de cacao durante su transporte, carga y

descarga. Albarracin (2020)

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que los tipos de transporte del
cacao no se limitan al simple acto de mover el producto, implican un conjunto
de practicas y condiciones que garantizan la calidad, seguridad y eficiencia
durante el traslado, protegiendo el cacao a lo largo de todo su trayecto.

En resumen, los tipos de transporte del cacao desempefian un papel crucial
gue va mas alla del simple traslado del producto. No se trata solo de mover el
cacao de un punto A un punto B, implica la implementacion de préacticas
cuidadosamente disefiadas y condiciones estrictas que aseguran la seguridad

y eficiencia del proceso de transporte.

2.1.2.3. Proceso de Fermentacion y Secado del Cacao. EIl proceso de
fermentacién y secado de cacao es una técnica que involucra las condiciones

de temperatura y humedad, por ejemplo, menciona Narvaez (2023):

La fermentacion implica la disposicion controlada de las mazorcas de cacao
bajo condiciones especificas de temperatura y humedad, permitiendo que las
pulpas que envuelven los granos se descompongan Yy fermenten
adecuadamente. Una vez completada la fermentacion, se procede al secado.
Este puede realizarse al aire libre bajo el sol 0 mediante secadores mecanicos,

dependiendo de las condiciones climaticas y los recursos disponibles.

Se deduce que, el proceso de fermentacion y secado del cacao es esencial al
garantizar la calidad final del producto. Un control meticuloso de la temperatura
y humedad son clave para que las transformaciones biolégicas necesarias
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ocurran de manera Optima. Esto asegura la correcta formacion de los

compuestos que contribuyen al sabor del cacao.

Por consiguiente, la fermentacion y secado del cacao son fundamentales, a fin
de, obtener un producto de alta calidad. Regular con precision estas etapas es
esencial, ya que, esto favorece las transformaciones biolégicas que intensifican
sabory aroma del cacao. La implementacion del sistema de trazabilidad permite
monitorear cada fase del proceso, asegurando consistencia y excelencia en el

grano.

2.1.2.3.1. Tiempo en Fermentacion de Cacao. Menciona el Ministerio de
Economia Familiar Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2020) ,
que el tiempo de fermentacién de cacao suele durar alrededor de cinco dias
para obtener un cacao bien fermentado con mas del 90% de calidad. Este
periodo puede diferir segun la variedad: el cacao criollo requiere de 1 a 5 dias,
el trinitario de 4 a 6 dias y el forastero de 5 a 8 dias. Durante este proceso, es
recomendable realizar remociones periédicas de la masa, comenzando al
segundo dia y continuando cada 24 horas, para garantizar una fermentacion

uniforme.

La fuente antes citada sefiala que, el tiempo fermentacion del cacao es un
proceso crucial que va mas alla de simplemente seguir un tiempo
predeterminado, implica entender las necesidades especificas de cada
variedad. Por lo tanto, el éxito en la fermentacion del cacao depende de un
manejo cuidadoso y personalizado que considere tanto el tiempo como las

practicas especificas adecuadas en cada variedad.

En sintesis, el tiempo de fermentacion del cacao no debe ser un valor fijo, sino,
un proceso adaptativo que garantice la calidad del producto final. Cada variedad
de cacao tiene caracteristicas unicas que requieren un manejo especifico, como
Si se tratara de una receta personalizada donde cada ingrediente aporta un

matiz diferente en su transformacion.
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2.1.2.3.2. Condiciones de Fermentacion. Segun el Ministerio de Economia
Familiar Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2021), las
condiciones de fermentacion del cacao requieren un control preciso de
temperatura y humedad. La temperatura debe mantenerse entre 45°C y 50°C,
lo cual es esencial para desarrollar los precursores de sabor y aroma
caracteristicos del cacao de alta calidad. Las condiciones de humedad varian
entre el 75% y 80%, para evitar que los granos se sequen prematuramente y

asegurar una fermentacion uniforme.

La cita ya mencionada indica que, estas condiciones éptimas permiten que el
proceso fermentativo ocurra de manera eficiente, promoviendo la formacién de
compuestos que determinan la calidad final del chocolate. Un manejo
cuidadoso de estos parametros garantiza no solo la seguridad alimentaria, al
prevenir el crecimiento de microorganismos indeseados, sino también la

excelencia en el perfil sensorial del producto.

De modo que, implementar practicas como el monitoreo constante de la
temperatura, humedad y establecer el sistema de trazabilidad son acciones
clave en maximizar la calidad del cacao fermentado. La trazabilidad permite
asegurar la transparencia en cada etapa del proceso. Esto no solo garantiza la
calidad y autenticidad, sino que también, fortalece la confianza de los

consumidores y cumple con los estandares de seguridad alimentaria.

2.1.2.3.3. Tasa de Secado. Sefiala Instituto Nicaragiiense de Tecnologia
Agropecuaria (INTA, 2024) , que la tasa de secado de cacao es un factor crucial
para asegurar la calidad final de los granos. Después de la fermentacion, el
cacao generalmente tarda entre 5 y 8 dias en secarse completamente cuando
se utiliza secado al sol, aunque si se realiza un secado artificial el tiempo puede
reducirse de 2 y 3 dias este periodo puede variar segun las condiciones

climéaticas. Entre las condiciones ambientales durante el tostado se encuentran:
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Temperatura: Idealmente entre 45°C y 50°C. Es fundamental evitar
temperaturas superiores a 50°C para no dafiar los granos ni afectar su perfil de

sabor y aroma.

Humedad: Se recomienda mantenerla por debajo del 75% y 80% para facilitar
la evaporacién del agua y prevenir el desarrollo de mohos.

Ventilacion: Una buena circulacion de aire es esencial para eliminar la

humedad y garantizar un secado uniforme.

Proteccién: Durante el secado al aire libre, es importante proteger los granos

de la lluvia y la humedad nocturna utilizando cubiertas o estructuras retractiles.

Se deduce que, la tasa de secado del cacao es un factor clave al obtener un
grano de alta calidad. El secado al sol, aunque depende de las condiciones
climaticas, permite preservar las caracteristicas naturales del cacao, mientras
gue el secado artificial, al ser mas rapido y controlado, mejora la eficiencia del
proceso sin sacrificar la calidad. Ambas técnicas, bien gestionadas, garantizan

la produccién de un cacao excelente.

Por otro lado, la tasa de secado del cacao es fundamental para asegurar la
calidad del producto final. A través del control adecuado de temperatura y
tiempo, es posible influir en las caracteristicas del cacao, como su sabor, aroma
y textura. Dependiendo de las técnicas empleadas, el secado puede afectar la
uniformidad del grano y su capacidad al conservar sus propiedades

organolépticas.

2.1.2.4. Proceso de Transformacion (Tostado y Molido). Afirma Instituto
Nicaraglense de Tecnologia Agropecuaria (INTA , 2023) , que el proceso de
transformacién del cacao incluye dos etapas fundamentales tostado y molido.
Estas etapas son clave para definir las propiedades organolépticas del cacao,
ya que, a través de ellas se desarrollan los sabores, aromas y texturas que

caracterizan el producto final. Durante el tostado, el calor activa reacciones
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quimicas como la caramelizacion y reaccion de Maillard, las cuales liberan
compuestos arométicos y eliminan sabores indeseados. Posteriormente, el
molido reduce los granos de cacao a particulas mas finas, permitiendo una

mejor integracion en productos como chocolates, bebidas o pastas de cacao.

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que tanto el tostado como el
molido requieren ajustes especificos segun la variedad del cacao, el proposito
del producto final y las preferencias del consumidor, siendo un proceso que

combina precision técnica con experiencia sensorial.

En sintesis, el tostado y el molido son etapas cruciales en la transformacion del
cacao, donde se conjugan ciencia y arte para resaltar las mejores cualidades

del cacao.

2.1.2.4.1. Temperatura de Tostado. Segun el Ministerio de Economia Familiar
Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2021), la temperatura de
tostado debe ser controlada con precision para evitar la sobrecoccién del grano
o la formacion de sabores amargos. Los rangos de temperatura suelen

ajustarse dependiendo del tipo de cacao y del perfil de sabor deseado:

Tostado Ligero: Entre 120 °C y 130 °C, ideal para resaltar notas florales y

frutales.

Tostado Medio: Entre 130 °C y 140 °C, que equilibra dulzura, acidez y

amargor.

Tostado Intenso: Entre 140 °C y 150 °C, usado para obtener perfiles mas

robustos y ahumados.

La fuente antes citada indica que, la temperatura debe ajustarse
cuidadosamente para cada variedad de cacao, ya que, un manejo inadecuado
puede resultar en la pérdida de caracteristicas deseadas o generacién de

sabores desagradables.
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De modo que, durante el tostado, el grano de cacao pierde humedad y su
estructura interna se vuelve mas porosa, lo que facilita la liberacion de los
compuestos volatiles responsables del aroma del cacao. Por esta razon, es
esencial personalizar la temperatura de tostado segun las caracteristicas

especificas del grano y el objetivo del producto final.

2.1.2.4.2. Tiempo de Tostado. Menciona el Ministerio de Economia Familiar
Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2020), que el tiempo de
tostado varia segun factores como el tamafio del grano, humedad residual y
perfil organoléptico que se busca alcanzar. Generalmente, los tiempos de
tostado oscilan entre 15 y 30 minutos especificos:

Tostado Rapido: Genera sabores mas brillantes y menos amargos entre 15-

20 minutos.

Tostado Prolongado: Produce sabores intensos y complejos entre 25-30

minutos.

La cita ya mencionada indica, que un tiempo de tostado insuficiente puede dejar
notas vegetales no deseadas, mientras que un exceso de este puede producir
sabores amargos y quemados.

En sintesis, el tiempo de tostado no es un valor fijo, sino un parametro
adaptativo que debe ajustarse para cada lote de cacao, asegurando un
equilibrio adecuado en las caracteristicas sensoriales. Por ello, el control
preciso y meticuloso de estos pardmetros son esenciales al asegurar la calidad
del cacao. La incorporacion del sistema de trazabilidad es de alta importancia,
ya que, permite monitorear y registrar cada etapa, garantizando que los granos

alcancen el perfil 6ptimo de sabor y aroma deseados.

2.1.2.4.3. Grado de Molienda. Segun el Ministerio de Economia Familiar
Comunitaria Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2021), el grado de molienda
o granulometria del cacao es clave para definir textura, procesabilidad y

liberacion de sabores. Durante esta etapa, los granos de cacao tostados se
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reducen a particulas finas mediante molinos mecénicos, hasta alcanzar la

consistencia deseada:

Molienda Gruesa: Particulas de mayor tamano (= 1000 micras), usadas en

productos como chocolates artesanales o cacao en polvo sin refinar.

Molienda Media: Particulas de menor tamafio (500 - 1000 micras), Se logra un
equilibrio entre textura y fluidez. Se usa en chocolates de alta calidad,

bomboneria fina y chocolates con una sensacion en boca mas sedosa.

Molienda Fina: Particulas de menos tamafio (< 20 micras), adecuada para

chocolates finos o bebidas cremosas.

La fuente antes citada sefiala que, la eleccién del grado de molienda también
influye en la percepcidon del sabor, ya que, particulas mas pequefias liberan
compuestos de manera mas eficiente, mientras que las mas grandes

proporcionan una experiencia sensorial mas rustica.

En resumen, el grado de molienda es un factor determinante en la calidad del
cacao, influyendo tanto en su textura como en su perfil sensorial, ademas de
garantizar una textura homogénea, el proceso de molienda también contribuye

a liberar la manteca de cacao, facilitando la fluidez y manejo del producto final.

2.1.2.5. Transparencia y Comunicacién. Sefala Urroz (2023), que la
transparencia y comunicacion son aspectos fundamentales en la trazabilidad
del cacao, ya que, aseguran que toda la informacion relevante sobre el origen,
procesamiento y calidad del cacao esté disponible para todos los actores de la
cadena de suministro, promoviendo la confianza y el compromiso con practicas
éticas (p.5-10).

Menciona la fuente ante citada anteriormente que, la transparencia y
comunicacion en la trazabilidad del cacao implica que toda la informacion
relevante sobre el producto esté disponible y sea accesible en todos los actores
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de la cadena de suministro, desde los productores hasta los consumidores
finales. Esto incluye detalles sobre el origen del cacao, practicas agricolas
utilizadas, procesos de cosecha, fermentacion, y cualquier certificacion de

calidad o sostenibilidad.

En sintesis, la transparencia y comunicacion en la trazabilidad del cacao
requieren asegurar que la informacion sea clara, precisa, accesible en todo
momento. Para que sea efectiva, es fundamental que los datos no solo estén
disponibles, sino que se presenten de manera comprensible y consistente.
Ademas, el sistema debe garantizar que la comunicacion fluya sin barreras,

evitando errores que puedan afectar la confianza en el producto.

2.1.2.5.1. Acceso alaInformacion por Parte de los Stakeholders. Menciona
el Instituto Nicaragiiense de Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2024), que el
acceso a la informacion por parte de los stakeholders, como clientes,
reguladores y consumidores, es clave para garantizar la trazabilidad del cacao
y su calidad. Los consumidores pueden obtener detalles sobre el cacao a través
de cddigos QR y etiquetas en los productos, que proporcionan informacién

sobre su origen y las practicas agricolas utilizadas.

Se deduce que, el acceso a la informacion en la trazabilidad del cacao permite
una mayor transparencia en la cadena de suministro, asegurando que los datos
sobre su origen y produccién sean verificables. Esta disponibilidad de
informacion facilita la toma de decisiones informadas por parte de los diferentes

actores involucrados, fortaleciendo la confianza en el producto.

Por consiguiente, el acceso a la informacion en la trazabilidad del cacao
fortalece la confianza en el producto y mejora la gestién de la calidad en toda
la cadena de suministro. La implementacion de tecnologias facilita la consulta
de datos relevantes, permitiendo una mayor transparencia y mejor toma de

decisiones.
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2.1.2.5.2. Reporte de Trazabilidad. El reporte de trazabilidad es un documento

qgue permite registrar y seguir el historial de un producto, sefiala Ohene (2022):

Un reporte de trazabilidad de cacao es un documento que detalla el recorrido
del cacao desde su origen hasta su destino final. Este tipo de reporte es crucial
para garantizar la calidad y la sostenibilidad del producto, asi como para cumplir
con normativas y estandares internacionales (p.55).

La cita ya mencionada indica que, un reporte de trazabilidad del cacao permite
organizar y documentar la informacion clave sobre su proceso de produccion y
distribucion. Su uso facilita la supervision y verificacion del cumplimiento de

normativas sin interrumpir la cadena de suministro.

Por otro lado, el reporte de trazabilidad del cacao asegura la transparencia en
cada etapa del proceso productivo, brindando confianza tanto a productores
como a consumidores. Esta herramienta facilita la sostenibilidad y calidad del
producto. Ademds, permite una gestion mas eficiente de la cadena de
suministro, optimizando el control y la calidad del cacao a lo largo de su

recorrido.

2.1.2.6. Eficiencia del Sistema de Trazabilidad. Menciona Montoya (2020),
qgue la eficiencia del sistema de trazabilidad en la cadena de suministro del
cacao es clave para asegurar que cada etapa del proceso se monitore
adecuadamente, desde la cosecha hasta la entrega final. Esto ayuda a los
productores a garantizar que el cacao cumpla con los estandares de calidad y
que cualquier incidencia pueda ser detectada y corregida rapidamente, lo que

optimiza el proceso productivo y asegura un producto final de calidad (p.45).

La fuente citada resalta que, la eficiencia en la trazabilidad va mas alla de
simplemente poder rastrear el cacao, implica una gestion proactiva y adaptativa
de la informacion, lo que mejora la respuesta ante cualquier evento inesperado
en el proceso productivo. El éxito en la trazabilidad del cacao depende de la
integracion de tecnologias que garanticen que los datos sean accesibles en
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tiempo real y de la capacidad para reaccionar rapidamente ante cualquier
problema.

En sintesis, el sistema de trazabilidad no solo mejora la calidad del cacao y
facilita la toma de decisiones mas acertadas, sino que, tiene un impacto
significativo en la competitividad del productor. Cuanto mas eficiente sea este
sistema, mayor sera la capacidad para mantener altos estandares de calidad,
lo que se traduce en una ventaja competitiva en mercados que demandan

transparencia y productos trazables.

2.1.2.6.1. Tiempo de Respuesta en la Trazabilidad. Afirman Céardenas &
Rodriguez (2020), que el tiempo de respuesta en un sistema de trazabilidad se
refiere al intervalo entre la identificacion de un problema en la cadena de
suministro del cacao y la solucién efectiva de dicho problema. Un tiempo de
respuesta rapido es crucial para evitar que problemas menores, como retrasos
en la entrega o alteraciones en la calidad del cacao, se conviertan en mayores

inconvenientes (p.112).

Menciona la fuente ante citada anteriormente que, para que el tiempo de
respuesta sea eficiente, es esencial contar con tecnologias que faciliten el
acceso inmediato a los datos relacionados con el cacao. Esto no solo mejora la
capacidad de respuesta ante problemas, sino que permite a los productores
gestionar su cadena de suministro de manera mas agil, mejorando la calidad

del cacao y asegurando su entrega oportuna.

En resumen, el tiempo de respuesta en la trazabilidad del cacao es un factor
determinante al asegurar la calidad del producto. Cuanto mas répido sea el
acceso a la informacién y mas eficiente el sistema, mayor seré la capacidad, a
fin de, manejar cualquier tipo de incidente de manera inmediata, protegiendo
asi la calidad del cacao.

2.1.2.6.2. Errores de Trazabilidad. Sefiala Gonzalez & Pérez (2021), que los
errores de trazabilidad pueden originarse por varios factores, como fallos en el

registro de datos, falta de integracion entre los sistemas utilizados en la cadena
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de suministro del cacao o errores humanos. Estos errores son peligrosos
porque pueden afectar la calidad del cacao o causar retrasos en el proceso de
entrega. Es fundamental que los productores implementen un sistema de
trazabilidad automatizado y bien integrado que minimice los errores y garantice

gue los datos sobre el cacao sean precisos y confiables.

La fuente mencionada anteriormente resalta que, una de las principales causas
de los errores de trazabilidad es la falta de control adecuado de los datos y la
escasa integracion entre los distintos actores de la cadena de suministro. Para
minimizar estos errores, es necesario adoptar tecnologias que mejoren la
precision en el registro de datos e integracion entre los distintos procesos

involucrados.

Por consiguiente, los errores de trazabilidad no solo comprometen la calidad
del cacao, sino que pueden generar desconfianza en los consumidores. La
solucion pasa por la implementacion de sistemas automatizados, una
integracion eficiente de los datos, lo que permitira reducir al minimo los errores

y garantizar la trazabilidad precisa del cacao en todas sus fases.

2.1.3. Calidad Segun 1SO 9001-15.

Mencionan Sigcha et al. (2020), que la calidad, en base a la norma ISO 9001-15, se
refiere al conjunto de requisitos, caracteristicas y procesos que garantizan que un
producto cumpla con los estandares esperados. Esta se evalia a través de
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales, las cuales son esenciales para la
aceptacion del producto, promoviendo un enfoque basado en procesos y mejora

continua (p. 85).

La cita ya mencionada indica que, la calidad no solo depende de cumplir con
estandares establecidos, sino que también, esta influenciada por diversos factores a
lo largo del proceso productivo. Esto implica que las caracteristicas fisicas, quimicas
y sensoriales de un producto no son estaticas, mas bien pueden ser optimizadas
mediante técnicas adecuadas de procesamiento, seleccién de materia prima y control

de variables durante cada etapa. De esta forma, garantizar la calidad impacta
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directamente en la aceptacién del producto en el mercado, asi como en su valor

comercial y competitividad.

En sintesis, la calidad radica en su impacto directo en la industria y en la percepcion
del consumidor. Al aplicar los principios de la norma ISO 9001-15, que promueve un
enfoque basado en procesos, mejora continua y satisfaccion del cliente, se fortalece
la confianza del mercado en los productos. Ademas, este enfoque impulsa la
innovacion en los sistemas de gestion de calidad, permitiendo que las organizaciones

optimicen sus practicas y aumenten el valor agregado de sus resultados.

2.1.3.1. Principios de Calidad segun ISO 9001-15. Afirma Oakland (2020),
gue los principios de calidad conforman a la norma ISO 9001-15 son una serie
de fundamentos que guian a las organizaciones para implementar un sistema
de gestion de calidad efectivo. Estos principios ayudan a mejorar
continuamente los procesos, satisfacer las necesidades de los clientes y

aumentar la eficacia organizacional. Entre estos se destacan:

e Enfoque al Cliente: La organizacion debe entender y satisfacer las

necesidades actuales y futuras de sus clientes para aumentar su satisfaccion.

e Liderazgo: Los lideres deben establecer una vision clara y crear un ambiente

gue motive a las personas a lograr los objetivos de calidad.

e Compromiso de las Personas: Involucrar a todos los empleados,

reconociendo su importancia para el éxito de la organizacion.

e Enfoque Basado en Procesos: Gestionar actividades y recursos como
procesos interrelacionados para alcanzar resultados consistentes vy

predecibles.

e Mejora Continua: La organizacibn debe comprometerse a mejorar

continuamente sus productos, servicios y sistemas de gestion.
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Toma de Decisiones Basada en la Evidencia: Las decisiones deben

fundamentarse en el analisis de datos y hechos reales.

Gestion de las Relaciones: Mantener relaciones mutuamente beneficiosas

con proveedores y partes interesadas para optimizar el desempefio.

Se deduce que, los principios de calidad son la base fundamental de la norma
ISO 9001-15, ya que, orientan a las organizaciones hacia la mejora continua y
la satisfaccion del consumidor. Al adoptar estos principios, las industrias logran
que la norma funcione como una herramienta flexible que impulsa cambios

efectivos y adaptativos.

En resumen, los principios de calidad ofrecen un marco sélido que permite a las
organizaciones fortalecer sus procesos y mejorar continuamente. Su aplicacion
fomenta una cultura organizacional basada en la colaboracion e innovacion, lo

gue impulsa un desemperio sostenible y competitivo en el mercado.

2.1.3.2. Dimensiones de Calidad segun ISO 9001-15. Indica Garvin (2020),
gue las dimensiones de la calidad representan los diferentes aspectos mediante
los cuales se puede evaluar y medir la calidad de un producto. La norma ISO
9001-15, al enfocarse en la satisfaccion del cliente y mejora continua, promueve
la consideracion de mudltiples caracteristicas que influyen en la percepcion y
desempeiio del producto. Estas dimensiones permiten a las organizaciones
gestionar la calidad de manera integral, asegurando el cumplimiento de
requisitos, confiabilidad y excelencia en la experiencia del consumidor. Dentro

de estos, sobresalen:

Conformidad con los Requisitos: El producto o servicio debe cumplir
estrictamente con las especificaciones y requisitos definidos por el cliente o la

norma.

Confiabilidad: Capacidad de un producto o servicio para funcionar
correctamente durante un tiempo determinado sin fallos.
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Durabilidad: La vida atil del producto antes de que se deteriore o0 deje de

funcionar adecuadamente.

Caracteristicas: Atributos o funciones adicionales que agregan valor al

producto o servicio mas alla de los requisitos basicos.

Desempefio: El nivel de funcionamiento o eficiencia del producto o servicio.

Calidad Percibida: La impresion general que el cliente tiene sobre la calidad,

basada en su experiencia y reputacion de la marca.

Menciona la fuente ante citada anteriormente que, las dimensiones de calidad
permiten a las organizaciones adoptar una vision mas amplia e integral del
concepto de calidad. Esto no solo mejora la eficiencia interna, sino que,
fortalece la percepcion del usuario final. Al considerar aspectos como la
conformidad, confiabilidad y desempefio, las industrias pueden anticiparse a las

necesidades del mercado y ofrecer soluciones que superen las expectativas.

Por lo tanto, el enfoque que plantea la 1ISO 9001:2015, al integrar diversas
dimensiones de la calidad, contribuye al fortalecimiento de los sistemas de
gestion y al desarrollo de una cultura organizacional orientada a la excelencia.
Esta perspectiva impulsa a las organizaciones a innovar continuamente,
mejorar sus procesos y brindar experiencias mas satisfactorias al consumidor,

lo cual, eleva su competitividad y sostenibilidad a largo plazo.

2.1.3.3. Importancia de Calidad segun ISO 9001-15. Sefalan Gonzales &
Cuatrecasas (2021) , que la norma ISO 9001-15 destaca la calidad como un
factor estratégico fundamental para el éxito sostenido de una industria. Su
importancia radica en la capacidad de establecer procesos eficientes, satisfacer
las necesidades de las partes interesadas y mejorar continuamente el
desemperio. A través del cumplimiento de requisitos y un enfoque basado en
procesos, la calidad se convierte en un medio para generar confianza y

aumentar la competitividad.
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La cita ya mencionada indica que, la calidad se ha transformado en un elemento
esencial para el funcionamiento y desarrollo de una organizacion. No se trata
Gnicamente de mejorar productos, sino de establecer una forma de trabajo que
responda con eficacia a los cambios, expectativas y necesidades de quienes
se relacionan con la empresa. Asi, la calidad se convierte en una guia para
tomar decisiones mas acertadas, aumentar el compromiso del equipo y

mantener la competitividad.

En sintesis, la calidad segun ISO 9001-15 es mucho mas que un requisito, es
una oportunidad para que las organizaciones crezcan y fortalezcan. Cuando
una organizacion realmente se compromete con la calidad, genera un ambiente
de trabajo donde todos estan alineados con objetivos claros y un propdsito

comun.

2.1.4. Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.

Afirma Lépez (2020), que “La calidad del cacao y sus productos transformados
depende directamente del manejo postcosechay de los pardmetros de procesamiento,
donde el control de temperatura, tiempo y humedad es esencial para conservar el perfil

sensorial y asegurar la inocuidad del alimento” (p.236).

Se deduce que, la calidad del producto final depende de la variedad del cacao y del
cultivo, es decir, se controlan los factores durante todo el proceso de transformacion.
Una mala fermentacién o un secado inadecuado pueden afectar el sabor, textura e
inocuidad del chocolate, haciendo que el producto sea rechazado por el consumidor y

en mercados internacionales.

Por tal razén, la calidad en la transformacién del cacao es el valor humano que hay
detras de cada tableta, es decir, del esfuerzo de quienes seleccionan el grano y cuido
del tueste, en otras palabras, compromiso de quienes garantizan un producto
saludable y seguro. En este contexto, la implementacion de la ISO 9001-15 en Sajonia
Estate Coffee S.A., se refiere al establecimiento de un sistema de gestién de calidad
gue promueve la prevencion de riesgos, trazabilidad del producto y responsabilidad

compartida en toda la cadena productiva.
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2.1.4.1. Estandares de Producto. Los estandares de calidad en la
transformacion del cacao comprenden un conjunto de requisitos técnicos,
organolépticos, microbiolégicos y normativos que deben cumplirse para
asegurar un producto final sea seguro, atractivo y comercialmente competitivo,

por ejemplo segun Lopez (2020):

Estos estandares regulan aspectos como el numero de lotes conformes,
frecuencia de no conformidades, control estadistico por tipo de chocolate,
cumplimiento de normativas de comercializacién y comparacion con estandares
internacionales. Ademas, incluyen el monitoreo de rechazos, reprocesos,

causas de falla, pruebas organolépticas, auditorias y certificaciones de calidad.

Sefala la fuente citada que, si se gestionan adecuadamente los estandares de
calidad en el proceso de transformacion de cacao, se logra identificar patrones
de mejora continua, reducir el indice de reprocesos y establecer controles
preventivos que minimizan pérdidas econdémicas y garantizan consistencia en
el producto. La supervision estadistica por tipo de chocolate, la identificacion de
causas de rechazo y el seguimiento al cumplimiento de normativas de
comercializacion permiten tomar decisiones informadas que favorecen la
eficiencia del proceso. A través del andlisis de datos de no conformidades,
auditorias y resultados de pruebas sensoriales, las industrias pueden ajustar
sus métodos de produccion, elevar sus estandares internos y adaptarse a las

exigencias del mercado nacional e internacional con mayor solidez.

Por ende, la calidad es una responsabilidad que empieza en las manos del
productor y termina en la confianza del consumidor. En el proceso de
transformacién de cacao, cada rechazo, reproceso y auditoria reflejan el estado
técnico del sistema, también la ética organizacional y compromiso humano con
la excelencia. Implementar estandares de calidad no es una formalidad, es una
forma de proteger la salud de las personas, fortalecer el orgullo del equipo de
trabajo y elevar el prestigio de marcas como Sajonia Estate Coffee S.A., que
apuesta por procesos controlados, trazables y certificados. La norma ISO 9001-
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15 establece criterios de calidad que exige una cultura de mejora continua
donde cada procedimiento, desde la verificacion de lotes hasta el control
estadistico, forme parte de un sistema vivo que garantiza alimentos seguros,

con propdésito y valor humano.

2.1.4.1.1. Namero de Lotes Conformes en la Calidad del Cacao. El indicador
namero de lotes conformes mide cuéntos lotes cumplen con criterios técnicos
de calidad tales como humedad, ausencia de contaminantes fisicos o
bioldgicos, uniformidad del grano y perfil sensorial requerido por la industria.
Segun la industria del cacao del Codex Alimentarius y asociaciones
chocolateras, los lotes deben clasificarse atendiendo a parametros fisicos y
sensoriales asegurando consistencia y seguridad en la produccién (Gilmour,
2020, p.45).

La cita ya mencionada indica que, el numero de lotes conformes es alto se
evidencia que los procesos estan estandarizados, se han aplicado controles
efectivos en fermentacion, secado y seleccion, se ha reducido la variabilidad
entre lotes, favoreciendo el acceso a mercados exigentes y minimizando

devoluciones o rechazos.

En resumen, para Sajonia Estate Coffee S.A., alcanzar un elevado niumero de
lotes conformes representa mas que eficiencia técnica, simboliza el respeto por
los clientes y la responsabilidad con la salud publica, asimismo, implementar la
ISO 9001-15 promueve un enfoque preventivo responsable, donde cada lote
conforme es resultado de una cultura organizacional comprometida con la

excelencia y el cuidado humano.

2.1.4.1.2. Numero de No Conformidades en la Calidad del Cacao. Las no
conformidades no implican perfeccion absoluta, sino la capacidad de identificar
y gestionar, se define como “La identificacion y registro sistematico de no
conformidades permite establecer acciones correctivas que mejoran la calidad
e inocuidad del producto” (Gilmour, 2020, p.45). La cual tiene como principales

objetivos : Detectar, prevenir y mejorar.
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Se deduce que, un elevado numero de no conformidades indica debilidades en
los procesos y falta de capacitacion. Analizarlas posibilita conocer dénde
ocurren errores frecuentes, lo que permite redisefiar procedimientos y prevenir

repeticiones, elevando la confiabilidad del sistema.

En sintesis, en Sajonia Estate Coffee S.A., las no conformidades son vistas
como alertas que protegen al consumidor y dignifican el trabajo de cada
colaborador. La ISO 9001-15 exige registrar cada desviacion como parte de un
sistema de calidad, donde el aprendizaje colectivo transforma fallas en

oportunidades de mejora continua y cuidado humano.

2.1.4.1.3. Control Estadistico del Proceso por Cada Tipo de Chocolate. El
control estadistico de producto es una herramienta clave para asegurar la
estabilidad y calidad durante la produccion, se define como “Métodos
cuantitativos para analizar la estabilidad del proceso y detectar cambios
significativos que puedan comprometer la calidad del producto” (Montgomery,
2021, p.9). Teniendo como objetivos principales: Detectar, optimizar,

establecer.

La fuente mencionada indica que, aplicar el CEP a cada tipo de chocolate
blanco, con leche, 50% y 72% permite deducir cudles fases del proceso
presentan mas variabilidad y dénde deben fortalecerse los controles. Al analizar
los datos de produccion, se detectan patrones, tendencias o puntos fuera de
control que podrian generar lotes no conformes, permitiendo intervenciones

precisas antes de que ocurran fallas mayores.

De modo que, en Sajonia Estate Coffee S.A., el control estadistico no es un
simple requerimiento técnico, sino una muestra de respeto por la calidad y la
transparencia del proceso. Integrar los principios de la norma ISO 9001-15 con
analisis estadisticos fortalece la toma de decisiones basada en datos reales, y
Nno en suposiciones, garantizando que cada tipo de chocolate conserve su
identidad, sabor, textura y perfil sensorial, cumpliendo expectativas locales e

internacionales.
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2.1.4.1.4. Cumplimiento de Estandares de Comercializacion en Cacao.
Afirma Sanchez (2020), que el cumplimiento de estandares de comercializacion
implica que un lote de cacao relna criterios técnicos y administrativos exigidos
por mercados nacionales e internacionales: contenido maximo de humedad
(usualmente 8 %), porcentaje de granos defectuosos por moho, color, tamafio,
pureza microbioldgica y documentacion asociada como certificado fitosanitario,

factura de exportacion y certificado de origen.

Sefala la fuente citada previamente, que una empresa cumple con estos
estandares, es posible decir que operan con procesos transparentes y
trazabilidad documental, lo que abre puertas a mercados formales, reduce
riesgos de rechazo aduanero y fortalece la confianza del comprador. Este
cumplimiento implica que se han integrado procedimientos rigurosos en los
registros, andlisis sensorial y pruebas microbiolégicas alineadas con requisitos

internacionales.

Por lo tanto, en Sajonia Estate Coffee S.A., el cumplimiento de estandares de
comercializacién es una manifestacion de integridad profesional y respeto por
todas las personas que forman parte de la cadena. Adoptar la ISO 9001-15
significa asumir la calidad alimentaria como un compromiso con los
consumidores, autoridades y colaboradores. Esta empresa garantiza que cada
embarque lleva consigo calidad técnica, documentacion certificada, trazabilidad
completa y transparencia ética, honrando la salud y valor de quienes confian

en su producto.

2.1.4.1.5. Comparacion de Estandares Internacionales de Calidad en
Cacao. Menciona la Organizacion Rainforest Alliance (2020), que “Las
comparaciones de estandares internacionales permiten identificar requisitos
diferenciales en parametros fisicos, ambientales y sociales del cacao,
incluyendo contenidos maximos de humedad, tolerancias en los granos

defectuosos, trazabilidad y condiciones laborales” (p.3).
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Se deduce que, al comparar estos estandares se puede deducir qué enfoque
predominante adopta cada sistema: Fairtrade enfatiza precios minimos y
primas sociales fijas, Rainforest Alliance/lUTZ prioriza productividad,
trazabilidad y practicas sostenibles sin garantizar precios minimos. Estas
diferencias sugieren que el grado de proteccién al pequefio productor, exigencia
medioambiental y la fuerza grupal varia segun el esquema de certificacion

elegido.

Por ello, en Sajonia Estate Coffee S.A., aplicar los estandares de la ISO 9001-
15 significa entregar al mundo un cacao certificado, confiable y producido bajo
principios éticos, humanos y sostenibles que responden a lo que el cliente

espera y valora.

2.1.4.2. Rechazos y Reprocesos en el Proceso de Transformacion de
Cacao. Segun Diaz (2020) “Los reprocesos y rechazos constituyen indicadores
clave del desempeiio de un sistema de calidad, ya que reflejan directamente
los niveles de desperdicio, la repeticion innecesaria de tareas y el grado de

cumplimiento de los estandares establecidos” (p.137).

La cita mencionada indica que, la frecuencia elevada de rechazos y reprocesos
permite que existan debilidades en etapas criticas del proceso, como la
fermentacién, secado, asi como fallas en la capacitacion del personal o en la
aplicacion de controles preventivos. La recurrencia de estas incidencias revela
cuellos de botella y pérdidas en la eficiencia productiva, lo que impacta tanto en
los costos como en la percepcién del cliente sobre la confiabilidad del producto.

Por consiguiente, en Sajonia Estate Coffee S.A., los rechazos y reprocesos
representan un costo econdémico, de igual manera, una oportunidad de
crecimiento colectivo. Implementar los principios de la ISO 9001-15 permite
desarrollar un sistema de calidad que detecta riesgos desde su origen,
promueve acciones correctivas inmediatas y reduce la repeticion de errores.
Cada reproceso se asume como una sefial para fortalecer la capacitacion,

afinar procedimientos y honrar el esfuerzo de quienes intervienen en cada
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eslabon del valor del cacao, priorizando la calidad y el respeto por los

estandares internacionales.

2.1.4.2.1. Porcentaje de Producto Rechazado. Indica Tawiah (2024), que “El
porcentaje de producto rechazado representa la proporcion de lotes o unidades
que no cumplen con los requisitos de calidad durante el proceso de
transformacion del cacao, incluyendo defectos fisicos, contaminaciones

microbiolégicas o desviaciones sensoriales” (p.90).

Menciona la fuente citada que, un porcentaje de rechazo bajo permite saber los
procesos de cosecha, fermentacion, secado, seleccibn estdn bien
estructurados y que las inspecciones previas al embarque son efectivas. Una
baja tasa de rechazo indica sistemas de control robustos, uniformidad en el lote

y capacidad para responder a requisitos de inocuidad con consistencia.

Por consiguiente, en Sajonia Estate Coffee S.A., mantener un porcentaje de
rechazo cercano a cero significa algo mas que eficiencia operacional. Aplicar la
ISO 9001-15 fortaleceria un sistema preventivo donde cada rechazo se analiza,

corrige y se transforma en aprendizaje.

2.1.4.2.2. Costos Asociados al Retrabajo. Sefialan Heizer et al. (2020), que el
retrabajo implica rehacer productos o procesos que no han cumplido los
requisitos establecidos, lo que genera costos directos e indirectos. Estos
incluyen el uso adicional de materias primas, mano de obra, tiempo de maquina,

consumo energético y desgaste de equipos.

La fuente antes mencionada indica que, si se incrementan los costos por
retrabajo dentro de una planta, incide una deficiencia en los controles
preventivos, en la capacitacion técnica o en la estandarizacion de
procedimientos. Este aumento indica fallas operativas, es decir, una pérdida de
eficiencia del sistema productivo, que compromete la competitividad de la

empresa y su capacidad de respuesta ante la demanda del mercado.
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Por ende, la implementacion de la ISO 9001-15 proporciona herramientas para
identificar causas raiz de no conformidades antes de que se requiera retrabajo,
lo que reduce estos costos significativamente. Sajonia Estate Coffee S.A., ha
desarrollado un enfoque estructurado basado en acciones correctivas
oportunas y mejora de procesos, minimizando asi el impacto econémico del

retrabajo y garantizando un flujo operativo mas sostenible.

2.1.4.2.3. Causas de Rechazo por Tipo de Falla. Sefialan Evans & Lindsay
(2020), que las ccausas de rechazo en los procesos productivos pueden
clasificarse en fallas fisicas, quimicas o microbioldgicas, y suelen originarse en
desviaciones durante el procesamiento, almacenamiento o manipulacion del
producto. El analisis detallado de estas fallas permite aplicar técnicas como los
diagramas de Ishikawa o el andlisis de Pareto, fundamentales en la mejora

continua y la reduccion de desperdicios.

Se deduce que, al analizar los tipos de rechazo mas frecuentes, es posible
identificar los puntos criticos dentro del sistema de produccion que necesitan
intervencidn urgente. Si las fallas recurrentes son atribuibles a un mismo
proceso o proveedor, ello sugiere una necesidad de revision técnica o de ajuste
en los criterios de aceptacion del sistema de calidad.

Por consiguiente, el marco de la ISO 9001-15 establece sistemas de
trazabilidad y control que identifican las causas especificas de rechazo desde
la materia prima hasta el producto final. En Sajonia Estate Coffee S.A., el
monitoreo por tipo de falla ha optimizado la toma de decisiones y reducido las
devoluciones de producto, fortaleciendo la percepcion de calidad en sus

mercados internacionales.

2.1.4.2.4. Efectos del Retrabajo en la Calidad del Producto Final. Afirman
Heizer et al. (2020), que el retrabajo puede alterar la integridad estructural o
sensorial de un producto, reduciendo su valor percibido. En sistemas donde se
privilegia la calidad como ventaja competitiva, el retrabajo representa un

deterioro de la consistencia operativa, incrementa la probabilidad de errores
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acumulativos y puede comprometer la conformidad del producto con los

estandares técnicos y normativos.

Menciona la fuente antes citada que, la presencia de retrabajo frecuente puede
llevar a inferir que la calidad final del producto esta siendo comprometida, ya
sea por deterioro de sus propiedades fisicas, inconsistencia en el acabado o
reduccion de su vida util. Este fendmeno afecta la percepcion del consumidor y

la estabilidad del producto en mercados regulados.

Por tal razon, el enfoque preventivo promovido por la ISO 9001-15 contribuye
a reducir la necesidad de retrabajo, asegurando desde el inicio del proceso una
calidad sostenida. En el caso de Sajonia Estate Coffee S.A., el control
preventivo de parametros criticos ha permitido conservar el perfil sensorial
original del producto incluso en procesos donde anteriormente se requeria
retrabajo, fortaleciendo asi su posicionamiento como productor de calidad
certificada.

2.1.4.3. Control de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao. El
control de calidad en la transformacién de cacao, es el primer elemento del
sistema de gestion de calidad, se define como “Un proceso mediante el cual
una organizacion se asegura de que sus productos o servicios cumplen con los
requisitos y estandares establecidos” (Juran & Defeo, 2019, p. 2-5). La cual

tiene como principal objetivo asegurar la calidad y prevenir defectos.

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que el control de calidad no solo
se enfoca en la verificacion final del producto o servicio, sino también en la
prevencion de defectos desde etapas tempranas del proceso. La
implementacion de control de calidad resulta una mejora continua, identificando

y corrigiendo problemas de manera proactiva.

Por consiguiente, el enfoque proactivo establecido por la ISO 9001-15 facilita el
disefio de puntos criticos de control dentro del proceso de transformacion, lo
gue permite a empresas como Sajonia Estate Coffee S.A., corroborar
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uniformidad de sus lotes de cacao transformado. Su compromiso con la calidad
se traduce en inspecciones regulares, registros sisteméaticos, mejoras continuas

que fortalecen la eficiencia operativa y seguridad del producto final.

2.1.4.3.1. Pruebas Organolépticas. Afirma el Ministerio de Economia Familiar,
Comunitaria, Cooperativa y Asociativa (MEFCCA, 2020), que las pruebas
organolépticas permiten evaluar la calidad sensorial del cacao transformado a
través del analisis de sus caracteristicas de sabor, aroma y textura. Estas
pruebas se basan en la percepcion humana , garantizando que cumpla con los

estandares deseados:

Evaluacion de Sabor: El analisis del sabor implica identificar y describir las
notas gustativas presentes en el cacao transformado. Mediante este andlisis se
detectan sabores basicos como dulce, amargo, acido y salado, asi como notas
complejas frutales, florales y nuez. Un cacao de alta calidad presenta un
equilibrio armonioso de estos sabores, sin predominio de notas desagradables

o defectos.

Evaluacion de Aroma: La evaluacion aromatica se realiza mediante la
inhalacion profunda del producto, tanto en estado solido como durante su
disolucién en la boca. Se identifican aromas que pueden variar desde notas

tostadas, especiadas, frutales hasta florales.

Evaluacion de Textura: La textura se analiza observando la apariencia del
producto y evaluando su sensacién en la boca. Aspectos como la suavidad, la
finura de la molienda, la cremosidad y la ausencia de grumos o particulas no

deseadas son indicadores de una correcta textura.

Sefala la fuente citada previamente, que las pruebas organolépticas son
fundamentales al garantizar la calidad del cacao transformado y asegurar que

el producto final cumpla con los estandares establecidos.
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Por ende, la ISO 9001-15 contempla la importancia de los criterios sensoriales
como parte de la validacién de procesos, sobre todo en productos destinados
al consumo directo. Sajonia Estate Coffee S.A., ha incorporado paneles
sensoriales capacitados que evallan sistematicamente cada lote, asegurando
que el perfil organoléptico cumpla con los estandares exigidos por el mercado

gourmet internacional.

2.1.4.3.2. Verificacion de Lotes. Segun el Instituto de Proteccion y Sanidad
Agropecuaria (IPSA, 2024), la verificacion de lotes en el proceso de
transformacién del cacao consiste en inspeccionar una muestra representativa
de los lotes producidos para asegurar que se cumplan las normativas de calidad
establecidas. Segun las directrices de IPSA se recomienda realizar
inspecciones peridédicas en un porcentaje significativo de los lotes,
generalmente entre el 10% y 20%, para garantizar que el cacao procesado

cumpla con los estdndares requeridos para su comercializacion.

Se deduce que, la verificacion de lotes en el proceso de transformacion del
cacao no solo implica el cumplimiento de estandares de calidad, sino que
también estd orientada a la optimizacion de la produccion y prevencion de
riesgos asociados con el producto. Al inspeccionar un porcentaje determinado
de los lotes, se asegura que la mayor parte de la produccion esté alineada con

los requisitos de calidad.

Por consiguiente, en el marco de la ISO 9001-15, la verificacion de lotes
constituye una medida preventiva evitando la distribucién de productos no
conformes. Sajonia Estate Coffee S.A., aplica verificaciones fisicas,
microbiolégicas y documentales antes de liberar cualquier lote, lo que ha
fortalecido la confianza de sus clientes y ha reducido la reincidencia de no

conformidades.

2.1.4.3.3. Certificaciones Obtenidas para la Calidad del Cacao. Menciona
Gliessman(2020), que las certificaciones en el cacao como las ISO 9001-15

USDA ORGANIC, RAINFOREST ALLIANCE, FAIRTRADE e IPSA son
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esenciales para garantizar la calidad, sostenibilidad y trazabilidad del cacao.
Estas certificaciones no solo aseguran que los productos cumplan con altos
estandares de calidad y buenas practicas agricolas, sino que promueven el

bienestar social y ambiental de los productores.

ISO 9001-15: Es una norma internacional sobre gestion de la calidad. Es
importante porque establece los requisitos que debe cumplir un sistema de
gestion de la calidad (SGC) en una organizacion a fin de que ofrezca productos
0 servicios consistentes, que satisfagan las expectativas del cliente y los

requisitos legales o reglamentarios.

Usda Organic: El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos es una
certificacidbn que asegura que el cacao se cultiva sin el uso de pesticidas
sintéticos, fertilizantes quimicos ni organismos genéticamente modificados. Los
productores deben cumplir con practicas agricolas que promuevan la
biodiversidad y la salud del suelo.

Rainforest Alliance: Es una organizacion internacional sin fines de lucro que
promueve la sostenibilidad y la armonia entre los humanos y la naturaleza. Su
certificacién garantiza que los productos que provienen de empresas cumplan

con estandares ambientales y sociales.

Fairtrade: Fairtrade o Comercio Justo promueve condiciones comerciales
justas para los productores de cacao, asegurando precios minimos
garantizados. Ademas, establece estandares laborales que prohiben el trabajo

infantil y promueven condiciones laborales dignas.

IPSA: El Instituto de Proteccién y Sanidad Agropecuaria, es responsable de
regular y certificar la calidad del cacao, asegurando que cumpla con los
estandares nacionales e internacionales. El cumplimiento de estas normativas

es esencial para la exportacion y comercializacion del cacao nicaragiense.
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La cita ya mencionada indica que, las certificaciones obtenidas para el sistema
de trazabilidad van mas alld de garantizar la calidad del cacao. Estas
certificaciones, como Usda Organic, Rainforest Alliance, Fairtrade e IPSA,
desempeiian un papel crucial en asegurar que los productos sean cultivados
de manera sostenible y responsable. No solo se enfocan en los estandares de
calidad, sino que también buscan mejorar las condiciones sociales y

ambientales de los productores.

De modo que, las certificaciones en el cacao, son fundamentales, a fin de,
promover una produccion mas ética y sostenible. Estas certificaciones no solo
aseguran que el cacao cumpla con altos estdndares de calidad, sino que,

contribuyen al bienestar de las practicas agricolas como lo es el cacao.

2.1.4.4. Auditorias de Calidad en el Proceso de Transformaciéon de Cacao.
Menciona el Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA, 2024), que
las auditorias son evaluaciones periddicas realizadas por organismos
independientes para verificar el cumplimiento del sistema de trazabilidad. Estas
auditorias permiten asegurar que todos los procesos de la cadena productiva,
desde la cosecha hasta la exportacion, cumplan con los estandares de calidad
y normativas tanto locales como internacionales. Los resultados de estas
auditorias brindan una evaluacion objetiva del cacao, asegurando que el cacao
sea completamente rastreable y que se mantengan altos niveles de calidad y

sostenibilidad.

La fuente antes citada afirma que, las auditorias permiten inferir que el sistema
de trazabilidad en la produccién de cacao no solo asegura el cumplimiento de
las normativas, ademas favorece la mejora continua en los procesos
productivos. La transparencia, verificacion de estos procesos incrementan la
competitividad del cacao nicaragiense en mercados internacionales y
favorecen la confianza de los consumidores al garantizar la calidad del producto

final.
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En sintesis, las auditorias refuerzan la transparencia y el cumplimiento de
estandares en la cadena productiva, pero su efectividad depende de la
periodicidad y una supervision rigurosa. Es crucial que las auditorias
identifiquen areas de mejora continua en fortalecer el sistema de trazabilidad y

mantener la calidad en el largo plazo.

2.1.4.4.1. Nimero de Auditorias Realizadas. Afirma Arter (2020), que “El
namero de auditorias realizadas refleja la aplicacion sistematica del control
interno en la empresa. Asi mismo, el sistema de auditoria continuo es esencial
en el mantenimiento de la calidad, su frecuencia debe ajustarse a los riesgos

asociados al proceso y a la criticidad del producto” (p.63).

La cita antes mencionada indica que, el historial del nUmero de auditorias
permite evaluar la evolucién del sistema de calidad. Una mayor cantidad de
auditorias suele asociarse a una cultura de mejora continua, mientras que su
reduccion podria implicar riesgos si no existe evidencia suficiente de control

consolidado.

Por ende, el monitoreo del sistema de calidad mediante auditorias frecuentes
se ha consolidado en Sajonia Estate Coffee S.A., como una herramienta
indispensable previniendo desviaciones. Con un calendario estructurado, el
namero de auditorias se mantiene una vigilancia activa, fortaleciendo la
inocuidad conforme a la ISO 9001-15 y obteniendo la confianza del mercado

externo.

2.1.4.4.2. Numero de Observaciones Registradas. ElI numero de
observaciones registradas es un indicador cuantitativo dentro de un proceso de
auditoria que refleja la cantidad de hallazgos encontrados en la evaluaciéon de
un sistema de gestion, como lo establece la norma ISO 9001-15. Estos registros
son fundamentales para evaluar el desempefio del sistema, identificar
desviaciones y fortalecer el enfoque preventivo en la inocuidad alimentaria. La

documentacion de estas observaciones permite mantener la trazabilidad de los
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incumplimientos detectados y el seguimiento efectivo de las acciones

correctivas correspondientes (Urroz, 2023, p.5-10)).

Se deduce que, el nUmero de observaciones registradas durante una auditoria
no solo indica cuantas desviaciones se encontraron, sino también la madurez
operativa del sistema auditado. Cuando la cifra es alta, puede interpretarse
como sefial de debilidades sistematicas o falta de control interno; cuando es
baja y consistente en el tiempo, puede sugerir que los procesos estan bien

definidos y monitoreados.

En resumen, la gestion del nUmero de observaciones registradas es mas que
un requisito técnico. Refleja como una organizacion valora la mejora continua,
la transparencia y el aprendizaje organizacional. En el marco de la norma ISO
9001-15, cada hallazgo debe verse como una oportunidad para reforzar la
cultura de calidad, no como una simple métrica a reducir. Empresas lideres
como Sajonia Estate Coffee S.A., utilizan este indicador no solo para cumplir
con auditorias, sino a fin, de diagnosticar areas sensibles, capacitar personal y

elevar sus estandares internos.

2.1.4.4.3. Clasificacion de Observaciones (Mayor, Menor, Recomendacién).
Las observaciones en una auditoria se utilizan priorizar y definir el tipo de
respuesta requerida, se define como “La clasificacion que permite al auditor y a
la organizacion determinar la severidad del hallazgo y establecer los tiempos
de respuesta adecuados” (Serrano, 2023). Segun ISO 9001-15, las

observaciones pueden ser:

No Conformidades Mayores: Incumplimientos criticos que afectan

directamente la seguridad del producto o comprometen el sistema.

No Conformidades Menores: Incumplimientos parciales o desviaciones

puntuales que no comprometen de forma inmediata la inocuidad.
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Recomendaciones (Observaciones): Sugerencias de mejora que no

constituyen fallas, pero pueden fortalecer el sistema.

La cita ya mencionada indica que, la clasificacion de observaciones permite
asignar recursos de manera eficiente dentro de un sistema de gestion. Una no
conformidad mayor requiere una accion correctiva inmediata y puede
condicionar la certificacion. Las menores demandan seguimiento y correccion
estructurada, las recomendaciones permiten afinar procesos sin presion
normativa. A través de esta diferenciacion, se puede establecer una politica de
respuesta proporcional al riesgo real, lo que mejora la eficacia del sistema de

gestion.

Por ende, clasificar una observacion implica mas que etiquetarla; demanda
juicio profesional, comprension del proceso evaluado y sensibilidad ante las
implicaciones del hallazgo. En Sajonia Estate CoffeeS.A., esta clasificacion se
convierte en una herramienta estratégica: las no conformidades mayores son
tratadas con planes de accion estructurados que involucran a todas las areas
pertinentes; las menores integran ciclos de mejora continua; y las

recomendaciones alimentan innovacion interna.

2.1.4.4.4. Porcentaje de Acciones Implementadas Post-Auditoria. Indican
Lira et al. (2020), que el porcentaje de acciones implementadas post-auditoria
es un indicador clave que mide la proporcién de acciones correctivas definidas
en el informe de auditoria que han sido completadas dentro del plazo
establecido. Refleja la eficacia del proceso de seguimiento y cierre de no
conformidades, y es un valor cuantitativo esencial para evaluar la madurez del

sistema de gestion.

Se deduce que, cuando calculamos el porcentaje de acciones implementadas,
inferimos la capacidad de la organizacion para materializar sus compromisos
tras una auditoria. Un alto porcentaje (por ejemplo, =90 %) sugiere una cultura
operativa orientada a la accién y con buena asignaciéon de responsabilidades,

mientras que un porcentaje bajo revela debilidades organizativas o falta de
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compromiso. Este dato permite a la direccidon priorizar recursos, ajustar

procesos y mejorar continuamente el sistema de inocuidad.

De modo que, en la norma ISO 9001-15, el seguimiento de las acciones
correctivas es esencial al cerrar los ciclos de auditoria y mantener la validez del
sistema. No basta con identificar las no conformidades; es necesario ejecutar
las acciones, verificar su eficacia y documentar el cierre correspondiente. El
porcentaje de acciones implementadas refleja el compromiso del liderazgo y la
eficiencia de la estructura organizacional para responder con agilidad,
coherencia y responsabilidad técnica a los hallazgos. Para una empresa como
Sajonia Estate Coffee S.A., la ejecucidn efectiva de acciones post-auditoria es
un cumplimiento estratégico, en otras palabras, traducir observaciones en

mejoras reales, asimismo, fortalece sus procesos en las fincas y plantas.

2.1.4.5. Cumplimiento del Etiquetado en la Transformacion de Cacao.
Afirma Morales (2024), que “El cumplimiento del etiquetado en la
transformacién de cacao implica verificar que los productos derivados del cacao
(tostado, fermentado, polvo, nibs), llevan informacion adecuada: lote, fecha de
produccion/caducidad, ingredientes, origen, y cumplimiento de normativas

sanitarias y de inocuidad” (p.88-101).

Se deduce que, al monitorear el cumplimiento del etiquetado permite evaluar si
los procesos de transformacion respetan regulaciones y si el sistema de
inocuidad controla adecuadamente riesgos asociados al producto final. Una alta
conformidad indica robustez en la trazabilidad, control documental y una cultura
organizativa disciplinada.

Por ende, la ISO 9001-15 no regula directamente el etiguetado, pero si
establece requisitos generales en el control adecuado de los productos y
servicios, lo cual incluye indirectamente aspectos como el etiquetado,
identificacion y trazabilidad. Por tanto, un buen sistema conforme a esta norma
considera claramente el etiquetado como parte del control de documentacion y

trazabilidad. Cumplir con etiquetado completo y correcto demuestra coherencia
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entre disefio del sistema, ejecucion operativa y percepcion ética del producto

seguro.

2.1.4.5.1. Porcentaje de Etiquetado Correcto. El porcentaje de etiquetado
correcto representa la proporcién de productos que cumplen completamente
con los criterios normativos y técnicos de etiquetado, como denominacion del
producto, lista de ingredientes, alérgenos, fecha de caducidad y origen. Este
indicador es fundamental al evaluar la conformidad regulatoria y calidad del
sistema de trazabilidad (Morales, 2024, p.88-101).

La cita antes mencionada anteriormente indica que, el porcentaje de etiquetado
correcto es elevado (por ejemplo, superior al 95 %), sugiere que la organizacién
mantiene altos estandares operativos y controla eficazmente sus procesos
documentales y regulatorios. Una proporcion menor indica posibles fallas en
control de procesos, capacitacion o sistemas de revision, lo cual, podria

traducirse en sanciones o retrabajos.

En sintesis, la ISO 9001-15, no regula directamente el etiquetado, pero exige
identificar y controlar requisitos legales aplicables, por lo que el porcentaje de
etiquetado correcto refleja la capacidad de una organizacion al integrar esas
obligaciones dentro de su sistema de inocuidad.

2.1.4.5.2. Evaluacion de Impacto de Errores de Etiquetado en el Cliente.
Los errores de etiquetado generan consecuencias directas e indirectas en la
percepcion del cliente y confiabilidad del producto, se define como “La
evaluacion del impacto de errores de etiquetado en el usuario, donde busca
medir las consecuencias potenciales o reales que surgen cuando la informacion

del producto es incorrecta o confusa” (Morales, 2024, p.88-101).

Se deduce que, si se detectan errores de etiquetado y estos se traducen en
reclamaciones, devoluciones o alertas oficiales, se puede inferir un nivel critico

de vulnerabilidad en el sistema. La evaluacién de impacto permite priorizar
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correcciones, diseflar acciones de mitigacion contractuales y mejorar

procedimientos de control de calidad y revisién documental.

Por consiguiente, la 1ISO 9001-15 exige identificar peligros, evaluar y controlar
los riesgos asociados a cada etapa del proceso. Un error de etiquetado puede
convertirse en un riesgo significativo: Alérgenos no declarados, instrucciones

incorrectas o informacién engafosa.

2.1.4.5.3. Numero de Errores por Lote. El nimero de errores por lote es un
indicador que permite medir la frecuencia de fallos relacionados con el
etiquetado, se define como “La cantidad de irregularidades o inconsistencias
detectadas en cada lote producido, ya sea, en el etiquetado, cddigo de lote,

fechas o informacion nutricional” (Morales, 2024, p.88-101).

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que un elevado namero de
errores por lote sugiere fallos sistematicos en control de calidad, disefio del
etiquetado o procesos de verificacion antes de iniciar la distribucion. Un nimero
bajo y estable habla de procesos robustos y confiables. El analisis permite
identificar si los errores estan asociados a un lote especifico, un operador, turno
o cambio en el disefio de etiquetas, promoviendo acciones correctivas

focalizadas y mejoras operativas.

De modo que, la ISO9001-15, el control de errores en productos es parte
integral de la verificacion en la eficacia del sistema de inocuidad; cada lote debe

cumplir requisitos y mantener la integridad de la trazabilidad.

2.1.4.5.4. Verificacion de Informacién Nutricional, Lotes y Fechas. Segun
Aguilar (2023), la verificacion de informacion nutricional, lotes y fechas consiste
en confirmar que los datos impresos en etiqueta coincidan con analisis de
laboratorio, codigos de produccién y fechas reales. Ademas, debe comprobarse
que estos elementos cumplan las normativas del pais destino; por ejemplo, FDA
exige panel de nutricion, declaracion de alérgenos y peso neto; la UE exige
fecha de durabilidad, ingredientes con origen, alérgenos y otros datos
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regulatorios. Este proceso es esencial para garantizar que cada producto

cumpla con los requisitos legales internacionales.

Sefala la fuente citada previamente que, la verificacion establece que la
informacion nutricional, lote y fechas son correctas y cumplen normas del pais
destino, se infiere que el sistema de control documental tiene madurez y
efectividad. Si se detectan incumplimientos, se deben implementar medidas de

correccion, posibles retiradas del mercado o ajustes regulatorios.

Por tanto, la 1ISO9001-15 exige identificar y controlar requisitos legales
aplicables en todos los procesos. Verificar que informacién nutricional, lotes y
fechas correspondan con normativas del pais destino es una demostracion de

rigor técnico y responsabilidad legal.

2.1.4.5.5. Auditorias Asociadas a Certificaciones. Menciona el Instituto de
Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA, 2020), que las auditorias asociadas
a certificaciones son procesos de evaluacion externa ejecutados por
organismos acreditados o certificadores independientes que verifican el
cumplimiento de estandares internacionales como Fairtrade, Rainforest
Alliance, UTZ o certificacion organica. Estas auditorias incluyen inspecciones
de campo, revisién documental, visitas a fincas o plantas y entrevistas, y son

necesarias al otorgar o mantener la certificacion.

La fuente antes citada sefiala que, una organizacion pasa exitosamente por
auditorias certificadas, se puede decir que posee procedimientos

estandarizados, registros confiables y personal capacitado.

En sintesis, las certificaciones como Fairtrade o Rainforest Alliance, tienen un
enfoque sistemético de auditoria interna y externa como parte de la verificacién

de eficacia del sistema.

2.1.4.5.6. Cumplimiento de los Requisitos de Renovacion. Sefalan Evans &
Lindsay (2022), que el cumplimiento de los requisitos de renovacion hace

referencia a la capacidad de una empresa certificada para satisfacer los
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criterios exigidos antes de la expiracion de su certificacion y dentro de plazos
establecidos. Este proceso incluye evaluaciones de vigilancia, formacion
continua, presentacion de registros actualizados, auditorias de seguimiento y
revision de cambios en normas o estructuras productivas. La renovacion exige

evidencia comprobable de cumplimiento continuo

Menciona la fuente ante citada anteriormente, que al verificar una empresa
cumple con los requisitos de renovacion dentro de los plazos, se infiere que
mantiene un sistema dinamico, capaz de adaptarse a actualizaciones
normativas, seguimiento eficiente y respuesta inmediata frente a no

conformidades identificadas durante la vigilancia.

En resumen, la ISO9001-15 requiere que los requisitos legales y otros
aplicables sean continuamente controlados, evaluados y actualizados. Esta
practica fortalece la posicibn en mercados exigentes, asimismo continuidad
certificada y envia un mensaje de profesionalismo y transparencia constante

ante clientes y auditores.

2.1.4.6. Mejora Continua en el Proceso de Transformacion de Cacao.
Indican Juran & Godfrey (2020), que la mejora continua en los procesos de
transformaciéon del cacao consiste en la aplicacion sistemética de ajustes
progresivos que incrementan la eficiencia operativa, la calidad del producto y
sostenibilidad de la produccion. Este enfoque se apoya en ciclos estructurados
como el PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar), los cuales permiten
identificar desviaciones, implementar correcciones y mantener un control

permanente sobre los resultados obtenidos.

Se deduce que, la cantidad de mejoras implementadas dentro de una planta
dedicada a la transformacion de cacao es un reflejo directo del compromiso

institucional con la calidad, seguridad alimentaria y optimizacion de procesos.

Por ende, al observar un namero creciente de acciones ejecutadas para
corregir fallas, adaptar maquinaria, capacitar al personal o mejorar las
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condiciones higiénicas, se puede inferir que la organizacidbn mantiene un
monitoreo constante de sus operaciones y busca perfeccionar sus métodos de

manera dinamica.

2.1.4.6.1. Evaluacion de Efectividad en Procesos de Calidad. La evaluacion
de la efectividad en procesos de calidad permite verificar si las acciones
implementadas logran los resultados previstos de acuerdo con los objetivos
establecidos en el sistema de gestion. Este proceso se fundamenta en
indicadores clave de desempefio, auditorias internas, analisis de datos y

revision por la direccion (Juran & Godfrey, 2020)

Se deduce que, se aplica una evaluacion sistematica de los procesos de
calidad, los resultados permiten inferir el grado de madurez del sistema de
gestion. Si tras una serie de intervenciones se evidencia una mejora sostenida
en los indicadores de producto terminado, satisfaccion del cliente o reduccién
de devoluciones, es razonable concluir que las acciones implementadas han
sido efectivas. A su vez, un analisis comparativo entre periodos revela si las
estrategias aplicadas responden adecuadamente a los riesgos identificados y

si las competencias técnicas del personal han sido fortalecidas.

Por tanto, la gestion basada en la norma ISO 9001-15 promueve la verificacion
estructurada de la eficacia en cada fase del proceso productivo, desde la
recepcion de materias primas hasta la distribucion. Esta evaluacion esta
disefiada al validar que los procedimientos implementados contribuyen de

forma directa a la inocuidad alimentaria y la mejora organizacional.

2.1.4.6.2. Disminucion de Fallos Recurrentes en Produccion. Mencionan
Juran & Godfrey (2020) La disminucion de fallos recurrentes en produccion es
el resultado de un enfoque sistematico orientado a la identificacion de causas
raiz, el control de variabilidad y la eliminacion de ineficiencias. Este principio
esta relacionado con herramientas como el analisis de causa-efecto, el control

estadistico del proceso y los ciclos de mejora continua. La calidad se logra
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cuando los procesos se gestionan con enfoque preventivo, evitando errores

antes de que ocurran y promoviendo una cultura de cero defectos.

La cita antes mencionada anteriormente indica que, la reduccion sostenida de
fallos repetitivos permite deducir que los procesos estan siendo gestionados de
forma preventiva y no reactiva. Si se observa una disminucion en las
desviaciones durante la fermentaciobn o en los niveles de humedad en el
producto final quiere decir, que los equipos han sido calibrados
adecuadamente, que el personal aplica correctamente los procedimientos y que

los controles han sido optimizados.

Por tanto, la implementacién de medidas correctivas y preventivas bajo el
enfoque de la ISO 9001-15 ha sido clave para eliminar fallos recurrentes en
procesos agroindustriales. Esta norma promueve la mejora continua a través
del control riguroso de puntos criticos, analisis de peligros y actualizacion
constante de los procedimientos operativos. En el caso de Sajonia Estate
Coffee S.A., la aplicacibon de estos principios ha permitido reducir
significativamente las pérdidas por defectos fisicos en el grano, mediante la
capacitacion del personal, automatizacién de ciertas etapas y la aplicacién de

controles preventivos en la cadena de produccion.

2.1.4.6.3. Reduccion del Tiempo de Ciclo por Mejora del Proceso. Afirman
Womack & Jones (2020), que la reduccion del tiempo de ciclo es una estrategia
de mejora enfocada en eliminar actividades que no agregan valor, simplificar
tareas y aumentar la eficiencia de los procesos productivos. Este concepto es
esencial en metodologias como Lean Manufacturing, donde se busca que los
productos fluyan de forma continua sin interrupciones ni demoras. Acortar el
tiempo de ciclo permite responder con mayor rapidez al cliente, reducir

inventarios y minimizar los costos ocultos en la operacion (p.125).

La fuente antes mencionada indica que, si se observa una disminucién

sostenida en el tiempo necesario al completar procesos clave sin afectar la
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calidad del producto, es posible inferir que los métodos han sido redisefiados

de manera eficiente.

Por ende, la ISO 9001-15 promueve un enfoque integral que abarca tanto la
inocuidad como la eficiencia del sistema productivo. Parte de su estructura
exige monitorear continuamente los procesos al detectar oportunidades de
mejora que reduzcan riesgos y desperdicios. En organizaciones como Sajonia
Estate Coffee S.A., la reduccion del tiempo de ciclo ha sido posible mediante el
uso de tecnologias de secado mas eficientes, automatizacion de la clasificacion

y formacion técnica continua del personal.

2.1.5. Inocuidad Segun ISO 22000-18.

Sefialan Mortimore & Wallace (2023), que la inocuidad alimentaria se refiere a la
garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando se prepare y
consuma de acuerdo con su uso previsto. La ISO 22000-18 establece los requisitos
para implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria basado en la
identificacion de peligros, andlisis de riesgos y establecimiento de medidas de control.
Esta norma permite a las organizaciones integrar la seguridad en todos los niveles de
la produccién mediante herramientas como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP), fortaleciendo la trazabilidad, documentacién y mejora continua.

La fuente antes mencionada indica que, cuando una planta mantiene registros
actualizados, realiza controles microbiolégicos constantes y capacita a su personal en
temas de higiene y prevencién de contaminaciones cruzadas, puede inferirse que
existe una cultura soélida de inocuidad. Esta evidencia no solo demuestra el
cumplimiento normativo, sino que también refleja una conciencia organizacional

enfocada en el bienestar del consumidor y la proteccion de la reputacion institucional.

Por ende, la aplicacién de los principios de inocuidad segun ISO 22000-18 ha permitido
construir sistemas capaces de anticipar, controlar y corregir cualquier desviacion que
comprometa la seguridad del producto. Sajonia Estate Coffee S.A., ha implementado
este modelo en cada etapa de su cadena productiva, desde la recepcion del grano
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hasta el almacenamiento final, asegurando condiciones higiénicas estandarizadas,

validacion de proveedores y control de parametros criticos.

2.1.5.1. Principios de Inocuidad Segun ISO 22000-18. Mencionan Mortimore
et al. (2022), que “Los principios de inocuidad alimentaria establecidos por la
ISO 22000-18 se fundamentan en la implementacion de sistemas preventivos
que aseguren la proteccion del consumidor a lo largo de toda la cadena

alimentaria”. La cual tiene como principales principios:

e Comunicacion Interactiva: Establece canales eficaces de comunicacion
interna y externa entre todos los actores de la cadena alimentaria, asegurando
la transmisidén oportuna de informacién sobre peligros, controles y requisitos del

cliente.

e Gestion del Sistema: Requiere la implementacion de un sistema de gestion
documentado, basado en la mejora continua y el enfoque por procesos, que
garantice la planificacion, ejecucion, verificacion y mejora de las actividades

relacionadas con la inocuidad.

e Principios del Sistema HACCP: Se aplican los siete principios del sistema
HACCP para identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad alimentaria. Estos principios permiten establecer puntos criticos de
control (PCC), limites criticos, acciones correctivas y un sistema de monitoreo

efectivo.

La fuente antes mencionada indica que, una empresa estructura su sistema de
gestion en base a los principios de inocuidad, se genera una plataforma sélida
previniendo riesgos y fortalecer la calidad del producto. Si se observa una
correcta implementacion del enfoque HACCP, el cumplimiento riguroso de los
programas de limpieza y la trazabilidad completa del proceso, se puede inferir
gue la organizacion cuenta con una cultura orientada a la prevencion y al

cumplimiento normativo.
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Por consiguiente, la estructura que propone la ISO 22000-18 exige que los
principios de inocuidad estén presentes en cada etapa del sistema de
produccion. La gestion del riesgo, la estandarizacion de procesos y la
documentacion técnica forman parte de esta logica de control. En la operacion
de Sajonia Estate Coffee S.A., estos principios han sido adoptados como eje
central de su gestidn agroindustrial, combinando el cumplimiento normativo con

el compromiso social.

2.1.5.2. Peligros Fisico-Quimicos en Inocuidad Segun I1SO 22000-18.
Indican Mortimore et al. (2022), que los peligros fisico-quimicos en inocuidad
alimentaria son agentes no biolégicos que pueden representar un riesgo para
la salud del consumidor. Segun la ISO 22000-18, estos peligros deben ser
identificados, evaluados y controlados mediante un enfoque basado en riesgos.
Los peligros fisicos incluyen objetos como fragmentos de metal, vidrio o
plastico, mientras que los quimicos comprenden residuos de plaguicidas,

metales pesados o contaminantes provenientes del contacto con materiales
(p.90).

La cita ya mencionada indica que, la reduccién de contaminaciones fisico-
quimicas durante la produccion alimentaria permite obtener un control riguroso
en la seleccién de insumos, en el mantenimiento de equipos y en la verificacion
de protocolos de limpieza. Si en una planta transformadora de cacao no se
registran cuerpos extrafios en producto terminado, y las concentraciones
quimicas estan dentro de los limites permitidos, se puede deducir que el
sistema de inocuidad funciona de forma eficaz, anticipando riesgos y

garantizando un entorno de produccién controlado.

Por ende, los requisitos de la norma ISO 22000-18 exigen a las organizaciones
establecer procedimientos para detectar, prevenir y eliminar peligros fisico-
guimicos desde el origen del proceso. La verificacion constante de materias
primas, el control de condiciones operativas y la evaluacion de peligros
emergentes forman parte del sistema. Sajonia Estate Coffee S.A., ha
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implementado estas directrices en sus operaciones mediante el uso de
detectores de metales, sistemas de trazabilidad digital y controles analiticos
sobre residuos quimicos. Esta estrategia ha permitido mejorar la seguridad de
su producto, garantizar su aceptacion en mercados internacionales y sostener

una imagen corporativa responsable y transparente.

2.1.5.3. Buenas Practicas de Higiene en Inocuidad Segun ISO 22000-18.
Las Buenas Practicas de Higiene (BPH) constituyen un pilar esencial en la
implementacion de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria,
particularmente en el marco normativo de la 1ISO 22000:2018. Esta norma
enfatiza que toda organizacion dedicada a la cadena alimentaria debe
garantizar condiciones higiénicas adecuadas en cada etapa del proceso
productivo, desde la recepcién de materias primas hasta la distribucion del
producto final (Sigcha et al. 2020).

Menciona la cita anteriormente citada que, la ISO 22000-18 establece que las
buenas préacticas deben aplicarse de forma preventiva, continua y sistematica,
a fin de minimizar los riesgos de contaminacion fisica, quimica y biolégica. Entre
los aspectos mas relevantes se encuentran el control de la higiene del personal,
la limpieza y desinfeccion de las instalaciones, correcta manipulacion de los

alimentos, asi como el uso adecuado de equipos y utensilios.

Por ende, es importante destacar que estas practicas deben ser verificables y
medibles, lo que implica la documentacién de procedimientos, el registro de
actividades de limpieza y la capacitacion periédica del personal.

2.1.6. Inocuidad en el Proceso de Transformaciéon de Cacao.

Afirma IPSA (2020), que la inocuidad en el proceso de transformacion del cacao se
enfoca en las medidas preventivas que aseguran que el cacao sea apto para el
consumo, evitando contaminaciones a lo largo de su produccion, almacenamiento y
procesamiento, con el fin de, garantizar un producto que cumpla con los estandares

del mercado.
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Se deduce que, tanto la inocuidad en el proceso de transformacién del cacao son
esenciales para garantizar un producto adecuado para el consumo y competitivo en el
mercado. A partir de esto, se puede inferir que si no se aplican medidas preventivas
en la produccion y procesamiento del cacao, existe el riesgo de contaminacion, lo que,
podria afectar la seguridad del consumidor y la aceptacion del producto. Asi mismo, el
cumplimiento de normas de calidad no solo mejora la experiencia sensorial del cacao,

sino que también facilita su comercializacion y posicionamiento en el mercado.

En resumen, la importancia de la inocuidad en la transformacion del cacao, permite
garantizar un producto seguro y competitivo. Este enfoque no solo protege la salud del
consumidor, sino que, impulsa el desarrollo del sector cacaotero al asegurar que el

cacao cumpla con estandares exigidos en el mercado.

2.1.6.1. Inspeccion Sanitaria en la Transformacién de Cacao. Indica Pardo
(2020), que la inspeccion sanitaria, es una actividad técnica que evalta y
verifica que se cumplan las normas de higiene, limpieza y control de riesgos en
cada una de las etapas de produccion de alimentos. En el caso del cacao, estas
inspecciones permiten detectar puntos criticos en el proceso donde podrian
generarse contaminaciones, asegurando el cumplimiento de las normativas

nacionales e internacionales de inocuidad.

Se deduce que, la inspeccidn sanitaria no es un acto aislado, sino parte de una
estrategia integral de control de calidad. A través de ella, se puede garantizar
que los productos derivados del cacao no solo cumplan con los requisitos
normativos, sino que también, representen un alimento seguro y saludable para

el consumidor final.

Por lo tanto, las inspecciones suelen ser limitadas o mal comprendidas por los
productores. En muchos casos, los inspectores se perciben tnicamente como
figuras sancionadoras, sin brindar una orientacion clara sobre como mejorar.
Sin embargo, es fundamental que estas inspecciones se conciban como una
oportunidad de aprendizaje, es decir, deben convertirse en herramientas que

impulsen la mejora continua, fortalezcan la confianza del consumidor y eleven
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los estdndares de produccién. En este marco, la norma ISO 22000-18 refuerza
este enfoque al promover un sistema preventivo de gestion de la inocuidad
alimentaria, que prioriza la capacitacion, comunicacién efectiva y mejora

constante dentro de las organizaciones industriales.

2.1.6.1.1. Numero de Inspecciones Realizadas. Afirman Martinez et al.
(2021), que la implementacién de inspecciones sanitarias realizadas identifica
y corrige posibles riesgos de contaminacion en el proceso de produccion de
cacao. Las inspecciones ayudan a garantizar que las practicas alimentarias

cumplan con las normativas de seguridad e higiene.

Sefiala la fuente citada, estas inspecciones no solo garantizan que las préacticas
agricolas y de procesamiento cumplan con los estandares de seguridad
alimentaria, sino que también, fortalecen la confianza de los consumidores y

abren mercados internacionales para los productos de cacao.

Sin embargo, la efectividad de las inspecciones sanitarias puede verse
comprometida por la falta de recursos y de una capacitacion adecuada para los
inspectores. Ademas, la burocracia y corrupcidbn en algunos sistemas
regulatorios pueden impedir que las inspecciones se lleven a cabo de manera
transparente y rigurosa. En este contexto, la norma ISO 22000-18 ofrece un
marco estructurado para garantizar la inocuidad alimentaria, promoviendo una
gestion basada en la prevencién, la mejora continua y la responsabilidad
compartida, lo cual, contribuye a fortalecer la transparencia y eficacia en los
procesos de inspeccion.

2.1.6.1.2. Frecuencia Mensual de Inspecciones. La frecuencia mensual de
inspecciones en el proceso de transformacion del cacao hace referencia a la
periodicidad con la que se realizan evaluaciones técnicas, higiénicas y
sanitarias en las distintas etapas del proceso, con el objetivo de garantizar el
cumplimiento de estandares de calidad e inocuidad establecidos por normativas

nacionales e internacionales, como la ISO 22000-18 (Gomez, 2020, p.33).
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Destaca la fuente citada, que la frecuencia mensual implica establecer una
rutina sanitaria, es decir, permite identificar problemas de forma precoz y
promover la mejora continua del proceso. Ademas, genera una expectativa

clara de cumplimiento por parte del productor.

De modo que, lo ideal es adaptar la frecuencia segun riesgo real, intensificar
durante condiciones climéticas adversas ya sea humedad, lluvia o en etapas

criticas del cacao como fermentacion.

2.1.6.1.3. Registro Documental de Inspecciones. Segun Dominguez (2022),
El registro documental de inspecciones en la inocuidad es un componente clave
dentro del sistema de gestion de la seguridad alimentaria. Este registro permite
dejar constancia escrita y verificable de todas las inspecciones realizadas,
incluyendo los hallazgos, desviaciones, acciones correctivas y observaciones
relacionadas con el control de peligros que puedan afectar la inocuidad del

cacao durante su transformacion.

Sefiala la fuente citada, que contar con un registro formal permite construir un
archivo de referencia sélido para las industrias que necesitan evaluar mejoras,
realizar auditorias o demostrar cumplimiento ante clientes y autoridades
competentes. Esta practica no solo fortalece la transparencia operativa, sino
que, constituye la base de un sistema de gestidn efectivo en materia de
inocuidad. De acuerdo con la norma ISO 22000-18, mantener los registros
actualizados y organizados garantiza la trazabilidad, facilita auditorias internas,
externas y respalda la mejora continua del sistema, asegurando que el producto

final sea seguro para el consumo.

En resumen, la implementacion de registros documentales en las industrias
agroalimentarias no debe limitarse a una obligacion normativa, sino asumirse
como un eje estratégico que permite sostener la credibilidad del sistema de
inocuidad. Si bien la norma ISO 22000-18 establece lineamientos claros sobre

trazabilidad y mejora continua, su impacto dependera de la voluntad
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organizacional para utilizar estos registros como herramientas activas de

analisis y toma de decisiones.

2.1.6.1.4. Porcentaje de Cumplimiento de Requisitos Sanitarios. Sefala
Pardo (2020), que el porcentaje de cumplimiento de los requisitos sanitarios es
un indicador cuantitativo que mide el grado en que una organizacion, proceso
o producto cumple con las normativas y estandares necesarios para garantizar
la higiene y seguridad alimentaria. Segun la norma ISO 22000-18, este
porcentaje refleja la eficacia de los controles implementados para prevenir

riesgos que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

Se deduce que, el porcentaje de cumplimiento de los requisitos sanitarios en la
transformacién del cacao no solo refleja el grado de cumplimiento normativo,
sino que también sirve como un termémetro para detectar posibles
vulnerabilidades en la cadena productiva. Un seguimiento constante de este
indicador puede anticipar fallos operativos o de higiene, permitiendo a las
empresas implementar medidas correctivas antes de que afecten la calidad o

la inocuidad del producto final.

En sintesis, este indicador debe ser interpretado con cautela, ya que, un alto
porcentaje de cumplimiento no garantiza por si solo la inocuidad absoluta del
cacao. Factores externos, como variaciones en el ambiente, contaminacion
cruzada o deficiencias en la cultura organizacional, pueden limitar la efectividad
real de los controles sanitarios. Por lo tanto, es imprescindible complementar
este indicador con auditorias y programas de mejora continua que aborden las

causas raiz de posibles desviaciones en el proceso.

2.1.6.1.5. Numero de No Conformidades Recurrentes. Sefiala Dominguez
(2022), que el numero de no conformidades recurrentes en materia de
inocuidad durante el proceso de transformacion del cacao representa cuantas
veces se repite la misma desviacion o incumplimiento detectado en sucesivas

inspecciones o auditorias. Este indicador refleja la ineficacia de las acciones
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correctivas previamente implementadas, asi como la persistencia de fallas

estructurales dentro del sistema de gestion.

La cita ya mencionada, nos dice que si una no conformidad aparece de forma
recurrente, indica que, no se esta abordando adecuadamente la causa raiz del
problema, lo cual, puede estar relacionado con la falta de capacitacion, recursos
insuficientes o un bajo nivel de compromiso por parte de la industria. Este
indicador no debe interpretarse inicamente como un dato numérico, sino como
una sefal que exige un analisis profundo orientado a corregir la falla desde su
origen. De acuerdo con la norma ISO 22000-18, este tipo de reincidencias
refleja debilidades en aspectos clave del sistema de gestién de inocuidad, como
el control de peligros, trazabilidad y mejora continua, comprometiendo asi la

seguridad alimentaria.

Por ende, la repeticion de no conformidades en la transformacion del cacao
refleja més que un fallo técnico, evidencia una falta de respuesta real a las
condiciones del entorno laboral. Sin un liderazgo comprometido y acciones que
consideren las capacidades del equipo humano, las mejoras quedan solo en el
papel. Aplicar la ISO 22000-18 implica no solo cumplir requisitos, sino
transformar actitudes y fortalecer una cultura de prevencion que involucre a

todos.

2.1.6.2. Analisis Microbioldégicos en la Transformacion de Cacao. El
andlisis microbiolégico en la transformacion de cacao sirve para detectar la
presencia de patdégenos y otros microorganismos que puedan afectar la calidad
y seguridad del cacao. Estos analisis ayudan a implementar medidas

preventivas y correctivas oportunas, Gonzalez & Ruiz, (2020).

Destaca la fuente citada, que se permite a los productores implementar
medidas preventivas, correctivas en la seguridad del cacao durante su
procesamiento, reduciendo el riesgo de contaminacion y garantizando que el

producto final sea seguro en el consumo.
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Por lo tanto, su implementacion puede ser costosa, requerir equipos
especializados y personal capacitado. Las pequeias y medianas empresas de
cacao pueden enfrentar dificultades, a fin de, cumplir con estos requisitos

debido a limitaciones financieras.

2.1.6.2.1. Tipos de Microorganismos Detectados. Sefalan Cérdenas &
Rodriguez (2020), que los microorganismos comunmente analizados en la
transformacion de cacao pueden ser tanto beneficiosos como potencialmente
peligrosos. Su presencia puede influir en la calidad sensorial, fermentacion e

inocuidad del producto final. Entre ellos se destacan:

Microorganismos Beneficiosos: Estos participan activamente en la
fermentacién del grano de cacao, etapa esencial para el desarrollo del aroma y
sabor: Levaduras, bacterias acido-lacticas, bacterias 4cido-acéticas.

Microorganismos Indeseables o Contaminantes: Estos pueden
desarrollarse si no se controlan adecuadamente las condiciones de higiene y
almacenamiento: Moho, bacterias patégenas, enterobacterias.

Indica la fuente citada, que detectar estos microorganismos permite evaluar las
condiciones higiénico-sanitarias del proceso y anticipar posibles riesgos de
intoxicacion o deterioro del producto. En linea con la ISO 22000-18, esta
evaluacion microbiologica forma parte de los requisitos fundamentales para
garantizar la inocuidad alimentaria, ya que, permite identificar peligros

bioldgicos y establecer controles apropiados dentro del sistema de gestion.

En resumen, la presencia de ciertos microorganismos puede ser tolerable en
ciertas etapas, por ejemplo, durante la fermentacion, pero no en el producto
final. Es importante interpretar los resultados segun el contexto y etapa del

proceso.

2.1.6.2.2. Numero de Registro de Pruebas Sensoriales (Sabor, Aroma y
Textura). Sefala el Instituto Nicaragiiense de Tecnologia Agropecuaria (INTA,
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2023), que las pruebas sensoriales permiten identificar las caracteristicas
organolépticas del producto final y asegurar que cumplan con las expectativas
de los consumidores. Un registro detallado de estas pruebas garantiza que
cada lote de cacao sea evaluado y aprobado antes de su comercializacion,

segun los siguientes pardmetros:

Pruebas de Sabor: Evalian el perfil gustativo del cacao, incluyendo
caracteristicas como dulzura, amargor, acidez y otros sabores distintivos. Estas
pruebas ayudan a asegurar que el sabor del producto final cumpla con las

expectativas del consumidor y los estandares de calidad.

Pruebas de Aroma: Analizan los olores emitidos por el cacao, que pueden
incluir notas florales, frutales, a nuez, entre otras. El aroma es una parte
importante de la experiencia sensorial del consumidor y puede influir

significativamente en la percepcion del producto.

Pruebas de Textura: Evallan la consistencia y la sensacion en la boca del
cacao, como su suavidad, crujiente, cremosidad, etc. La textura es crucial para
la aceptacién del producto por parte del consumidor y puede afectar la

experiencia de masticacion y deglucién.

De acuerdo con la fuente citada, realizar pruebas sensoriales que evallen el
sabor, aroma, color y textura del cacao es esencial al mantener altos
estandares de calidad. Estas pruebas permiten identificar posibles
desviaciones y asegurar que el producto final cumpla con las expectativas de
los consumidores. Ademas, un registro detallado de estas pruebas sensoriales

garantiza la trazabilidad y consistencia de los lotes de cacao.

Sin embargo, la inversién en tecnologia avanzada, como la evaluacién sensorial
instrumental, podria complementar la cata sensorial y ofrecer datos mas
precisos y consistentes. Ademas, se debe asegurar que todo el equipo
involucrado en las pruebas esté alineado con los estandares internacionales

mantener la calidad del cacao.
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2.1.6.2.3. Frecuencia de Monitoreo de Contaminantes Fisico-Quimicos.
Afirma el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria INTA, (2020), que el
monitoreo regular de contaminantes fisicos (como metales y plasticos) y
quimicos (como pesticidas y micotoxinas), es decisivo garantizar que el cacao
cumpla con los estandares internacionales de seguridad alimentaria. La
frecuencia del monitoreo debe ser suficiente al detectar y corregir cualquier

desviacion antes de que los productos lleguen al consumidor.

Se deduce que, el monitoreo regular permite identificar la presencia de
sustancias indeseadas en diferentes etapas del proceso de produccion, lo que
ayuda a implementar medidas correctivas de manera oportuna. Este proceso
ayuda sobre todo a mantener la confianza del consumidor y cumplir con las
exigencias de los mercados internacionales, garantizando asi que el cacao

producido sea seguro y de alta calidad.

Sin embargo, es importante desarrollar estrategias de apoyo y capacitacion con
ayuda de todo el personal de la empresa, independientemente de su tamafio,

a fin de, cumplir con estos requisitos de seguridad alimentaria.

2.1.6.2.4. Variabilidad entre Lotes por Finca de Origen. Indica el Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria INTA, (2020), que la variabilidad entre
lotes hace referencia a las diferencias en caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas y sensoriales del cacao provenientes de distintas fincas, aun
dentro de una misma region. Estas diferencias pueden estar influenciadas por
factores como el tipo de suelo, condiciones climaticas, practicas de cultivo,

tiempos de fermentaciéon y métodos de secado.

Sefala la fuente citada, que permite entender que no todos los lotes son iguales
y que la finca de origen tiene un impacto directo en la calidad e inocuidad del
cacao. Un lote puede presentar mayor carga microbiana si el secado fue
deficiente o si se almacend en condiciones inadecuadas. Esta variabilidad
obliga a realizar controles por lote y aplicar criterios diferenciados para aceptar

o rechazar materia prima.
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Por lo tanto, esta variabilidad puede llevar a mezclar granos incompatibles,
afectando la calidad sensorial o incluso comprometiendo la inocuidad del
producto final. Por eso, es clave fortalecer la trazabilidad y la comunicacion con
los productores, promoviendo practicas homogéneas y analisis por origen. Asi

se logra mayor consistencia y seguridad en el proceso de transformacion.

2.1.6.3. Higiene del Entorno en la Transformacién de Cacao. Sefialan
Gockowski & Sonwa (2020), que la higiene del entorno en la transformacion de
cacao, es un principio clave dentro del sistema de gestion de inocuidad
alimentaria y de calidad. Segun la norma ISO 22000-18, el entorno debe
controlarse para evitar que agentes fisicos, quimicos o biolégicos contaminen
el producto. Incluye condiciones como el estado de las instalaciones, limpieza,

ventilacion, drenajes, iluminacién y control de plagas.

Destaca la fuente citada, que este enfoque implica que la higiene del entorno
no es un requisito aislado, sino parte integral de los sistemas de gestion de
calidad. En el caso del cacao, si el entorno donde se fermenta, seca o0 empaca
esta contaminado por (polvo, hongos, plagas o humedad), compromete tanto la

inocuidad como la calidad del producto final.

De modo que, se necesita una cultura de compromiso genuino con el entorno,
entendiendo que un ambiente controlado es tan vital como el control de
procesos. Las certificaciones ISO deben ser vistas no solo como un sello

comercial, sino como una guia técnica para proteger la salud del consumidor.

2.1.6.3.1. Evaluacién Sanitaria del Entorno Operacional. La evaluacién
sanitaria del entorno operacional comprende la inspeccion de todas las zonas
gue rodean las areas de produccion, almacenamiento y manipulacion de
alimentos. Esto incluye suelos, paredes, techos, ventilacion, iluminacion y
accesos, para verificar que cumplan condiciones de limpieza, saneamiento y

disposicion adecuada del ambiente (Gockowski & Sonwa, 2020).
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Se deduce que, no basta con mantener limpias las &reas de proceso, todo el
entorno operacional debe estar en buen estado para evitar contaminaciones del
producto derivado del cacao. La evaluacion debe incluir iluminacion, ventilacion,
paredes sin fisuras y condiciones higiénicas generales que faciliten un

procesamiento seguro.

En resumen, sin una evaluacién sistematica del entorno, se corre el riesgo de
ignorar fuentes potenciales de contaminacion: vectores o fisuras que alberguen
plagas. Es esencial considerar este control como parte del sistema integrado

de inocuidad.

2.1.6.3.2. Numero de Inspecciones Sanitarias. La implementacién de
inspecciones sanitarias regulares identifica y corrige posibles riesgos de
contaminacion en el proceso de produccion de cacao. Las inspecciones ayudan
a garantizar que las practicas agricolas y de procesamiento cumplan con las

normativas de seguridad alimentaria, Martinez et al. (2021).

Sefala la fuente citada, estas inspecciones no solo garantizan que las practicas
agricolas y de procesamiento cumplan con los estandares de seguridad
alimentaria, sino que también, fortalecen la confianza de los consumidores y

abren mercados internacionales para los productos de cacao.

Sin embargo, la efectividad de las inspecciones sanitarias puede verse
comprometida por la falta de recursos y de una capacitacion adecuada para los
inspectores. Ademas, la burocracia y corrupcién en algunos sistemas
regulatorios pueden impedir que las inspecciones se lleven a cabo de manera
transparente y rigurosa. En este contexto, la norma ISO 22000-18 ofrece un
marco estructurado para garantizar la inocuidad alimentaria, promoviendo una
gestion basada en la prevencion, la mejora continua y la responsabilidad
compartida, lo cual, contribuye a fortalecer la transparencia y eficacia en los

procesos de inspeccién
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2.1.6.3.3. Registro de Control de Plagas y Frecuencia. Indica Gockowski &
Sonwa (2020), que el control de plagas es una actividad fundamental en las
industrias, ya que, la presencia de insectos, roedores u otros vectores
representa un riesgo para la inocuidad y calidad del producto final. Segun la
ISO 22000-18, este control debe ser parte de los Programas de Prerrequisitos
(PPR), los cuales establecen condiciones bésicas que permiten mantener un

entorno higiénico durante todo el proceso productivo.

Sefala la fuente citada que, el control de plagas no solo es una medida de
higiene, sino una estrategia preventiva que incide directamente en la seguridad
alimentaria. Su inclusién dentro de los programas de prerrequisitos segun la
ISO 22000-18, permite garantizar condiciones estables y controladas que evitan

la contaminacién del producto en cualquier etapa del proceso.

Por ende, el control de plagas debe verse como un componente estratégico
dentro de la gestién de inocuidad y no como una simple exigencia normativa.
Es decir, una inversion sostenida en monitoreo, mejora continua y
responsabilidad compartida entre todos los niveles operativos, puede evitar no
solo pérdidas econdmicas, sino también, el deterioro de la confianza del

consumidor y reputacién de la empresa.

2.1.6.4. Capacitacion del Personal en la Transformacion de Cacao. La
capacitaciéon del personal en la transformacion de cacao es un proceso
formativo continuo que busca dotar a los trabajadores de conocimientos y
habilidades para manejar adecuadamente los riesgos asociados, cumplir con
las normativas de seguridad y asegurar la inocuidad del producto durante todo

el proceso productivo (Gonzélez & Pérez, 2020).

Menciona la fuente anteriormente citada que, una adecuada capacitacion es
fundamental para garantizar que los procesos productivos se realicen bajo
estandares que previenen la contaminacion y aseguran la calidad, fomentando
ademas una cultura organizacional responsable y comprometida con la

inocuidad.
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En sintesis, aunque se enfatiza la importancia de la capacitacion, en la practica
puede existir resistencia, falta de continuidad o desmotivacion entre el personal.
La capacitacion debe ser dinamica, practica y evaluada regularmente para que
no se limite a un requisito formal, sino que influya verdaderamente en la calidad

del proceso.

2.1.6.4.1. Capacitacion Especifica en Inocuidad (BPM, APPCC, ISO 22000).
La capacitacion especifica en inocuidad es fundamental para asegurar que todo
el personal involucrado en la produccién y transformacion de cacao comprenda
y apliqgue correctamente los principios de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), y normas
internacionales como la ISO 22000. Esta formacion esta orientada a la
prevencion de riesgos durante el proceso productivo y a garantizar la seguridad
del producto final. Ademas, la capacitacion debe ser continua para mantener al
equipo actualizado ante cambios normativos y tecnologicos, fortaleciendo la

cultura de inocuidad en la organizacion (Gonzalez & Pérez, 2020).

Se deduce que, la capacitacion especifica no solo contribuye al conocimiento
técnico del personal, sino que también, es un pilar para la efectividad de los
sistemas de gestion de inocuidad. Al integrar BPM, APPCC e I1SO 22000, el
personal adquiere herramientas para anticipar y controlar riesgos, lo que,
impacta directamente en la reduccion de incidentes y mejora continua del

proceso productivo de cacao.

Por ende, la capacitacion debe ser vista como una inversion estratégica mas
que una obligacién regulatoria. Sin un compromiso real y constante, la
formacion pierde impacto y el riesgo de incumplimientos aumenta. La
actualizacion permanente, la adaptacion a nuevas tecnologias y normativas son
vitales para evitar brechas en la inocuidad que podrian comprometer la

seguridad del producto y reputacién de la industria.
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2.1.6.5. Auditorias Sanitarias en la Transformacién de Cacao. Sefiala
GOmez & Torres (2022), que “Las auditorias sanitarias son inspecciones
sistematicas y evaluativas que garantizan el cumplimiento de las normas y
estandares sanitarios durante la transformacion del cacao, buscando identificar

riesgos y promover acciones correctivas para mantener la inocuidad” (p.55-70).

Se deduce que, las auditorias sanitarias son herramientas clave para la
identificacion temprana de desviaciones en los procesos, lo que permite
implementar acciones correctivas antes de que los riesgos afecten la calidad e
inocuidad del cacao. Ademas, estas auditorias fomentan una cultura de mejora

continua y cumplimiento normativo en toda la cadena productiva.

De este modo, aunque las auditorias sanitarias son indispensables, su
efectividad depende en gran medida de la frecuencia, la objetividad y la
competencia del auditor. La falta de seguimiento o la superficialidad en las
inspecciones pueden generar falsos cumplimientos, dejando vulnerabilidades
sin resolver. Por tanto, es necesario fortalecer los sistemas de auditoria con
capacitacién adecuada y mecanismos claros de verificacién para asegurar que

realmente contribuyan a la seguridad del producto.

2.1.6.5.1. Auditorias Internas vs Externas. Las auditorias internas y externas
son procesos complementarios en la industria de transformacién de cacao. Las
internas, son realizadas por el propio personal, buscan identificar y corregir
oportunamente desviaciones para mejorar continuamente el sistema de
gestién, por otro lado, las externas, ejecutadas por organismos independientes,
validan el cumplimiento de normas internacionales y requisitos legales,
fortaleciendo la confianza del mercado y garantizando la inocuidad y calidad del
producto final (Gomez & Torres, 2022, p.55-70).

La cita ya mencionada indica que, ambos tipos de auditorias, internas y
externas, son indispensables para crear un sistema robusto y confiable en la
transformaciéon del cacao. Las auditorias internas reflejan el compromiso y la

responsabilidad del equipo hacia la mejora continua, mientras que las externas
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aportan una vision objetiva y garantizan que la empresa se mantenga alineada
con estandares globales, promoviendo asi la confianza tanto dentro como fuera

de la organizacion.

En resumen, es vital reconocer que la efectividad de estos procesos depende
en gran medida del compromiso genuino de las personas involucradas. Mas
allh de ser un requisito formal, las auditorias deben ser vistas como
oportunidades para crecer y proteger el trabajo diario de quienes ponen su

esfuerzo en cada proceso de la transformacion de cacao.

2.1.6.6. Cumplimiento Legal en Inocuidad del Cacao Transformado. El
cumplimiento legal en inocuidad implica que el proceso de transformacion del
cacao se ajusta a todas las normativas, regulaciones y estandares nacionales
e internacionales aplicables, incluyendo -certificaciones y permisos que

garantizan la seguridad sanitaria del producto (Pardo, 2020, p.77-90).

Se puede inferir que, el cumplimiento legal en inocuidad no solo busca evitar
sanciones o cumplir con requisitos formales, sino que también, representa un
compromiso activo con la salud publica y confianza del consumidor. En el
contexto de la transformacion del cacao, este cumplimiento garantiza que cada
etapa del proceso responda a estandares que protegen la calidad del producto

y la seguridad alimentaria, tanto en mercados locales como internacionales.

Por tanto, el cumplimiento legal debe dejar de verse como una simple obligacién
normativa y asumirse como una responsabilidad ética con quienes consumen y
con quienes producen. Cada norma seguida refleja el respeto por la salud de
las personas y el valor del trabajo digno en la industria. Cuando una empresa
transforma cacao bajo los principios de legalidad y seguridad sanitaria, también

transforma la percepcion del consumidor con confianza, respeto y cuidado.

2.1.6.6.1. Certificaciones Aplicadas en el Proceso (ISO, HACCP, CODEX).
Las certificaciones implementadas en el proceso de transformacion del cacao,

como la ISO 22000-18 (Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria), el
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HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y los estandares del
Codex Alimentarius, constituyen avales oficiales que garantizan el cumplimiento
de normativas internacionales en materia de inocuidad, calidad y buenas
practicas de manufactura. Ademas de asegurar la seguridad sanitaria del
producto, estas certificaciones fortalecen su aceptacion en mercados tanto
nacionales como internacionales, elevando su valor comercial y su
competitividad (Pardo, 2020, p.77-90).

La cita ya mencionada indica que, la implementacion de certificaciones como
ISO 22000-18, HACCP y Codex no solo responde a una exigencia técnica o
legal, sino que también es una estrategia clave para posicionar el cacao
transformado en mercados exigentes. Estas certificaciones implican un
compromiso empresarial con la mejora continua, prevencion de riesgos y la
estandarizacion de procesos, lo cual, influye directamente en la confianza del

consumidor y en la reputacion de la empresa.

Por otro lado, las certificaciones aplicadas en la transformacion del cacao
representan mas que un simple cumplimiento normativo, son una herramienta
estratégica para elevar la competitividad en un mercado global cada vez mas
regulado. Su implementacion refleja una cultura organizacional enfocada en la

inocuidad y calidad,

2.1.6.6.2. Inspecciones de Autoridades Nacionales (MAG, MIFIC, MINSA,
IPSA). En el proceso de transformacion del cacao, las inspecciones realizadas
por entidades nacionales como el Ministerio Agropecuario y Forestal (MAG), el
Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC), el Ministerio de Salud
(MINSA) y el Instituto de Protecciéon y Sanidad Agropecuaria (IPSA),
constituyen mecanismos oficiales de control para verificar el cumplimiento de la
legislacion sanitaria y los estandares de inocuidad. Estas inspecciones, que
pueden ser programadas o sorpresivas, tienen como finalidad proteger la salud
publica, asegurar la calidad del cacao transformado y promover buenas
practicas dentro de las plantas procesadoras (Refiazco, 2022, p.205).
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Sefala la fuente antes citada que, la realizacion de inspecciones en la
transformacion del cacao no solo busca aplicar la normativa vigente, sino
también fortalecer el compromiso del sector con la inocuidad y calidad. Estas
visitas técnicas permiten identificar oportunidades de mejora, estandarizar
procesos y garantizar que el producto final cumpla con las expectativas tanto

del mercado local como internacional.

Por ende, estas inspecciones no deben ser vistas Unicamente como una
obligacion legal, sino como un acto de corresponsabilidad social que prioriza la
salud del consumidor y la dignidad del trabajador. En el contexto de la
transformacion del cacao, representan una oportunidad para cultivar una cultura
de mejora continua, ética empresarial y transparencia, elementos
fundamentales para posicionar el cacao nicaragliense como un producto

confiable, seguro y competitivo.

2.1.6.6.3. Medidas Correctivas en la Transformacion de Cacao. Las medidas
correctivas en el proceso de transformacién del cacao son acciones
implementadas tras identificar una desviacién que afecta la inocuidad o calidad
del producto. Su propdésito principal es eliminar la causa raiz del problema y
evitar que vuelva a ocurrir. Estas acciones deben estar documentadas,
verificadas y alineadas con el sistema de gestion de calidad e inocuidad vigente,
asegurando una respuesta eficaz y coherente con los estandares establecidos
(Gutiérrez, 2022, p.38).

Destaca la fuente citada que, la aplicacion oportuna de medidas correctivas no
solo responde a la necesidad de corregir fallos, sino que también fortalece el
sistema de gestion al fomentar una cultura de mejora continua. En el contexto
del cacao transformado, estas medidas permiten mantener la trazabilidad del
problema, proteger al consumidor y garantizar que los estandares de calidad

no se vean comprometidos.

Por lo tanto, las medidas correctivas no deben limitarse a una respuesta técnica

inmediata, sino que deben ser vistas como una oportunidad para fortalecer la
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conciencia del equipo de trabajo y promover la responsabilidad colectiva dentro
de la planta procesadora.

2.1.7. Impacto Ambiental en el Proceso de Transformacién de Cacao.

Menciona el Ministerio del Ambiente y los Recursos Naturales (MARENA, 2023), que
El impacto ambiental en el proceso de transformacion de cacao se refiere a los efectos
positivos 0 negativos que las actividades industriales y operativas relacionadas con la
produccion y procesamiento del cacao tienen sobre el entorno natural, incluyendo la

calidad del aire, agua, suelo, biodiversidad y recursos naturales (p.58).

Sefala la fuente citada que, el impacto implica que cada etapa del proceso productivo
debe ser gestionada cuidadosamente para minimizar dafios ambientales, ya que, las
practicas inadecuadas pueden provocar contaminacion, agotamiento de recursos y
afectacion a comunidades locales, lo que a su vez afecta la sostenibilidad del sector
cacaotero.

En sintesis, evaluar y controlar el impacto ambiental es esencial para asegurar la
viabilidad a largo plazo de la industria del cacao, pues sin una gestion ambiental
responsable, las industrias enfrentan riesgos legales, sociales y econémicos que
pueden comprometer su reputacion y operacién, ademas de contribuir al deterioro del

medio ambiente global.

2.1.7.1. Practicas Preventivas para Minimizar la Contaminaciéon Ambiental.
Indica el Ministerio del Ambiente y los Recursos Naturales (MARENA, 2023),
que las practicas preventivas son acciones proactivas disefiadas para reducir o
eliminar la generacion de contaminantes durante el proceso de transformacion
del cacao, con el objetivo de proteger los recursos naturales y garantizar un

proceso sostenible que cumpla con las normativas ambientales vigentes.

Indica la fuente citada que, estas practicas no solo actian como barreras para
la contaminacion, sino que también promueven una cultura organizacional
enfocada en la responsabilidad ambiental, incentivando mejoras continuas que
pueden impactar positivamente en la eficiencia operativa y en la aceptacion

social de la empresa.
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Por ende, implementar practicas preventivas representa un desafio constante
que requiere inversion en tecnologia, capacitacion y monitoreo. Sin embargo,
sus beneficios superan ampliamente los costos, ya que, permiten reducir
riesgos ambientales, evitar sanciones legales y mejorar la reputacion
corporativa, posicionando a la empresa como lider en sostenibilidad dentro del
sector agroindustrial.

2.1.7.2. Implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Indica Gockowski & Sonwa (2020), que los POES son
protocolos sistematizados que establecen las etapas, métodos vy
responsabilidades para la limpieza, desinfeccién de equipos, utensilios y areas
de trabajo en la transformacién del cacao, asegurando condiciones higiénicas
gue minimizan la contaminacioén ambiental y garantizan la calidad del producto

final.

Destaca la fuente citada que, mas all4 de la higiene, los POES facilitan la
uniformidad y control de los procesos, lo que reduce la variabilidad operativa y
contribuye a una gestion ambiental estructurada que puede integrarse con

sistemas de calidad y certificaciones internacionales para las industrias.

En resumen, la aplicacion rigurosa de los POES puede enfrentar resistencias
internas por requerir cambios en rutinas y aumento de carga laboral. Sin
embargo, su consolidacion es indispensable para mantener la inocuidad y
reducir impactos ambientales, constituyendo una practica estandar que

fortalece la competitividad y el cumplimiento normativo.

2.1.7.3. Capacitacién Continua del Personal en Buenas Préacticas de
Manipulacion e Higiene. Afirma Gockowski & Sonwa (2020), que la
capacitacion continua en el proceso de transformacion de cacao consiste en la
formacion constante del personal sobre técnicas adecuadas de manipulacion,
higiene y manejo ambiental, enfocadas en prevenir la contaminacion del

producto y del entorno durante todas las etapas de procesamiento (p.105).
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La fuente antes mencionada indica que, la actualizacion permanente del
personal promueve una cultura de responsabilidad ambiental y sanitaria, lo que
garantiza que las buenas practicas se apliquen consistentemente, reduciendo
riesgos de contaminacion cruzada y mejorando la calidad del cacao

transformado.

De este modo, la efectividad de las medidas ambientales y de inocuidad en la
transformaciéon de cacao depende en gran medida del compromiso y
conocimiento del personal, por ello, la capacitacion es una inversion
indispensable que enfrenta retos como la resistencia al cambio y la necesidad
de recursos, pero que resulta clave para la sostenibilidad y competitividad de

toda la etapa productiva de la industria.

2.1.7.4. Registro y Seguimiento Documental de Actividades de Limpieza,
Mantenimiento y Capacitacion. Segun Lépez & Rodriguez (2020), el registro
y seguimiento documental implica la sistematizacion y archivo detallado de
todas las actividades relacionadas con la limpieza, mantenimiento de equipos y
areas, asi como, las capacitaciones del personal, con el fin de, asegurar la

trazabilidad, calidad, inocuidad y el control de todo el proceso.

Se deduce que, el control documental permite analizar el desempefio ambiental
y sanitario del proceso de transformacion de cacao, facilitando la identificacion
de areas de mejora y asegurando el cumplimiento de normas nacionales e

internacionales sobre inocuidad y proteccién ambiental.

Por lo tanto, mantener registros precisos requiere inversion de tiempo y
recursos, pero la falta de documentacion puede resultar en la ausencia de
evidencia durante auditorias, sanciones por incumplimiento normativo y una
pérdida significativa de confianza por parte de clientes y consumidores,
comprometiendo asi la sostenibilidad y reputacion de la industria

transformadora de cacao.
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2.2. Marco Legal

El conjunto de leyes, regulaciones, normas y principios que rigen el funcionamiento de
una sociedad, proporcionando estabilidad y previsibilidad necesarias para el desarrollo

empresarial y social, Pérez (2020).

Se deduce que, el marco legal no solo establece las reglas bésicas para la convivencia
y el desarrollo de una sociedad, sino que también, influye en la toma de decisiones
dentro de los sectores empresariales, gubernamentales y sociales. Su correcta
aplicacion garantiza la proteccion de derechos, fomenta la equidad y permite un

ambiente estable para la inversion y el crecimiento econémico.

En sintesis, el marco legal es un pilar fundamental para la construccion de sociedades
organizadas y justas, ya que, proporciona seguridad juridica y facilita el cumplimiento
de normas esenciales para el desarrollo sostenible. Su funcién no solo es reguladora,

sino que, impulsa la transparencia, confianza y innovacion en diversos sectores.

En la tabla N°1 se detalla un resumen de las principales normativas relacionadas con

la seguridad alimentaria y transformacién del cacao a nivel internacional. Estas
normativas establecen los estandares y requisitos que deben cumplir las
organizaciones y productores para garantizar que el cacao, asi como sus derivados
sean seguros para el consumo y competicion en el mercado. Ademas, estas
regulaciones no solo promueven la mejora continua de los procesos productivos, sino
gue también, fortalecen la confianza del consumidor al garantizar productos

elaborados bajo estandares reconocidos globalmente.

Tabla 1

Normativas Internacionales para Seguridad y Transformacion del Cacao.

| MARCO LEGAL ‘:‘g"
SAJONIA

El principal objetivo de la ISO 9001-15
es lograr que una compafiia consiga |la
satisfaccion  del cliente  mediante

Septiembre 2015

ISO 9001-15
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SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD- REQUISITOS PARA
CUALQUIER ORGANIZACION

establecimiento de procesos de mejor

continuada dentro de la misma.

ENFOCADA EN  MEJORA —
CONTINUA.
Estipular el uso de equipos calibrados,
7.1.5.Jesencial para garantizar datos
confiables en trazabilidad.
Registrar cambios en requisitos de
|824 productos, manteniendo la trazabilidad
completa
erificar disefio y desarrollo, reforzando
8.3.4.
especificaciones técnicas de calidad.
Establecer el control operacional,
8.5.1.Jlasegurando que los procesos sean
consistentes y rastreables.
Gestionar salidas no conformes,
8.7. Jpermitiendo rastrear 'y  bloquear
desviaciones detectadas.
El principal objetivo de la ISO 22000-18
proporcionar un marco para que cualquier
organizaciéon en la cadena alimentaria pueda
garantizar la seguridad de los alimentos que
produce 0 manipula.
Secciones
ISO 22000-18
SEGUNDA EDICION Evaluacion de riesgos y oportunidades,l
. 6.1. fjanticipando fallos en trazabilidad e
SISTEMAS DE GESTION DE LA : ;
inocuidad.
INOCUIDAD DE LOS . .
LIMENTOS - REQUISITOS Establecer la necesidad de controles] Noviembre 2018
PARA CUALQUIER] 7-5 documentales precisos, fundamentales
ORGANIZACION EN LA para reglstros trazables.
CADENA ALIMENTARIA. Establecer validacion de procesos,
8.2 asegurando que métodos dej
" Mtransformacién cumplan con estandares
de inocuidad.
8.4 Determinar la gestion de trazabilidad
"7 Jcomo parte del control de procesos.
Obligar el manejo controlado de
8.8 Jproductos no conformes, evitando la
salida de lotes inseguros. I

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla N°2 se detalla un resumen de las principales normativas relacionadas con

la seguridad alimentaria y transformacion del cacao en Nicaragua. Estas normativas

establecen los estandares y requisitos que deben cumplir los productores y
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comerciantes para garantizar que el cacao, asi como sus derivados sean seguros para
el consumo y competicién en el mercado. Ademas, estas regulaciones fomentan la
innovacion y el crecimiento en el sector agroindustrial, contribuyendo al desarrollo

econdémico del pais.

Tabla 2

Normativas de Nicaragua para Seguridad y Transformacion del Cacao.

Objeto de 1a

Fecha de Publi i6
Ley/Reglamento/Decreto echa ce Fublicacion

Numero y Nombzre de la Ley

NTON 03067/RTCA 67.01.31:07
Establecer las disposiciones
NORMA TECNICA OBLIGATORIA}generales sobre préacticas de
NICARAGUENSE PARAJhigiene y operacién durante la
ALIMENTOS PROCESADOS.findustrializacién de los 04 de mayo del 2010
PROCEDIMEINTOS PARA[productos alimenticios, afin de
OTORGAR EL REGISTROJgarantizar alimentos inocuos y
SANITARIO Y LA INSCRIPCION}de calidad.
SANITARIA.

NTON 03079 08 Establecer los requisitos

sanitarios minimos que puedan

NORMA TECNICA OBLIGATORIAfcumplir  los  medios  de

NICARAGUENSE REQUISITOS}transporte de alimentos cuyo

PARA EL TRANSPORTE DE}destino final sea el territorio
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. nacional.

NTON 03 090 09

28 de mayo del 2010

Establecer los requisitos de
Calidad e Inocuidad que debe
cumplir el cacao en polvo
(cacaos) a las mezclas de
cacao y azUcares con destino al
consumo directo.

NORMA TECNICA OBLIGATORIA
NICARAGUENSE PARA EL
CACAO EN POLVO (CACAOQS) Y,
A LAS MEZCLA DE CACAO Y
AZUCARES REQUERIDOS.

09 de agosto del 2010

Establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir
los manipuladores y cualquier

NTON 03 026 10 otro personal en actividades
similares; en las operaciones
MANIPULACION DEjde manipulacién de alimentos, 13 de iulio 2011
ALIMENTOS, REQUISITOS|durante su obtencion, J
SANITARIOS PARAJrecepcién de materia prima,
MANIPULADORES. procesamiento, envasado,
almacenamiento,
transportacion y su
comercializacion.
NTON 03 082 08 El propdsito de esta norma es

01 de septiembre del 2022

establecer los requisitos de
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NORMA TECNICA|calidad e higiene que deben
OBLIGATORIA NICARAGUENSEjcumplir los chocolates vy
PARA EL CHOCOLATE Y]productos derivados del
PRODUCTOS DEL CHOCOLATE.|chocolate que se fabriquen,
importen, comercialicen 'y
consuman en Nicaragua.

También busca:

. Garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud
lde los consumidores.

. Regular lal
composicion, denominaciones,
Ietiquetado y caracteristicas
sensoriales y fisico-quimicas
lde estos productos.

. Establecer pardmetros
para la fabricacion,
almacenamiento y

comercializacion de chocolates
y derivados, asegurando quef
cumplan con estandares de
Icalidad.

NTON 03002: 2022

Establecer requisitos
sanitarios y de inocuidad que
deben cumplir las bodegas de
alimentos.

NORMA TECNICA OBLIGATORIA

NICARAGUENSE PARA
LIMENTQOS, BODEGAS DE
LIMENTOS, REQUERIMIENTOS

SANITARIOS Y DE INOCUIDAD.

Fuente: Elaboracién Propia.

25 de abril de 2024

2.2.1. Documentacion y Registro Legal en la Transformacion de Cacao.

Sefialan Reynoso & Ramirez (2020), que la documentacion y registro legal en la
transformacién de cacao constituye al conjunto de documentos y certificaciones que
garantizan la trazabilidad, legalidad y cumplimiento de estandares de calidad e
inocuidad en la produccion y transformacion del cacao, facilitando la transparencia y

la confianza en la cadena productiva.

Se deduce que, la documentacion y registros legales, se puede inferir que una correcta
gestion documental permite identificar con precision el origen, condiciones de
procesamiento y calidad del cacao transformado. Esto contribuye a prevenir fraudes,
errores y garantiza que el producto final cumple con requisitos sanitarios y
comerciales, facilitando ademas el acceso a mercados nacionales e internacionales

gue exigen altos estandares de trazabilidad.
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En resumen, la adopcion eficaz de la documentacién y registro legal en la
transformacion del cacao impulsa la profesionalizacion del sector industrial, facilitando
la innovacion y mejora continua. Este fortalecimiento administrativo genera mayor
transparencia y confianza entre productores, distribuidores y consumidores, abriendo

nuevas oportunidades comerciales.

En la tabla N°3 se muestra un resumen de las normativas nacionales e internacionales

que respaldan el sistema de trazabilidad aplicado en la transformacion del cacao. Las
normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18, aunque centradas en gestion de calidad e
inocuidad respectivamente, incluyen requisitos obligatorios relacionados con el
registro de trazabilidad, identificacion de productos y control documental. A nivel
nacional, las NTON 03 026 10 y NTON 03 082 08 establecen disposiciones sanitarias
especificas para la manipulacién de alimentos y etiquetado de productos derivados del
cacao, fortaleciendo asi el cumplimiento legal en el contexto local. La tabla identifica
procedimientos de gestion exigidos por cada norma, elementos que regulan (registro
de trazabilidad, sistema de identificacion y mecanismos), mediante los cuales se

verifica el cumplimiento, tales como auditorias internas o externas.

Tabla 3

Normativas Nacionales e Internacionales para Transformacion de Cacao.

<$z DOCUMENTACION Y REGISTRO LEGAL <fz

SAJONIA SAJONIA

ISO 9001-15 o
Cumplimiento

verificado mediante
auditorias externas
organismos
certificadores  quelRegistro e
de

SISTEMAS DE
GESTION DE LA
CALIDAD-
REQUISITOS PARA
CUALQUIER
ORGANIZACION

identificacion
productos,
materias primas y
lotes, asi como el
mantenimiento
registros
verificables durante
todo el proceso.

Internacional

ENJ sistema de gestion

de inocuidad
alimentaria.
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ISO 22000-18 Control de los
SEGUNDA EDICION procesos de . .
produccion Se verifica a _tra\{es
SISTEMAS DE mediante de auditorias
GESTION DE LA documentacion ~ |nternas y externasy
INOCUIDAD DE LOS ~lclara y trazableJue  evaldan - lajRegistro - e
LIMENTOS _| Internacional incluyendo IaeflcaC|a q?l sistemallidentificacién de
X A de gestion de lajlotes.
REQUISITOS PARA identificacién de calidad y su
CUALQUIER productos vy latrazabilidad
ORGANIZACION ENj conservacion de .
LA CADENA evidencia para la operativa.
ALIMENTARIA. mejora continua.
Obligacion de Inspecciones
registrar todas las sanitarias
NTON 03 026 10 etapas del flujo de nacionales
) los alimentos, tizan que los
MANIPULACION DE incluyendo fechas,|92@" o q q
LIMENTOS, Nacional Jlotes, gﬁ;"e?::oas oz:eusmplar? Registro de lotes.
REQUISITOS responsables, con el registro
SANITARIOS PARA como parte del adecuado en cad
MANIPULADORES. cumplimiento de
los requisitos etapa (_jel proceso
sanitarios. productivo.
Regula Fl
NTON 03 082 08 identificacion yjVerificacion por
etiquetado defautoridades
NORMA  TECNICA chocolates ylsanitarias  locales
OBLIGATORIA productos (IPSA), mediante Identificacion del
NICARAGUENSE derivados, revision de roducto final
PARA EL|] Nacional Jestableciendo salubridad, P '
CHOCOLATE Y requisitos parafetiquetado y
PRODUCTOS DEL trazabilidad visual yjregistros
CHOCOLATE. documental deljcorrespondientes al
producto. lote.

Fuente: Elaboracion Propia.

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de (a Gente que Triunfa

93




Capitulo Ill. Disefio Metodologico

3.1. Tipo de Estudio

3.1.1. Segun su Disefio

Segun los autores Hernandez et al. (2014), la investigacion no experimental son
estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de variables y en los que sélo
se observan los fenbmenos en su ambiente natural para analizarlos. Es decir, no se
genera ninguna situacion, sino que se observan situaciones ya existentes, no

provocadas intencionalmente en la investigacion por quien la realiza.

La investigacion fue de tipo no experimental, dado que, los investigadores no
intervinieron ni manipularon las variables involucradas. En este estudio, se observaron
y analizaron los fendmenos en su contexto natural, sin alterar su curso. Este enfoque
permitié obtener una vision mas objetiva de los resultados, asegurando que los datos
recolectados reflejaran fielmente la realidad estudiada, lo que favorecio la validez del

estudio.

3.1.2. Alcance

3.1.2.1. Descriptivo. Los autores Hernandez et al. (2014) afirman que, en los
estudios descriptivos se busca especificar las propiedades, las caracteristicas
y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier
otro fendmeno que se someta a un analisis. Es decir, Unicamente pretenden
medir o recoger informacién de manera independiente o conjunta sobre los
conceptos o las variables a las que se refieren, su objetivo no es indicar como

se relacionan éstas.

Por lo tanto, los estudios descriptivos son fundamentales para proporcionar una
vision detallada y precisa de las caracteristicas. Este tipo de investigacion
permite obtener una base solida de datos, lo que facilita el entendimiento de las
variables implicadas sin necesidad de profundizar en sus relaciones. Aunque

no aborda las interacciones entre variables, su enfoque en la recoleccion y
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especificacion de informacién es crucial para desarrollar un conocimiento claro

y bien fundamentado sobre el objeto de estudio.

La investigacion fue de alcance descriptivo, ya que, se analizé el sistema de
trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia
Estate Coffee S.A. Se describieron detalladamente las variables relacionadas
con calidad e inocuidad del cacao, en concordancia con los lineamientos
establecidos por la norma ISO 9001-15, enfocada en la gestion de la calidad y
la ISO 22000-18, orientada a garantizar la inocuidad alimentaria, con el fin de,

responder a los objetivos establecidos.

3.1.2.2. Explicativo. Sefialan Hernandez et al. (2014) , los estudios explicativos
van mas alla de la descripcidén de conceptos o fendmenos y del establecimiento
de relaciones entre ellos; esta se enfoca en responder las causas de los eventos
y fendmenos fisicos o sociales. Su objetivo principal es explicar porque ocurre
un fendmeno y en qué condiciones se manifiesta o porque se relacionan dos o

mas variables.

Por ende, el estudio explicativo tiene como objetivo no solo describir fenbmenos
0 establecer relaciones entre variables, sino también, explorar las causas
subyacentes de los eventos o0 procesos observados. Este tipo de investigacion
se enfoca en comprender el "por qué" y las condiciones que determinan la

manifestacion de un fenédmeno, lo cual aporta un nivel mas profundo de analisis.

La investigacion tuvo un alcance explicativo, ya que, se explicaron las causas
y efectos del funcionamiento del sistema de trazabilidad, identificando los
factores que influyeron en la mejora de la calidad e inocuidad del cacao. Esto
permiti6 comprender de manera precisa cOmo este sistema, en alineacién con
la norma ISO 9001-15, enfocada en la gestion de la calidad y la ISO 22000-18,
orientada a la inocuidad alimentaria, contribuyé al cumplimiento de los
estdndares requeridos para su comercializacion, favoreciendo asi la

optimizacién de los procesos en la empresa.
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3.1.3. Enfoque

3.1.3.1. Enfoque Cuantitativo. Los autores Hernandez et al. (2014) aseguran
que, el enfoque cuantitativo es un conjunto de estrategias cientificas que se
usan en investigacion para obtener informacion expresada en datos numericos.
De esta forma, se puede analizar un tema o0 un objeto de estudio teniendo en
cuenta sus caracteristicas medibles, es decir, aquellas que se pueden expresar

mediante nimeros.

En el contexto de este estudio, se aplico un enfoque cuantitativo mediante el
uso de checklist, ficha de recoleccion de datos, medicion de indicadores clave
de desempefio (KPI), control estadistico del proceso (CEP) y mapa de
incidencias sanitarias. Los checklist fueron disefiados especificamente para
evaluar el sistema de trazabilidad en calidad, conforme a la ISO 9001-15 vy los
requisitos de inocuidad, segun la norma ISO 22000-18, en la transformacion del
cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. La ficha de recoleccion de
datos permitio registrar de forma organizada la informacion obtenida, mientras
gue los KPI y el CEP facilitaron la medicién objetiva y el monitoreo continuo del
desempeiio del proceso. El mapa de incidencias sanitarias, por su parte,
permitio identificar y visualizar areas criticas para la prevencion y control de
riesgos sanitarios. En conjunto, estos instrumentos proporcionaron datos
numericos que posibilitaron un analisis estructurado de cada etapa del proceso

y la verificacion del cumplimiento de los protocolos clave establecidos.

3.1.3.2. Modelo de Enfoque Dominante. Afirman Hernandez et al. (2014), que
un modelo de enfoque dominante, es un enfoque de investigacién que combina
métodos cualitativos y cuantitativos pero uno de ellos tiene mayor preeminencia
en el desarrollo del estudio. Este modelo permite aprovechar las fortalezas de
ambos enfoques, priorizando aquel que mejor se ajusta al proposito principal

de la investigacién, mientras el otro actia como un papel complementario.
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La investigacion incorpord elementos cualitativos como guia de observacion y
entrevistas, asi como herramientas de anlisis, entre ellas matriz de trazabilidad
cruzada, matriz de cumplimiento y la evaluacion de cumplimiento puntos criticos
de control (PCC), conforme a las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18. Estos
elementos cualitativos permitieron obtener informacion contextual y detallada
sobre las percepciones y practicas dentro del proceso, enriqueciendo asi el
analisis general del estudio. Los datos obtenidos a través de ambas
metodologias se complementaron para proporcionar una vision integral del
impacto del sistema de trazabilidad en la calidad e inocuidad del cacao

transformado.

3.1.4. Tiempo

Sefialan los autores Hernandez et al. (2014), los disefios de investigacion
transeccional o transversal recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico.
Su propésito es describir variables y analizar su incidencia e interrelacion en un

momento dado. Es como “tomar una fotografia” de algo que sucede.

En cuanto al estudio, fue de corte transversal, ya que, se realizé durante el segundo
semestre del afio 2025. Esto implicé que la recoleccion de datos se realizara en un
anico momento, permitiendo un analisis puntual de las variables relacionadas con el
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, sin realizar un
seguimiento a lo largo del tiempo. Este enfoque facilitdé una evaluacion precisa del
impacto del sistema en la calidad e inocuidad del cacao en ese periodo especifico,
conforme a los requisitos y estandares establecidos por las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18.
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3.2. Area de Estudio

. ., ) Figura 1
3.2.1. Macro Localizacion del Estudio

El area sujeta a estudio se llevo a cabo Mapa de Nicaragua
en Nicaragua, en el departamento de
Matagalpa, especificamente en el
municipio de Sébaco. Este municipio fue
un centro clave para la agroindustria,
destacdndose en la produccion vy
procesamiento de granos basicos.

Ademas, su infraestructura y ubicacion

Chontales

estratégica favorecieron la \  Masaya

Granada
azo

comercializacion de estos cultivos tanto a

nivel nacional como internacional,

consolidando su importancia dentro de la

cadena de valor del sector agroindustrial. Fuente: Imagen Tomada de la Pagina Oficial INETER

3.2.2. Micro Localizacién del Estudio  Figyra 2

El estudio se llevo a cabo en el municipio  ypicacién de Sajonia Estate Coffee S.A.

| 4 7 | _ﬁ

de Sébaco, ubicado en el kilbmetro
116.5 de la carretera Managua-Sébaco,
dentro del departamento de Matagalpa.
Este municipio fue un punto estratégico
debido a su dinamismo comercial e
importancia en la  agroindustria,
destacandose en la transformacion del
cacao. La zona conté con una
infraestructura desarrollada para el
acopio y procesamiento de productos
como café, arroz y cacao, lo que
favorecio la actividad industrial.

Fuente: Imagen Tomada de Google Maps
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3.3. Unidades de Anélisis.
3.3.1. Unidades de Anélisis Global (Poblacidon).

Es el conjunto de todos los casos que concuerdan con una serie de especificaciones,
las poblaciones deben situarse claramente por sus caracteristicas de contenido, lugar

y tiempo, Hernandez et al. (2014).

Para la realizacion de esta investigacion, se consideraron como poblacion de estudio
un total de 137 operarios que integran la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.,
distribuidas en las cadenas productivas de café y cacao. Se establecieron como
unidades de analisis las areas de trazabilidad y transformacion de cacao, estas areas
fueron seleccionadas por su relacion directa con la calidad e inocuidad de todo el
proceso productivo de transformacion del cacao.

3.3.2. Segmento Observado (Muestra).

Es un subgrupo de la poblacién de interés sobre el cual se recolectaran datos, y que
tiene que definirse y delimitarse de antemano con precision, ademas de que debe ser
representativo de la poblacion. El investigador pretende que los resultados
encontrados en la muestra se generalicen o extrapolen a la poblacién, Hernandez et
al. (2014).

La investigacion se centrd en las areas de trazabilidad y transformacion de cacao en
Sajonia Estate Coffee S.A., tomando una muestra de 7 personas, quienes estan
directamente involucradas en el proceso de elaboracion de chocolate. Los resultados
obtenidos, aportaron informacion valiosa al reflejar la perspectiva de un grupo

comprometido y conocedor del proceso productivo.

Asi mismo, para la seleccion de los participantes de la muestra, se establecieron los
siguientes criterios de inclusion, con el fin de, garantizar la pertinencia y validez de los

datos recolectados:

o Personal actualmente activo en el area de trazabilidad y transformacion de

cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.

99
Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de (a Gente que Triunfa



o Experiencia técnica en las fases del proceso de transformacion del cacao:
recepcion, fermentacion, secado, molienda, mezclado y enfriado del proceso de

transformacion del cacao.

o Disposicion a participar voluntariamente en el estudio y colaborar en la
aplicacion de los instrumentos de recoleccién de datos.

En la tabla N°4 se presenta una descripcion detallada del personal encargado de las

areas de trazabilidad y transformacion de cacao en Sajonia Estate Coffee S.A. Estas
personas poseen conocimientos especializados y experiencia practica en todas las
fases del procesamiento del cacao, desde la fermentacion y secado, hasta la

preparacion del producto final de chocolate.

Tabla 4

Personal Encargado del Proceso de Transformacion de Cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.

Ne'e RE/ ' W'
SAJONIA COLATE SAJONL

Cantidad de
Personas

Funciones

Supervisién, control de la trazabilidad del cacao,
cumplimiento de normativas, estdndares de calidad.
Responsable del - . .
1 . . Implementacién de sistemas de rastreo, seguimiento de
area de trazabilidad. .
lotes, y documentacion detallada de la cadena de
suministro.
Supervision de etapas del proceso de transformacion del
Responsable del - ot
area defcacao, desde recepcion de los granos hasta la obtencién
1 s del producto final. Optimizacion de los procesos, cuyo
transformacién def . " o . .
cacao objetivo es maximizar la calidad del producto, y monitoreo
' de las condiciones de produccién.
Operario de recepci L. .
> Inspeccion visual y manual de los granos de cacao,
1 y seleccion. o g ; o ! .
eliminacion de impurezas, clasificacién segun calidad.
Operario defControl de la fermentacion para desarrollar sabor y
1 fermentacion ylaroma, monitoreo de temperatura y humedad, secado
secado. adecuado para almacenamiento.
Operario defTrituracion de los granos de cacao, mezcla con otros
1 molienda ylingredientes (azucar, leche en polvo, etc.), afin de, formar
mezclado. la masa de chocolate.
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1 Operario de moldeojVertido de chocolate en moldes con precision, proceso d
y enfriado. temperatura, enfriado adecuado para la solidificacion.

e

condiciones Optimas, etiquetado
roducto terminado.

Fuente: Elaboracion Propia.

3.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

3.4.1. Técnica

Sefiala Romero et al. (2023), que la técnica es conjunto de procedimientos, métodos
o herramientas especificas que se emplean para realizar una actividad o resolver un

problema de manera eficiente.

Se deduce que, la técnica no solo facilita la ejecucidon de tareas, sino que también
potencia la capacidad de tomar decisiones informadas. Esto implica que, al aplicar una
técnica adecuada, se incrementan las posibilidades de obtener resultados de alta
calidad y eficiencia, lo que a su vez favorece el desarrollo de cualquier actividad

profesional o investigativa.

En sintesis, la técnica, al estar compuesta por un conjunto de procedimientos y
herramientas, juega un papel fundamental en la optimizacion de cualquier actividad o
proceso. La clave radica en su capacidad para mejorar la eficiencia y asegurar que las
tareas se realicen de manera efectiva. Cuando se elige la técnica adecuada para una
situacién particular, se potencia la calidad de los resultados, lo que contribuye al éxito

del proyecto o actividad.

Tomando como referencia el enfoque de la investigacién se aplicaron las siguientes

técnicas:

3.4.2. Checklist

El checklist es una herramienta utilizada para verificar la existencia de elementos o
pasos dentro de un proceso, asegurando que no se omita ninguna tarea importante.
Consiste en una lista de verificacion en la que se enumeran los aspectos que deben
ser comprobados de manera sistematica. Su principal ventaja es su capacidad para
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aumentar la eficiencia y reducir errores en actividades rutinarias o complejas,
Hernandez et al. (2014).

Los checklist se emplearon para evaluar la trazabilidad, control de calidad y el
cumplimiento de buenas practicas de higiene e inocuidad, de acuerdo, con los
lineamientos de las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18, en el proceso de
transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. Su aplicacion se
dirigio a los operarios de recepcion y seleccion, fermentacién y secado, molienda y

mezclado, moldeo, enfriado, operario de empaque y control de calidad, Anexo N° 1.

3.4.3. Control Estadistico de Procesos

Afirman Hernandez et al. (2014), que un control estadistico de proceso “Es una
herramienta de calidad utilizada para monitorear, controlar y analizar un proceso de
produccion repetitivo, con el fin de, asegurar que el proceso se mantenga estable y

consistente, evitando defectos y variaciones innecesarias” (p.505).

El control estadistico de procesos se utilizo para evaluar el cumplimiento de las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad del proceso de
transformaciéon del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. Su aplicacién
permitio verificar que los procedimientos y registros garantizaran la correcta
identificacion y rastreabilidad de los lotes, asegurando la calidad e inocuidad de los

productos de acuerdo con los estandares establecidos por las ISO, Anexo N° 2.

3.4.4. Ficha de Recoleccion de Datos

La ficha de recoleccién de datos es una herramienta utilizada para registrar de manera
sistematica informacion relevante sobre los procesos productivos, el desempefio de
equipos, la calidad de los productos o seguridad laboral, con el fin de, organizar,
clasificar y facilitar el analisis de los datos para la toma de decisiones y la mejora

continua, Hernandez et al. (2014).

La ficha de recoleccion de datos se empled para verificar el estado actual del sistema
de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia

Estate Coffee S.A., asegurando el cumplimiento de los requisitos establecidos por la

102
Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de (a Gente que Triunfa



norma ISO 9001-15. Su aplicacion se oriento al responsable del area de trazabilidad,
Anexo N° 3.

3.4.5. Matriz de Indicadores de Desempefio (KPI)

Es una herramienta de gestién que permite medir, monitorear y evaluar el desempefio
de procesos, actividades o areas de una organizacion mediante indicadores
especificos, cuantificables y alineados con los objetivos estratégicos. Su propésito es
proporcionar informacion clara para la toma de decisiones, mejora continua y el logro

de metas organizacionales, Hernandez et al. (2014).

La matriz de indicadores de desemperio (KPI), se utilizé para medir el desempefio del
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A. Su aplicacién permiti6 monitorear los indicadores clave,
facilitando la evaluacion de la eficiencia y efectividad del sistema durante todo el

proceso, Anexo N°4.

3.4.6. Mapa de Incidencias Sanitarias

Es una herramienta utilizada para registrar, localizar y analizar los problemas o
desviaciones relacionadas con la higiene, seguridad e inocuidad dentro de un proceso.
Su objetivo principal es identificar patrones o areas criticas donde ocurren fallas
sanitarias, permitiendo a las industrias tomar medidas correctivas y preventivas para

garantizar la calidad y seguridad de los productos

El mapa de incidencias sanitarias se utilizé para verificar la frecuencia de incidencias
sanitarias en el proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate
Coffee S.A. Su aplicacion permitié identificar las areas criticas del proceso, facilitando
la priorizaciobn de acciones correctivas, preventivas y asi asegurar la calidad e
inocuidad de los productos conforme a los lineamientos de las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18, Anexo N°5.

3.4.7. Guia de observacion
La guia de observacion es una herramienta estructurada utilizada en la investigacion
cualitativa para dirigir la atencién del investigador hacia aspectos especificos durante

el proceso de observacion. Consiste en una serie de preguntas o categorias que
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facilitan la recopilacion sistemética de informacion sobre el comportamiento, las
interacciones o el entorno que se estd analizando, asegurando que se cubran todos

los elementos relevantes del fendmeno observado, Hernandez et al. (2014).

Las guias de observacion se aplicaron para verificar los procedimientos de registro y
seguimiento de insumos, los controles y parametros de calidad, asi como, las
condiciones sanitarias y puntos criticos relacionados con la inocuidad en el proceso
de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., conforme a los
lineamientos de las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18, Anexo N°6.

3.4.8. Matriz de Cumplimiento ISO 9001-15

Es una herramienta de gestion que permite verificar y registrar sisteméticamente el
grado de cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 9001-15 dentro de los
procesos y procedimientos de una organizacién. Su propadsito es identificar brechas,
evidenciar conformidades, apoyar la planificacion de acciones correctivas y facilitar
auditorias internas o externas, contribuyendo asi a la mejora continua del sistema de

gestion de calidad, Hernandez et al. (2014).

La matriz de cumplimiento 1ISO 9001-15 se utilizd para analizar el estado vigente del
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A. Su aplicaciéon permitio verificar el grado de cumplimiento
de los requisitos de la norma en los procedimientos y registros del proceso, facilitando

la identificacion de brechas y oportunidades de mejora, Anexo N°7.

3.4.9. Evaluacion de Cumplimiento de Puntos Criticos de Control (PCC)
Es un procedimiento sistematico utilizado en los sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria, para verificar que los puntos criticos de control identificados en un proceso

se cumplan correctamente. Su objetivo es garantizar la inocuidad de los productos.

La evaluacién de cumplimiento de puntos criticos de control (PCC) se utilizé para
evaluar el cumplimiento de los parametros establecidos en los puntos criticos de
control del proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A. Su aplicacion se orientd al responsable del area de transformacion de cacao,
Anexo N°8
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3.4.10. Matriz de Trazabilidad Cruzada

Es una herramienta de gestion de calidad que permite verificar de manera sistemética
los requisitos, procesos, procedimientos y registros de un sistema productivo,
garantizando que cada etapa del proceso cumpla con los estandares establecidos. Su
propoésito es asegurar el seguimiento de los procesos y evidenciar la trazabilidad
completa de los productos, Hernandez et al. (2014).

La matriz de trazabilidad cruzada se utilizé para examinar los componentes del sistema
actual de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia
Estate Coffee S.A. Su aplicacion se dirigié al responsable del area de trazabilidad,
Anexo N°9.

3.4.11. Entrevista

Es un proceso de comunicacion que se realiza normalmente entre dos personas, en
este proceso el entrevistador obtiene informacion del entrevistado de forma directa. Si
se generalizara una entrevista seria una conversacion entre dos personas por el mero
hecho de comunicarse, en cuya accion la una obtendria informacién de la otra y

viceversa, Hernandez et al. (2014).

La entrevista estructurada fue aplicada al responsable del area de trazabilidad y al
responsable del area de transformacion de cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A. para ampliar la informacion sobre la efectividad del sistema de trazabilidad |,
calidad e inocuidad del proceso de transformacion del cacao conforme a los
lineamientos de las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18, Anexo N°10.
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3.5. Confiabilidad y Validez de los Instrumentos
Uno de los requisitos esenciales que debe poseer cualquier instrumento de medicién

son la validez y la confiabilidad.

3.5.1. Confiabilidad.
La confiabilidad de un instrumento de medicion se refiere al grado en que su aplicacion

repetida al mismo individuo u objeto produce resultados iguales, Hernandez et al.
(2014).

3.5.2. Validez
La validez, en términos generales, se refiere al grado en que un instrumento mide

realmente la variable que pretende medir, Hernandez et al. (2014).

3.5.3. Método Delphi

Seflala Ruiz (2012), que el método Delphi es una técnica de recoleccion de
informacion que permite obtener la opinion de un grupo de expertos a través de
consultas reiteradas. Esta metodologia cualitativa es especialmente Gtil cuando no se
dispone de informacion suficiente para la toma de decisiones o cuando se requiere
recoger opiniones consensuadas y representativas de un colectivo de individuos.
Consiste en someter a los expertos a una serie de cuestionarios en profundidad,
intercalados con retroalimentacién de las respuestas del grupo, con el objetivo de
llegar a un consenso sobre un tema especifico, (p.30).

La confiabilidad y validez de los instrumentos empleados en esta investigacion se
evaluaron mediante el método Delphi, contando con la participacién de un docente de
la carrera de Ingenieria Industrial, seleccionado por su experiencia y conocimiento en
la tematica. Dentro del conjunto de instrumentos utilizados, el checklist, guia de
observacion y entrevistas fueron sometidos a este proceso de validaciéon. En la tabla

N°5 se presentard una breve sintesis de la trayectoria académica y personal de los

expertos seleccionados.
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Por otro lado, las demas técnicas corresponden a caracter estadistico, mediante las

cuales se garantiz0 su consistencia y precision, entre los instrumentos utilizados se

encuentran, control estadistico de procesos, matriz de indicadores de desempefio

(KPI), ficha de recoleccion de datos, matriz de cumplimiento ISO 9001-15, evaluacion

de cumplimiento de puntos criticos (PCC), mapa de incidencias sanitarias y matriz de

trazabilidad cruzada, los cuales fueron validados por un experto conocedor de la

materia.

Tabla b

Trayectoria Académica de los Expertos.

Nombre y Grado
Académico del

Especialista Validador

Sintesis del Curriculo

Temas en los que ha

Asesorado

Experiencia en exportaciones,
gestion de flota vehicular, | Manejo de café.
gestion de inventarios,
operacion y mantenimiento de | o Gestion de taller
1 Ing. Arnoldo Ruiz. maquinaria industrial. automotriz.
Docente de Ingenieria
Industrial en (UCC).
Experiencia en proyectos de | e Disefio de agua
inversion, master en direccion | potable.
de empresas con
concentracién en gestiéon de || « Disefio vial.
calidad.
o Construccion de
2 Ing. Ramiro Molinares. Docente de Ingenieria civil e | sistemas de represas
Industrial en (UCC). basado en metodologia
SABO.
Coordinador del é4rea de
Ingenieria e informatica en
(UCCQ).
Experiencia en operaciones | e Trabajos
fisicas y matematicas. documentales de
aspirantes de bachillerato.
Docente de la Universidad de
Ciencias Comerciales (UCC) . Revision de marco
3 Lic. Pablo Gutiérrez. metodoldgico en trabajos
Docente de la Universidad del | investigativos.
Norte de Nicaragua (UNN).
Docente de la Universidad
Comandante Padre Gaspar
Garcia Laviana.

Fuente: Elaboracién Propia.
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En la tabla N°6 se presentan los resultados del proceso de validacién a los

instrumentos, detallando el andlisis realizado por el experto y sus observaciones

respectivas.

Tabla 6

Validacién de Instrumentos.

Instrumento

Experto I

Experto 2 Experto 3

Ing. Arnoldo Ruiz expresé
que los criterios incluidos
eran pertinentes y cubrian
todos los puntos clave de

Ing. Ramiro MolinaresjLic. Pablo  Gutiérrez
indic6 que, la estructuralsefialé que, el checklist
del checklist era precisa yjera una herramienta (Util
estaba bien organizada,jpara el cumplimiento de

analisis, ademas de fpermitiendo evaluar deflos objetivos de g
Checklist recomendar abordar el f[manera  efectiva  losjinvestigacion, destacandol

tema de contaminantes en Jlaspectos propuestos. su efectividad en este

el proceso de secado, aspecto.

como por ejemplo fuentes

de olores o agroquimicos.

Ing. Arnoldo Ruiz destacé fing. Ramiro MolinaresjLic. Pablo  Gutiérrez

que, el instrumento estaba fvalor6 positivamente lajdestaco que, la aplicacion

bien disefiado y fseleccién de criterios defdel instrumento facilitabal
Guiade proporcionaba una fjobservacién, ya

Observacion

estructura clara para el
analisis de los datos
obtenidos.

que,fla identificacion precisa de
permitio recopilarjaspectos clave, sin
informacion relevante dellgenerar ambigliedades enl
proceso estudiado. el proceso de recoleccion
de informacion.

Ing. Arnoldo Ruiz sefial6 fing. Ramiro MolinaresjLic. Pablo  Gutiérrez
gue, las preguntas estaban jdestacé que, lalaprobd la aplicacion deII
correctamente formulacion de  cadafinstrumento tal como
Entrevista a estructuradas 'y  eran fpregunta era clara yjhabia sido planteado,
responsable pertinentes para abordar fprecisa, lo quefconsiderando que cumplial
del Area de los objetivos especificos de fjgarantizaria la obtenciénjcon los requisitos
Trazabilidad. la investigacion. de informacion relevante yjmetodoldgicos
detallada para el anadlisisjestablecidos para la}
del sistema definvestigacion.
trazabilidad.
Ing. Arnoldo Ruiz destacé fing. Ramiro MolinaresfjLic. =~ Pablo  Gutiérrez,

Entrevista a

que la formulacién de las
preguntas era concisa, lo
que facilitaria la obtencion

resaltd que, las preguntasfjaprobd la aplicacién delj
estaban formuladas definstrumento tal como fue
manera clara para serfdisefiado, ya que, cumpliaj

de informacion relevante y faplicadas. con los estandares
responsable  § serai6 |a importancia de metodoldgicos
del Area d(_e, considerar como se establecidos.
Transformacion § asequra que los medios no
de Cacao. presenten algin
contaminante para el grano
de cacao.
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Control
Estadistico de
Procesos.

Ing. Arnoldo Ruiz,
manifesto que el
instrumento estadistico

presenta una estructura
coherente con los objetivos
de la investigacion,
validando la pertinencia de
los indicadores
seleccionados.  Ademas,
sefial6 que las variables
evaluadas permiten medir
de forma precisa la
estabilidad del proceso de
transformacioén de cacao.

Ing. Ramiro Molinares,jLic. ~Pablo  Gutiérrez,
validé el instrumentoexpresé que la estructural
estadistico, destacandojdel instrumento

qgue los criterios incluidosfestadistico es adecuada y
resultan pertinentes parajcoherente con los
el analisis planteado. Nojobjetivos del estudio.
obstante, recomendodfSugirio incluir escalas de
incorporar escalas defmedicion para fortalecer la|
medicion que permitanfinterpretacion de los datos
cuantificar con mayorjy facilitar la evaluacién de
precision los resultadosflas variables analizadas.
obtenidos.

Fichade
Recoleccién de
Datos.

Ing. Arnoldo Ruiz,
manifestd que la ficha de
recoleccion de  datos
presenta una estructura
coherente con los objetivos
de la investigacion,
validando la pertinencia de
los campos y categorias
seleccionadas. Ademas,
sefiald que las variables
incluidas permiten recopilar
informacion de manera
precisa y ordenada,
facilitando el analisis de la
estabilidad del proceso
productivo.

Ing. Ramiro Molinares,jLic. Pablo Gutiérrez,
validé la ficha delexpresé que la ficha de
recoleccion de datos,Jrecoleccion de datos es
sefialando que cumple conffadecuada para los fines de
los criterios establecidosjla investigacion,
en el estudio. Unicamente}sugiriendo Unicamente
recomendo agregarfincorporar escalas de
escalas de medicién parajmediciébn que permitan
facilitar el analisis de losjuna mejor valoracion de
resultados. las variables.

Matriz de
Indicadores
(KPI).

Ing. Arnoldo Ruiz, valido
que la matriz de
indicadores KPI,
destacando que reflejan
adecuadamente el
desempefio de los
procesos evaluados.

Ing. Ramiro Molinares,JLic. =~ Pablo  Gutiérrez,
manifesto que losfexpresé que la estructural
indicadores  KPI  sonjde la matriz de indicadores
pertinentes y coherentesjKP| es adecuada para el
con los objetivos delfanalisis propuesto,
estudio. No obstante,Jvalidando su relevancia
recomendo incluir escalasjtécnica. Sefald
de mediciéon que facilitenjunicamente la necesidad
la interpretacion ylde agregar escalas de
comparacion de losfmedicién para mejorar la
niveles de desempefio. objetividad de los
resultados.

Mapa de
Incidencias
Sanitarias.

Ing. Arnoldo Ruiz, validd el
mapa de incidencias
sanitarias, indicando que
su  estructura  permite
registrar y analizar los
eventos de forma
ordenada.

Ing. Ramiro Molinares,JLic. = Pablo  Gutiérrez,
validd el mapa defmanifestdé que el mapa de
incidencias sanitarias,fincidencias sanitarias
sefialando que
estructura es clara y|coherente con los
permite  identificar  defobjetivos del estudio,
forma precisa los puntosjvalidando la pertinencia de
donde ocurrenflos  criterios  definidos.
desviaciones. RecomendéjRecomendd Unicamente
incorporar escalas  defincluir escalas de medicion

sujpresenta una estructuraj

109

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de (a Gente que Triunfa



medicién que faciliten lajpara facilitar el registro vy
clasificacion de lajandlisis comparativo de
gravedad y frecuencia deflos resultados.

las incidencias
detectadas.

que

Matriz de
Cumplimiento
ISO 9001-15.

Ing. Arnoldo Ruiz, indico

cumplimiento 1SO 9001-15
cumple con los parametros
establecidos para evaluar
la gestién de la calidad.

Ing. Ramiro Molinares,jLic. =~ Pablo  Gutiérrez,
expresd que la matriz dejmanifestd que la matriz de
cumplimiento ISO 9001-15fcumplimiento ISO 9001-15
fue elaborada con unfesta correctamente
enfoque técnicofestructurada y responde a
adecuado, reflejando losflos lineamientos de IaI
principales requisitos de lajnorma. Sugirié incorporar
norma. Sugiridjescalas de medicion que
Unicamente agregarffaciliten la evaluacion
escalas de medicién parajcualitativa del nivel de
cuantificar de manerajcumplimiento en cada
objetiva los resultadosfapartado.

obtenidos.

Evaluacion de
Puntos Criticos
de Control.

técnica.

Ing. Arnoldo Ruiz, expres6
que la herramienta de
evaluacion de PCC es
pertinente para el andlisis
del control
validando su

Ing. Ramiro Molinares,jLic. @ Pablo Gutiérrez,
indic6 que la evaluacionjexpreso que la
de puntos criticos defherramienta de evaluacion
control  (PCC) reflejajde PCC es pertinente para
correctamente los factoresfjel analisis del control de
de inocuidad en el procesofriesgos, validando su
productivo. No obstante,frelevancia técnica. Sugirio
recomendo incluir escalasjunicamente integrar
de medicion parajescalas de medicién que
fortalecer la interpretacidonfpermitan comparar el nivelf
cualitativa de losjde cumplimiento entre los
resultados. distintos puntos criticos
evaluados.

matriz

Trazabilidad
Cruzada.

Ing. Arnoldo Ruiz, valido la
trazabilidad
cruzada, sefialando que su
estructura
relacion entre los procesos
Matriz de y registros de control.

Ing. Ramiro Molinares,JLic. =~ Pablo  Gutiérrez,
manifestd que la matriz defconsiderd que la matriz de
trazabilidad cruzadaljtrazabilidad cruzada
presenta un disefio técnicojcumple con los criterios
adecuado y coherente confestablecidos  para el
los objetivos del estudio.fjseguimiento de la
Sugirié incorporar escalasfinformacién dentro  del
de medicion quefproceso productivo. No
favorezcan la valoracionjobstante, recomendo
cualitativa de losjagregar escalas de
resultados obtenidos. medicion que mejoren la
precision del analisis.

Fuente: Elaboracién Propia.

Una vez validada la confiabilidad de las técnicas de investigacion propuestas el equipo

investigador procedio a realizar el trabajo de campo.
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3.6. Procesamiento de Datos y Anélisis de la Informacion

3.6.1. Primera Fase:

En la primera fase de la investigacion se aplicaron los métodos tedricos, deductivos e
inductivos en la recopilacion de informacion secundaria que se obtuvo de consultas a
diferentes fuentes de informacién (internet, documental, todos afines al tema de
estudio), informacion que se analizd, sintetizd y contextualiz6 para elaborar la

investigacion y redaccion del informe final.

3.6.2. Segunda Fase:
En la fase de ejecucién que correspondié al levantamiento de la informacién, se hizo
uso del método empirico con la recopilacion de informaciéon primaria de la siguiente

manera:

o Se realiz6 una visita de familiarizacion a la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.
para entrar en un primer contacto con el responsable del area de trazabilidad y el
responsable del area de transformacion de cacao para conocer sus opiniones sobre

el proyecto de investigacion y coordinar las siguientes visitas.

o Se aplicd un checklist, disefiado para conocer tres aspectos clave: El sistema
de trazabilidad, control estadistico aplicado a la calidad y cumplimiento de las buenas
practicas de higiene e inocuidad en el area de transformacion de cacao.

o Se desarrollo una guia de observacién para verificar como se aplicaba el
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, registrando la
conformidad con los procedimientos de calidad e inocuidad, conforme a las normas

ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en el proceso de transformacion del cacao.

o Se aplicé un control estadistico de procesos para analizar el cumplimiento de
las normas ISO 9001:2015 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad mediante un

control estadistico de procesos en Sajonia Estate Coffee S.A.
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o Se realiz6 una ficha de recoleccion de datos para evaluar el estado actual del
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, asegurando el

cumplimiento de los requisitos de la norma ISO 9001-15.

o Se llevé a cabo una matriz de indicadores de desempefio para medir el
desempefio del sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion de cacao en
Sajonia Estate Coffee S.A., a través de indicadores clave.

o Se desarrollo un mapa de incidencias sanitarias para verificar la frecuencia de
incidencias sanitarias en el proceso de transformacion de cacao en la empresa Sajonia
Estate Coffee S.A., para priorizar acciones correctivas y preventivas garantizando la
inocuidad y calidad conforme a los lineamientos de las ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

o Se realizd una matriz de trazabilidad cruzada para evaluar el sistema actual de
trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate
Coffee S.A.

o Se aplicé una matriz de cumplimiento para analizar el estado vigente del
sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A.

o Se llevo a cabo una evaluacion de cumplimientos de puntos criticos de control
para evaluar el cumplimiento de los parametros establecidos en los puntos criticos de
control del proceso de transformacién de cacao, asegurando la calidad e inocuidad del
producto segun las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

o Se realiz0 una entrevista al responsable del area de trazabilidad y al
responsable del area de transformacion de cacao, ubicados en la zona urbana del
municipio de Sébaco, con el proposito de obtener opiniones sobre el sistema de
trazabilidad, calidad e inocuidad en el proceso de transformacion del cacao, conforme

alas normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en el proceso de transformacién del cacao.
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3.6.3. Tercera Fase:

Comprendié el procesamiento y analisis de la informacion primaria obtenida del
checklist, la guia de observacion y las entrevistas, las cuales se procesaron a traves
de Word y Excel para generar tablas de salida y gréficos, los cuales se redactaron y

analizaron para emitir juicios.

El analisis de la informacién se realizd6 mediante la triangulacion de datos obtenidos
con los diferentes instrumentos y se complementé con el uso de técnicas de
investigacion y observacion directa, como: Checklist, guia de observacion, entrevistas,
asi como, con metodologias de analisis y estadistica que incluyeron control estadistico
de procesos, matriz de indicadores de desempefio (KPI), ficha de recoleccion de datos,
matriz de cumplimiento 1SO 9001-15, evaluacién de cumplimiento de puntos criticos
(PCC), mapa de incidencias sanitarias, matriz de trazabilidad cruzada. Estas técnicas
permitieron evaluar de manera sistematica el estado actual del sistema de trazabilidad,
verificar el cumplimiento de normas de calidad e inocuidad y detectar oportunidades

de mejora en el proceso productivo.

3.6.4. Cuarta Fase:

La defensa consistié en la elaboracién de ayudas didacticas para la defensa del
informe final segun la fecha estipulada en el calendario académico del primer
cuatrimestre. Para finalizar con la incorporacion de las recomendaciones del tribunal

examinador para la entrega final del documento a la universidad.
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3.7. Operacionalizacion de Variable

Tabla 7

Tabla de Operacionalizacion de Variable.

Variable

Tipo de

Variable

Definicion
Conceptual

Dimension

Unidad de Analisis y
Técnicas de Muestreo

Sistema de
trazabilidad

Independiente

Se refiere a la
capacidad de
rastrear y
documentar el
recorrido de un
producto o]
materia prima a
lo largo de toda
la cadena de
produccion,
desde su origen
hasta su destino
final, Ballesteros
(2020)

Operacional Indicadores
Subvariables
1. Sistema de | 1.1. Objetivos del sistema de
trazabilidad. trazabilidad.
1.2. Elementos claves del sistema de
trazabilidad.
1.3. Tipos de trazabilidad.
1.4. Beneficios del sistema de
trazabilidad.
2.Proceso de | 2.1. Fecha de cosecha: Registro de la

recoleccion del cacao.

fecha exacta en que se recoge el
cacao.

1.2. Ubicacién de cosecha:
Identificacion del area especifica del
cultivo (por ejemplo, parcela o finca).
2.3. Cantidad de cacao recolectado:
Peso total o numero de bholsas
recolectadas.

3.Almacenamiento
transporte del cacao.

y

3.1. Condiciones de almacenamiento:
Parametros como temperatura vy
humedad del lugar donde se almacena
el cacao.

3.2. Tiempo de almacenamiento:
Tiempo que transcurre entre la cosecha
y el transporte al centro de
procesamiento.

3.3. Método de transporte: Tipo de

Unidades de andlisis de
este objetivo:

1.Sistema de trazabilidad del
proceso de transformacién
del cacao.

2.Responsble del area de
transformacion del cacao.

3.Responsable del area

trazabilidad.

Técnicas de investigacion a
aplicar en este objetivo:

1.Checklist.
2. Guia de observacion.
3. Entrevista.

4. Ficha de recoleccién de
datos.

transporte utilizado (camién, | 5. Matriz de trazabilidad
cargamento manual, etc.), registro del | cruzada.
trayecto y condiciones del transporte.
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4.Proceso de
fermentacion y secado
del cacao.

4.1. Tiempo de fermentacion: Namero
de dias de fermentacién para el cacao.
4.2. Condiciones de fermentacion:
Temperatura y humedad en las
instalaciones de fermentacion.

4.3. Tasa de secado: Tiempo que tarda
el cacao en secarse completamente y
las condiciones ambientales durante el
secado.

5.Proceso de
transformacion (tostado
y molido).

5.1. Temperatura de  tostado:
Temperatura alcanzada durante el
proceso de tostado del grano.

5.2. Tiempo de tostado: Duracién del
proceso de tostado.

5.3. Grado de molienda: Tipos de
molienda o granulometria utilizada en
el proceso.

6.Transparencia y
comunicacion.

6.1. Acceso a la informacién por parte
de los stakeholders: Nivel de acceso a
la trazabilidad para partes interesadas
(clientes, reguladores, consumidores).
6.2. Reporte de trazabilidad:
Frecuencia y detalle de los informes
generados para el seguimiento de la
trazabilidad.

7.Eficiencia del sistema
de trazabilidad.

7.1. Tiempo de respuesta en la
trazabilidad: Tiempo necesario para
obtener informaciébn de un lote
especifico dentro del sistema de
trazabilidad.

7.2. Errores de trazabilidad: Numero de
incidencias o errores en el registro o
seguimiento de la informacién.

6. Matriz de cumplimiento
ISO 9001-15.

7. Matriz de indicadores de
desempefio.
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Calidad

Dependiente

Se refiere a la
capacidad de un

proceso de
fabricacion para
producir

productos que

cumplan con las
especificaciones
y expectativas
establecida,
Deming (2019).

1. Calidad segun la 1ISO
9001-15.

1.1. Principios de calidad segun 1SO
9001-15.

1.2. Dimensiones de la calidad segun
ISO 9001-15.

1.3. Importancia de calidad segun I1SO

9001-15.
2. Estandares de | 2.1. Numero de lotes conformes en la
producto calidad del cacao.
2.2. Numero de no conformidades en la
calidad del cacao.
2.3. Control estadistico del proceso por
cada tipo de chocolate.
2.4. Cumplimiento de estandares de
comercializacion en cacao.
2.5. Comparaciéon de estandares
internacionales de calidad en cacao.
3.Rechazos y | 3.1. Porcentaje de producto rechazado.
reprocesos en el | 3.2. Costos asociados al retrabajo.
proceso de | 3.3. Causas por rechazos por tipo de
transformacion de | falla.
cacao. 3.4. Efectos del retrabajo en la calidad

del producto final.

4. Control de calidad en
la transformacién de
cacao.

4.1. Pruebas organolépticas.

4.2. Verificacion de lotes.

4.3. Certificaciones obtenidas para la
calidad del cacao.

5. Auditorias de calidad
en la transformacién de
cacao.

5.1. Numero de auditorias realizadas.
5.2.  Numero de observaciones
registradas.

5.3. Clasificacibn de observaciones
(Mayor, menor, recomendacion).

5.4. Porcentaje de acciones
implementadas post-auditoria.

6. Cumplimiento del

etiquetado en la
transformacion de
cacao.

6.1. Porcentaje de etiquetado correcto.
5.2. Evaluacion de impacto de errores
de etiquetado de cliente.

6.3. Numero de errores por lote.

Unidades de anéalisis del
objetivo No. 2:

1.Aspectos de calidad en el
proceso de transformacion
del cacao.

2.Responsble del area de
transformacion del cacao.

Técnicas de investigacion
del objetivo No. 2

1.Checklist.
2.Guia de observacion.
3. Entrevista.

4.Control  estadistico de

proceso.
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6.4. Verificacion de informaciéon
nutricional, lotes y fechas.

6.5. Auditorias asociadas a
certificaciones.

6.6. Cumplimiento de los requisitos de

renovacion.

7. Mejora continua en la
transformacion de
cacao.

7.1. Evaluacion de efectividad en
procesos de calidad.

7.2. Disminucion de fallos recurrentes
en produccion.

7.3. Reduccién del tiempo de ciclo de
mejora del proceso.

Inocuidad

Dependiente

Se refiere a el
conjunto de
condiciones vy
medidas
practicas
preventivas,
necesarias
durante el
proceso de
produccion,
almacenamiento
, distribucion y
preparacién de

1. Inocuidad segun 1SO
22000-18.

1.1 Principios de la inocuidad segun
ISO 22000-18.

1.2. Peligros fisicos-quimicos segun
ISO 22000-18.

1.3. Bunas préacticas de higiene en
inocuidad segun ISO 22000-18.

2. Inspeccién sanitaria
en la transformacién de
cacao.

2.1. NUumero de inspecciones
realizadas.

2.2. Frecuencia mensual de
inspecciones.

2.3. Registro documental de

inspecciones.
2.4. Porcentaje de cumplimiento de

Unidades de anéalisis del

objetivo No. 2:

1. Aspectos de la Inocuidad

en el

proceso de

transformaciéon del cacao.

2.Responsable del area de
transformacion del cacao.

Técnicas de investigacion

del objetivo No. 2

alimentos, que requisitos sanitarios. 1.Checklist.
garanticen que 2.5. NUimero de no conformidades
no causaran recurrentes. 2.Guia de observacion.
dafios al | 3, Andlisis | 3.1. Tipos de microorganismos
consumidor, microbiolégico en la | detectados. 3. Entrevista.
Ballesteros transformacion de | 3.2. Numero de registros de pruebas
(2020). cacao. sensoriales (Sabor, aroma y textura). | 4. Mapa de incidencia
3.3. Frecuencia de monitoreo de | Sanitarias.
contaminantes fisicos-quimicos.
3.4. Variabilidad entre lotes por finca de | 5. Evaluacién de
origen. cumplimiento.
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4. Higiene del entorno en
la transformacién de
cacao.

4.1. Evaluacién sanitaria del entorno
operacional.

4.2. NUumero de inspecciones
sanitarias.

4.3. Registro de control de plagas y
frecuencia.

5. Capacitacion del

personal en la
transformacién de
cacao.

5.1. Capacitacion especifica en
inocuidad (BPM, APPCC, ISO 22000)

6. Auditorias Sanitarias
en la transformacion de
cacao.

6.1. Auditorias internas vs externas.

7.Cumplimiento legal en
inocuidad del cacao
transformado.

7.1. Certificaciones aplicadas en el
proceso (ISO, HACCP, CODEX).

7.2. Inspecciones de auditorias
nacionales (MAG, MIFIC, MINSA,
IPSA).

7.3. Medidas correctivas en la
transformacion de cacao.

8. Impacto ambiental en

el proceso de
transformacion de
cacao.

8.1. Practicas preventivas para
minimizar la contaminacion ambiental.
8.2. Implementacion de procedimientos
operativos estandarizados de
saneamiento (POES).

8.3. Capacitacién continua del personal
en buenas practicas de manipulacion e

higiene.
8.4. Registro y seguimiento documental
de actividades de limpieza,

mantenimiento y capacitacion.

Fuente: Elaboracién Propia.
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Capitulo IV: Anédlisis de Resultados

4.1. Diagnostico

En este capitulo se presenta el andlisis de los resultados obtenidos de la aplicacion
de los siguientes instrumentos: Los checklist a los operarios del area de
transformacién de cacao, guia de observacion al area de transformacion de cacao
y entrevista al responsable de trazabilidad y responsable del proceso de
transformacién del cacao. Asi mismo, se emplearon instrumentos técnicos
complementarios, como control estadistico de procesos al responsable del area de
transformacién de cacao, fichas de recoleccion de datos al responsable del area de
trazabilidad, matriz de indicadores clave de desempefio a los operarios del area de
transformacién de cacao, mapa de incidencias sanitarias, al responsable del area
de transformacion de cacao, matriz de trazabilidad cruzada, matriz de cumplimiento
ISO 9001-15 al responsable del &rea de trazabilidad y evaluacién de cumplimiento
de puntos criticos de control al responsable de transformacién de cacao. La
triangulacion de la informacion facilitd un andlisis estructurado del sistema de
trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao con enfoque en calidad e
inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A., ubicada en Sébaco, Matagalpa.

A continuacion, se detallan los resultados obtenidos a partir del trabajo de campo,

alineados con los objetivos especificos planteados en la investigacion.

4.1.1. ;Como evaluar el estado actual del sistema de trazabilidad de
transformacién de cacao implementado en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A?

Para dar respuesta a esta interrogante se aplicé un checklist, guia de observacion,
entrevistas, fichas de recoleccion de datos, matriz de trazabilidad cruzada, matriz
de cumplimiento ISO 9001-15 y matriz de indicadores clave de desempefio cuyos

resultados se presentaran a continuacion.
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4.1.1.1. Sistema de Trazabilidad.

Para conocer cada una de las fases y actividades que se ejecutan en el proceso de
transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., y garantizar la calidad e
inocuidad, es fundamental contar con un sistema de trazabilidad, esto se define
como “El conjunto de procedimientos que permiten seguir el recorrido de un
producto desde su origen hasta su destino final, asegurando el control y seguridad
en cada etapa del proceso” (Pérez, 2021, p.35). A continuacion, se presentan los

resultados de este item:

4.1.1.1.1. Proceso de Recoleccion del Cacao.

En este apartado se tomaron en cuenta cuatros criterios derivados del proceso de
recoleccion del cacao, los cuales se evaluaron mediante checklist, guia de
observacion, fichas de recoleccion de datos, matriz de trazabilidad cruzada, matriz
de cumplimiento 1ISO 9001-15 y matriz de indicadores clave de desempefo. De
estos, se cumplen parcialmente dos: Registro en la fecha de cosecha e
identificacion en la ubicaciéon de cosecha; sin embargo, el tercero se cumple
parcialmente que es el registro de datos del productor y no se cumple en su totalidad
el tercero que es, el registro de la cantidad de cacao recolectado. Segun los
resultados del checklist, en la empresa se lleva un registro en la fecha de cosecha
y ubicaciéon de la misma, asegurando asi un control sobre el origen de la materia
prima. No obstante, en la finca no se registra de manera detallada la cantidad de
cacao recolectado, lo que representa una debilidad en la trazabilidad del producto,
esta limitaciébn impide que se cumplan totalmente ambos criterios, dejando un

cumplimiento parcial.

Con base a la guia de observacion aplicada por el equipo investigador se verificd
deficiencia en la materia prima que se recepciona, de igual manera, en la calidad
del cacao recibido no se evidencia un control sistemético sobre la cantidad
recolectada ni sobre los datos del productor, por lo que estos criterios uno cumple

de manera parcial y el otro no se cumple en su totalidad.

En entrevista realizada al encargado del area de trazabilidad y consultarle sobre la

importancia de llevar un registro en la fecha de produccién y registro de la materia

120
Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa



prima que ingresa al proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia
Estate Coffee S.A., especificamente en la parte de recoleccién de cacao, compartio
lo siguiente: es importante llevar un registro preciso en la produccién, ya que,
permite garantizar la calidad del cacao y su perfil de sabor, depende de factores
como cosecha, clima y manejo postcosecha, sin embargo, se observo que en el
traslado de la materia prima de la finca al centro de procesamiento se realiza en
barriles de plastico sin etiqguetado de lotes, lo que dificulta saber de qué cosecha
proviene cada carga. Esta situacion contraviene los lineamientos de la ISO 9001-15
Cl.8.5.2., que exigen un control documentado de los lotes para garantizar la
trazabilidad desde la recoleccion hasta el final del proceso productivo, complicando

el seguimiento adecuado del cacao Yy verificacion de su calidad.

Como se observa en la figura Figura3

tres, la falta de un registro Recoleccion de Materia Prima desde la Finca en Barriles.
riguroso en la cantidad de
cacao recolectado afecta la
eficiencia en el control de
calidad y producto a lo largo del
proceso de transformacion,
generando inconsistencias en
la evaluacién del rendimiento,
asimismo, retrasos en la

identificacion de anomalias e Fuente: Gutiérrez Suazo

impide correlacionar de manera efectiva los parametros del proceso con la calidad
final del oportuna. Ademas, la recoleccion de materia prima desde la finca en
barriles de plastico sin que se asigne una codificacion en lotes de manera visible
dificulta aln mas dar seguimiento de este.

De acuerdo con la ficha de recoleccién de datos aplicada por el equipo investigador,
se corroboré una debilidad en el control de materia prima decepcionada,
especialmente en los registros fisicos y digitales relacionados con la fecha de
cosecha, ubicacién y cantidad de cacao recolectado. Aunque algunos formatos se
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encuentran actualizados, el cumplimiento es moderado y no se evidencia una
trazabilidad totalmente eficaz en el proceso productivo. La matriz de cumplimiento
ISO 9001-15 también verifico6 que la informacion documentada presenta
inconsistencias, registros incompletos y ausencia de monitoreo continuo, lo que
limita el cumplimiento pleno del requisito de control documentado y afecta la

capacidad del sistema para garantizar la trazabilidad desde el origen del producto.

Asi mismo, los resultados de la matriz de trazabilidad cruzada evidencian que no
todos los lotes llegan a ser registrados de manera correcta, ya que, algunos lotes
presentan registros completos y conformes, mientras que otros evidencian
cumplimiento parcial o ausencia de datos claves. La matriz de indicadores clave de
desempefio revela que, aunque el sistema tiene indicadores solidos en
identificacion Unica de lotes y rastreo oportuno ambos con cumplimiento total,
existen debilidades en la gestion documental. El indicador de porcentaje de datos
actualizados en sistema cumple parcialmente, mientras que el indicador de errores
en registros de trazabilidad no cumple con la meta establecida. Esta situacion afecta
el control de no conformidades y limita la capacidad del sistema para responder ante
desviaciones. Se recomienda reforzar los mecanismos de verificacion, digitalizacion
de registros y auditorias internas para cumplir plenamente con los requisitos

normativos y garantizar la trazabilidad integral del cacao.

4.1.1.1.2. Almacenamiento y Transporte del Cacao.

En cuanto al almacenamiento y transporte del cacao, se incluyeron tres criterios
fundamentales: Condiciones de almacenamiento, tiempo de almacenamiento y
método de transporte. De estos, solo se cumplen: el control de las condiciones de
almacenamiento y método de transporte, mientras que el registro del tiempo de
almacenamiento no se lleva a cabo de manera rigurosa, debe incluir detalles
precisos en cada lote, fechas de inicio y fin, asi como intervalos de tiempo
registrando esta informacion a un sistema centralizado en la trazabilidad, es decir,

no se cumple.
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Mediante el checklist, se determin6 que la empresa realiza un control de las
condiciones de almacenamiento, verificado 18°C a 22°C de temperatura y 65% de
humedad, ventilacion al ser transportado. Asi mismo, se implementa un método de
transporte que incluye distintos tipos de vehiculos, registro del trayecto y
cumplimiento de condiciones especificas en la proteccion del cacao. Con base a la
guia de observacion aplicada por el grupo investigador, se constat6é que, aunque se
controlan la temperatura y ventilacion del almacenamiento, por tanto, se cumplen
ambos criterios; el registro formal del tiempo de almacenamiento no se documenta
de manera adecuada, se recomienda asegurar el tiempo de almacenamiento
correcto, dado que, preserva las propiedades de cacao, en otras palabras, rastrear
cada lote durante todo el ciclo, desde la recepcion hasta la transformacion, esto
facilita identificar problemas de calidad o verificar las condiciones asegurando un
sistema robusto de trazabilidad, esto, representa una debilidad en la trazabilidad

del producto.

En entrevista realizada al encargado del area de trazabilidad y consultarle sobre
cOmo se aseguran de que las condiciones de almacenamiento del cacao sean
optimas en el proceso de transformacién del cacao en la empresa, especificamente
en las etapas de almacenamiento y transporte, destacd que, para asegurar
condiciones 6ptimas, la empresa utiliza polines plasticos. Estos permiten una mejor
ventilacion y proteccion del grano, lo que contribuye a evitar la contaminacion por
insectos y roedores. Ademas, este sistema previene la acumulacion excesiva de
humedad, ya que, es fundamental, a fin de, evitar la formacion de moho y preservar

las propiedades organolépticas del cacao.

A través de entrevista realizada al encargado del area de trazabilidad y consultar
sobre el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacién del cacao en
Sajonia Estate Coffee S.A., respecto al transporte, mencion0 que el cacao es
trasladado desde la finca “Los Pocitos” ubicada en Abisinia, Reserva Natural de
Pefias Blancas, aproximadamente cuenta con 45 hectareas de produccién. Con el
fin de, asegurar la integridad durante el traslado, el cacao se transporta en su estado

fresco dentro de barriles plasticos disefiados para impedir cualquier tipo de
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contaminacion. Estos barriles cumplen con los estdndares reglamentarios, evitando
el contacto del cacao con superficies externas del camion que pueden comprometer
su calidad; este proceso forma parte del sistema de trazabilidad, ya que, cada lote
puede mantener condiciones éptimas desde la cosecha hasta la transformacion.
Aunque se implementan medidas, con el objetivo de proteger la materia prima, la
ausencia de un control riguroso sobre el registro de almacenamiento impide
garantizar que cada lote se procese en el momento 6ptimo, lo que influye

consistencia del producto final.

Como se evidencia en la figura F'9ura4

cuatro, se observan las Condicion de Almacenamiento de Materia Prima.

condiciones de almacenamiento,
temperatura controlada 18°C a

22°C , humedad relativa 65% en la

materia prima antes del proceso de
transformacién en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A,
después la temperatura es
controlada a 16°C, humedad 6% y

7%, ademas la ventilacion es Fuente: Gutiérrez Suazo

regulada, este criterio se cumple, asimismo, se evidencia la falta de un registro al
obtener un mejor control del tiempo de almacenamiento e impacto en la calidad del

producto.

Con respecto a la ficha de recoleccion de datos aplicada por el equipo investigador,
se constat6é que las condiciones de almacenamiento y el método de transporte del
cacao cumplen con los parametros establecidos, incluyendo temperatura controlada
entre 18 °C y 22 °C, humedad relativa del 65 %, uso de polines plasticos y barriles
disefiados para evitar contaminacion. Sin embargo, el registro del tiempo de
almacenamiento presenta una debilidad critica: no se documentan de forma
sistematica las fechas de ingreso, duracion ni salida de cada lote, lo que impide

rastrear con precision el ciclo completo del producto. La matriz de cumplimiento ISO
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9001-15 evidencia esta brecha, mostrando que el requisito de control documentado
y seguimiento de procesos se cumple parcialmente en esta etapa aunque existen
registros fisicos de las condiciones ambientales, no se integran a un sistema
centralizado que permita verificar la trazabilidad de cada lote. Del mismo modo, la
matriz de trazabilidad cruzada muestra inconsistencias, lo cual, no es posible
determinar con certeza el origen de cada lote ni el tiempo que permanece
almacenado antes de su transformacion. Esta omision limita la capacidad del
sistema para identificar desviaciones de calidad, evaluar riesgos y aplicar acciones
correctivas oportunas. Por su parte, la matriz de indicadores clave de desempefio
(KPI) indica que dos criterios se cumplen en su totalidad, el porcentaje de lotes con
identificacion Unica y tiempo promedio de respuesta en trazabilidad, ambos
dependientes de registros completos en todo el proceso. No obstante, el porcentaje
de datos actualizados en asistencias y trazabilidad, asi como el porcentaje de
cumplimiento en el reporte de trazabilidad, se cumple parcialmente debido a vacios
en los registros, especialmente en lo relacionado con el tiempo de almacenamiento.
Finalmente, los errores en el registro de trazabilidad reflejan fallas en la
documentacion del tiempo de almacenamiento, lo que afecta directamente la

trazabilidad integral y la consistencia del producto final.

4.1.1.1.3. Proceso de Fermentacion y Secado del Cacao.

El proceso de fermentacién y secado del cacao se evalu6 a traves de tres criterios
claves: Tiempo de fermentacién, condiciones de fermentacién y tasa de secado,
estos se cumplen parcialmente. En cuanto al tiempo de fermentacion y condiciones,
el proceso se realiza durante cinco dias, cumpliendo con la duracién recomendada,
segun los resultados obtenidos en entrevista realizada al responsable de
trazabilidad y consultarle sobre como registran, controlan el tiempo, condiciones en
el proceso de fermentacién y secado del cacao, compartié que, el tiempo es
constante, aunque en ocasiones no se realiza un monitoreo exhaustivo de las
primeras fases del proceso de cacao, particularmente la fermentacion y secado, son
fundamentales en garantizar la calidad del grano, se recomienda, realizar controles
cada 12 horas durante la fermentacién, asegurando que la temperatura se

mantenga entre 45°C y 50°C, dado que, se requiere mas alta a la de
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almacenamiento, mientras que, en la fase de secado, el monitoreo debe efectuarse
cada 6 a 8 horas, verificando que la humedad del grano alcance un 6% o 7% , y que
la temperatura no supere los 45°C, es decir, este criterio se cumple parcialmente.
Un seguimiento riguroso en estas etapas evitar fermentaciones inadecuadas, sobre
fermentaciones y acumulacién de humedad, factores que pueden comprometer el
perfil sensorial del cacao, su trazabilidad afectando la consistencia y calidad del

producto final.

Mediante el checklist y con base a la guia de observacion aplicada por el grupo
investigador, se determiné que, en general, el tiempo de fermentacion de cinco dias
se ajusta a lo previsto, pero se observan algunas pequefas variaciones en el control
de la temperatura como monitoreo insuficiente en las primeras fases del proceso lo
gue puede afectar la calidad del cacao obteniendo fluctuaciones en la temperatura
interna de los granos, asimismo causa defectos en el perfil sensorial del mismo,

como un sabor no deseado.

Respecto a las condiciones de Figura5

fermentacion, la temperatura Se Proceso de Fermentacion y Secado del Cacao.
mantiene entre 45°C a 50°C, lo cual, N ;
es adecuado en el desarrollo del
cacao. A través de la guia de
observacion aplicada por el grupo
investigador, se constaté que el
monitoreo de la humedad no

siempre se realiza de manera

continua, lo que genera

>

inconsistencias en la fermentacién. Fuente: Gutiérrez Suazo

En la entrevista realizada al encargado del area de transformacion de cacao y
consultarle sobre como registran, controlan el tiempo y condiciones en el proceso
de fermentacién y secado del cacao, menciond que, aunque al inicio se establece
un control adecuado, este no se mantiene durante todo el proceso de manera

sistematica. Se muestra en la figura cinco la tasa de tostado, donde se verifica que
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el cacao es secado adecuadamente en capas de grano de grosor moderado (una
pulgada), con un volteo regular cada seis a ocho horas, como se verificé en la guia
de observacion. Sin embargo, se registran algunas desviaciones, ya que, en
ocasiones se expone el cacao al sol de manera directa en lugar de secarlo
completamente a la sombra, lo que podria afectar las caracteristicas de calidad del
cacao, esta limitacion impide que se cumpla totalmente, dejando un cumplimiento

parcial.

A partir del checklist, se evidencié que en el proceso de fermentacion y secado del
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., la empresa documenta parcialmente el
transporte y almacenamiento del cacao, pero no mantiene un registro sistematico
del tiempo de almacenamiento, lo que debilita el seguimiento de cada lote. Respecto
a la fermentacion, se verific6 que se mantiene la temperatura entre 45°C y 50 °C
durante cinco dias; sin embargo, no se realiza el monitoreo cada 12 horas, lo que
podria afectar la calidad y trazabilidad del cacao. En cuanto a las condiciones de
fermentacién, se cumple con la temperatura establecida, pero no se registra
detalladamente la humedad, representando una debilidad en el control del proceso.
Finalmente, respecto a la tasa de secado, se constatd que no existe un registro
preciso del tiempo de secado ni de las condiciones ambientales, lo que impide

evaluar si el cacao alcanza de manera uniforme el nivel 6ptimo de humedad.

Conforme a la ficha de recoleccion de datos, se verificd que el proceso de
fermentacion se realiza durante cinco dias, con temperaturas entre 45 °C y 50 °C,
lo cual, se ajusta a los parametros establecidos. Sin embargo, el monitoreo no se
realiza cada 12 horas como se recomienda y en la fase de secado tampoco se
documenta de forma sistemética la humedad, ni el tiempo de exposicién, lo que
representa una debilidad en el control operativo. La matriz de cumplimiento ISO
9001-15 refleja un cumplimiento moderado en los items de documentacion y control
de procesos, ya que, los registros existen pero no incluyen de manera rigurosa los
datos criticos de humedad y tiempo por lote, afectando el cumplimiento de la Cl 8.1.
de la norma ISO. La matriz de trazabilidad cruzada evidencia que los lotes

asociados a fermentacion y secado presentan registros de temperatura, pero los
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lotes carecen de un registro de humedad optimo, esto compromete la trazabilidad e
inocuidad del producto. En cuanto a los indicadores clave de desempefio, se cumple
el porcentaje de lotes con identificacion Unica y tiempo promedio de respuesta en
trazabilidad; sin embargo, el porcentaje de datos actualizados en trazabilidad
cumple parcialmente y el indicador de errores en registros de trazabilidad no cumple
en su totalidad. Esta situacion impacta directamente el proceso productivo. Asi
mismo, implementar controles de monitoreo automatizados, estandarizar formatos
de registro por lote y reforzar auditorias internas para garantizar la trazabilidad,
calidad e inocuidad del cacao en cada etapa del proceso.

4.1.1.1.4. Proceso de Transformacion (Tostado y Molido).
En el proceso de transformacion del cacao se consideraron tres criterios
fundamentales: Temperatura de tostado, tiempo de tostado y grado de molienda,

los cuales son esenciales en la calidad del producto final.

Segun los resultados del checklist, los Figura 6

parametros de temperatura 160°C y tiempo  proceso de Tostado y Molienda del Cacao.

de tostado 30 minutos se cumplen en su
totalidad, verificando que el cacao se tuesta
de manera uniforme en cada lote de
produccién. Sin embargo, el control del
grado de molienda se cumple parcialmente.
Aunque se establece como estandar un

tamafio de particula de 19 micras, el

seguimiento de la granulometria no se
documenta ni controla con la misma Fuente: Gutiérrez Suazo

rigurosidad que la temperatura y el tiempo, lo que representa una desviacion frente
a los requisitos de la ISO 22000-18, clausula 8.3 — trazabilidad, que requiere
informacion documentada en cada etapa para garantizar uniformidad y control del

producto.

Con base en la guia de observacién, se comprobé que tanto la temperatura como

el tiempo de tostado se monitorean de manera continua mediante sensores
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calibrados, lo que asegura uniformidad en el perfil de sabor y textura. Se constatd
gue el cacao alcanza un perfil sensorial consistente, con sabores dulces y amargos,
ademas de notas frutales y florales. No obstante, la granulometria se controla
parcialmente, dado que no siempre se documenta con la misma frecuencia. Esto
refleja un cumplimiento parcial de la ISO 22000-18, clausula 8.5 — Control de la
produccion y de los servicios, que exige controlar todas las condiciones del proceso,

incluyendo el tamafio de particula, al ser un parametro critico de calidad e inocuidad.

En la entrevista realizada al encargado del &rea de transformacion de cacao, se
confirmd que se sigue un protocolo estandarizado en el tostado: 160°C durante 30
minutos, registrando sistematicamente temperatura y tiempo en cada ciclo. Esto
permite asegurar la consistencia del sabor y mantener caracteristicas
organolépticas estables en los lotes. En cuanto a la granulometria, explicé que la
empresa establece como estandar 19 micras, valor que garantiza textura fina y
homogénea. Equipos de molienda son calibrados cada 15 dias y los sensores de
tostado se verifican semanalmente, lo cual fortalece el control. Sin embargo,
reconocié que el seguimiento del tamafio de particula no siempre se realiza con la
misma rigurosidad, lo que representa una debilidad frente a la ISO 22000-18,
clausula 8.5 — control de la produccion y de los servicios, que exige asegurar que
todas las condiciones del proceso se mantengan bajo control para garantizar
uniformidad, calidad e inocuidad del producto final.

En el analisis del control estadistico de procesos, los datos de tostado mostraron
que la temperatura se mantuvo entre 159.2°Cy 160.7°C, con un indice de capacidad
Cp=1.82, lo cual evidencia excelente control del parametro. El tiempo de tostado
oscilé entre 29.8 y 30.2 minutos, con un indice Cp=1.76, también dentro de los
limites de control. En cambio, la granulometria presentd variaciones entre 18.5 y
20.7 micras, con un indice Cp=1.05, indicando un control apenas aceptable y
confirmando que este criterio no se cumple con la misma consistencia que los

anteriores.
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4.1.1.1.5. Transparenciay Comunicacion.

En cuanto a la transparencia y comunicacion, se tomaron en cuenta dos criterios:
Acceso a la informacion por parte de los stakeholders y reporte de trazabilidad, en
lo cual se determin6 que ambos criterios se cumplen parcialmente. Segun los
resultados del checklist, la empresa garantiza el acceso a informacion general sobre
la transformacion del cacao, es decir, que los stakeholders pueden obtener datos
cuando lo solicitan; sin embargo, la generacion de reportes detallados sobre
trazabilidad no es frecuente ni cuenta con el nivel de detalle necesario, lo que limita
la visibilidad completa del proceso. Con base a la guia de observacion aplicada por
el grupo investigador, se determiné que se asegura el acceso a la informacién
necesaria en los stakeholders, aunque persisten algunas barreras al obtener datos
especificos. Esto concuerda con lo mencionado en la entrevista realizada al
encargado de trazabilidad, quien reconocié que la informacion esta disponible, pero
gue la obtencion de datos mas precisos y detallados sigue siendo una limitacion,
por lo cual, aunque se proporciona informacion sobre la trazabilidad, todavia existen
areas en las que la transparencia podria mejorarse, especialmente en la generacion
de informes con mayor detalle y en la facilidad de acceso a ciertos datos mas
especificos. Ademas, comparti6 que proporcionan informacién sobre cada lote
cuando es solicitada, en los stakeholders que tengan acceso, aunque hasta la fecha

no se ha recibido demanda de reportes especificos por parte de clientes.

Finalmente, el control estadistico de procesos reflej6 que la frecuencia de
generacion de reportes de trazabilidad alcanzé un promedio de 78% respecto al
estandar interno de 90%, con una desviacion estandar de +4.2%, situando el indice
de capacidad en Cp=1.02, lo que evidencia un control apenas aceptable. Este
resultado confirma que el sistema cumple de manera parcial con la ISO 22000-18,
clausula 7.5, que exige que la informacién documentada sea gestionada de forma
sistematica, controlada y siempre disponible, pues si bien la empresa cuenta con
registros de trazabilidad, estos no se generan de manera constante ni con el detalle
requerido. Asimismo, el cumplimiento frente a la ISO 9001-15, clausula 9.1, que

establece el seguimiento, medicidn, analisis y evaluacion de la informacion como
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evidencia objetiva de los procesos, también es parcial, dado que la falta de reportes
detallados y periédicos limita la posibilidad de evaluar de manera sistematica el

desemperiio, mejora continua del sistema de trazabilidad.

4.1.1.1.6. Eficiencia del Sistema de Trazabilidad.

En cuanto a la eficiencia del sistema de trazabilidad, se evaluaron dos criterios
clave: Tiempo de respuesta para obtener la informacion de un lote de cacao y
errores o incidencias en el registro, ambos con cumplimiento parcial. Segun los
resultados del checklist, se identifico que el tiempo de respuesta para obtener la
informacion de un lote es aceptable, aunque no siempre inmediato, ya que ciertos
registros no se encuentran actualizados en tiempo real, lo que ocasiona demoras y
reduce la eficiencia del sistema. Con base en la guia de observacion, se corroboré
que, aunque la trazabilidad en Sajonia Estate Coffee S.A., funciona
adecuadamente, la dependencia de registros manuales en algunas etapas
incrementa el riesgo de errores y ocasiona retrasos en la consulta de datos,

limitando la precision y rapidez en el acceso a la informacion.

En entrevista realizada al encargado de trazabilidad, este manifesté que, si bien la
empresa ha trabajado en mejorar los tiempos de respuesta, aun persisten fallos en
la documentacién del proceso debido a la falta de actualizacion automatica y
posibles errores en el registro manual, por lo que reconocié que el sistema no
cumple plenamente y se requieren medidas como la digitalizacion de registros,
capacitacion del personal y ajustes en los procedimientos estandar al reducir estas

incidencias.

Finalmente, el control estadistico de procesos reflejé6 que el tiempo promedio de
respuesta al obtener informacion de un lote fue de 12.5 minutos, con una desviacion
estandar de £3.1 minutos frente al estandar interno de 10 minutos, situando el indice
de capacidad en Cp=1.04, lo que evidencia un control apenas aceptable; en cuanto
a los errores en el registro, se registr6 un promedio de 1.8 fallos por lote, lo que
confirma la necesidad de fortalecer la sistematizacion y precision del sistema. En
este sentido, el cumplimiento frente a la ISO 22000-18 (clausula 7.5, informacion
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documentada) se considera parcial, dado que, aunque la empresa mantiene
registros de trazabilidad, estos no siempre se actualizan en tiempo real ni se
encuentran sistematizados de manera uniforme, lo cual genera demoras en el
acceso a la informacion de los lotes y limita la disponibilidad inmediata que exige la

norma.

Asi mismo, en relacion con la ISO 9001-15 clausula 9.1, seguimiento, medicion,
andlisis y evaluacion, el cumplimiento también es parcial, ya que, los registros
disponibles no se utilizan de forma sistematica al medir la eficiencia, analizar
tendencias de fallos o evaluar tiempos de respuesta, lo que restringe la capacidad
de la organizacién al aplicar procesos de mejora continua en la trazabilidad. En
conjunto, estas limitaciones evidencian que, si bien el sistema de trazabilidad
funciona de manera operativa, requiere fortalecer la digitalizacion, actualizacion
automatica y el uso analitico de la informacién documentada en un nivel de
eficiencia y control estadistico alineado plenamente con los estandares

internacionales de calidad.

Tras la evaluacion de 16 criterios en el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao, se determind que 5 se cumplieron en su totalidad, 9 se
cumplieron parcialmente y 2 no se cumplieron en su totalidad. Estos resultados
evidenciaron la necesidad de optimizar el sistema de trazabilidad para asegurar un

control mas eficiente y preciso en todo el proceso productivo.

En la tabla 8 se presenta un resumen de los criterios evaluados en el proceso de
transformacién del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., lo que permite

tener una mayor comprension de los resultados obtenidos.
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Tabla 8

Resumen de Checklist, Sistema de Trazabilidad.

<& CHECKLIST PARA OPERARIOS EN LA
SAJONIA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A.

No. Criterios
que Cumple
Parcialmente

Criterios No. Criterios

que Cumple

Q.Q.ﬁ
SAJONIA

No. Criterios
que no Cumple

|. Sistema de Trazabilidad en el Proceso
de Transformacién de Cacao.

1.1. Proceso de Recoleccion del Cacao (3)| 2(70) 1(30)
1.2. Almacenamiento y Transporte del

lcacao (3) 2(60) 1(40)
1.3. Proceso de Fermentacién y Secado

[del Cacao (3) 1(30) 2(70)

|(13;1 Proceso de Transformacion de Cacao 2(50) 1(50)

1.5. Transparenciay Comunicacion (2) 2(60)

1.6. Eficiencia del Sistema de 2(70)

Fuente: Elaboracién Propia.
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4.1.2. ;Qué validezy grado de cumplimiento tienen los requisitos establecidos
en las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad del
proceso de transformacion de cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A?

4.1.2.1. Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.

Para evaluar la calidad en el proceso de transformacion del cacao en Sajonia Estate
Coffee S.A., es necesario contar con herramientas, procedimientos que permitan
verificar el cumplimiento de los estandares internos y normativas internacionales.
La calidad se define como “El conjunto de caracteristicas y atributos de un producto
que cumplen con los requisitos establecidos, asegurando la satisfaccion del cliente

y la conformidad con normas de inocuidad y trazabilidad”, (Garcia, 2020, p. 48).

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos para este item, los cuales se
evaluaron mediante checklist, guia de observacion, entrevistas y control estadistico

de procesos:

4.1.2.1.1. Estandares del Producto.

En este apartado se tomaron en cuenta cinco criterios derivados de los estandares
del producto en el proceso de transformacion del cacao, los cuales se evaluaron
mediante checklist, guia de observacion, entrevistas y control estadistico de
procesos. De estos criterios, ninguno se cumple totalmente, mientras que la mayoria
presenta cumplimiento parcial, excepto el criterio de cumplimiento de estandares de

comercializacion, que se cumple plenamente.

Segun los resultados del checklist, de los 4 lotes evaluados 202501-01-72% de
cacao, 202501-02-50% Cacao puro, L-202501-03-40% Chocolate con Leche, L-
202501-04-Chocolate Blanco, el namero de lotes conformes se considerd
parcialmente cumplido, ya que, aunque la mayoria de los lotes mantiene registros
completos de humedad, contenido de manteca y parametros de inocuidad, se
identificaron inconsistencias en la uniformidad del tamafio de particula,
especialmente en el lote L-202501-04-Chocolate Blanco, que alcanz6 27 um frente

al rango interno de 22-25 pum. En cuanto al numero de no conformidades, el
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checklist también reflej6 un cumplimiento parcial, pues, aunque 3 lotes se
mantuvieron dentro de los limites internos, se detectdé una no conformidad en
granulometria en uno de los lotes, lo que evidencia que el control interno no es aun
completamente uniforme ni totalmente confiable. Por otra parte, el cumplimiento de
estandares de comercializacibn se observd plenamente, dado que los 4 lotes
cumplen con etiquetado, inocuidad y parametros internos requeridos para
distribucion nacional, asegurando seguridad y trazabilidad al consumidor final. En la
comparacion con estandares internacionales de calidad, el checklist reflejé
cumplimiento parcial, ya que, aunque los lotes cumplen con los pardmetros de
humedad y manteca, la variabilidad en granulometria y diferencias sensoriales

impiden la homologacion del cacao total.

Con base en la guia de observacion, se constatd que los operarios cumplen de
manera consistente con los registros y rutinas de control, aplicando procedimientos
estandarizados en molienda, conchado y envasado, pero no siempre realizan
verificaciones sensoriales complementarias de aroma, textura y uniformidad, lo que
limita la deteccion temprana de desviaciones. Asi mismo, durante la produccion del
lote L-202501-04-Chocolate Blanco se registraron interrupciones por cambios de
operador y limpiezas intermedias, afectando la eficiencia y uniformidad del producto.
Por otro lado, se observd cumplimiento total en los pardmetros de humedad y

contenido de manteca.

En la entrevista realizada al encargado de trazabilidad, al consultarle sobre la
importancia de los estandares del producto y el control estadistico riguroso, indico:
Mantener estandares claros nos permite garantizar la calidad y trazabilidad de cada
lote, aunque todavia enfrentamos desafios en uniformidad y consistencia sensorial.
En el lote L-202501-04-Chocolate Blanco, aunque cumplié con humedad y manteca,
el tamafio de particula excedio el rango interno y hubo diferencias perceptibles en
aroma y textura. Parte de esta variabilidad se debe a cambios de operador,
calibracion de equipos y falta de controles sensoriales sisteméaticos. Por ello,
estamos reforzando la digitalizacion de registros, capacitacion del personal para

reducir la variabilidad y mejorar la consistencia de cada lote.
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En cuanto al Control Estadistico de Procesos, los resultados reflejaron que la
humedad se mantuvo entre 1.78% y 1.85%, con un indice de capacidad Cp=1.67,
indicando buen control en este parametro. El contenido de manteca se mantuvo
estable entre 51.5% y 52.0% en los 4 lotes. En tamafo de particula, aunque el
promedio global estuvo dentro del rango interno (23.5 pum), el lote L-202501-04-
Chocolate Blanco alcanzé 27 um, reduciendo el indice de capacidad a Cp=1.05,
evidenciando un control apenas aceptable. El analisis de rendimiento promedio fue
de 46.9%, con desviacion estandar +0.85%, confirmando que uno de los lotes
presentd valores inferiores al minimo esperado, afectando la uniformidad y el
Control Estadistico del Proceso. La comparacion con estandares internacionales
reflejé que, si bien los lotes cumplen con los parametros internos de humedad y
manteca, la variabilidad en granulometria y perfil sensorial limita su homologacion

total.

4.1.2.1.2. Rechazos y Reprocesos en el Proceso de Transformacion de Cacao.
El proceso de rechazos y reprocesos en la transformaciéon del cacao en Sajonia
Estate Coffee S.A., se evalué mediante checklist, guia de observacién, entrevistas
y control estadistico de procesos, considerando cuatro criterios: Porcentaje de
producto rechazado, costos asociados al retrabajo, causas de rechazo por tipo de
falla y efectos del retrabajo en la calidad del producto final. En general, se observé
que los criterios relacionados con el porcentaje de producto rechazado y los costos
asociados al retrabajo cumplen parcialmente, mientras que las causas de rechazo
por tipo de falla no se cumplen de manera documentada y los efectos del mismo
sobre la calidad del producto final no cumplen, evidenciando debilidades

importantes en la trazabilidad y control del proceso.

De acuerdo con el checklist, el porcentaje de producto rechazado por lote oscild
entre 2% y 6%, debido principalmente a desviaciones en granulometria y humedad,
asi como errores en etiquetado y empaque. Los costos asociados al retrabajo,
incluyendo mano de obra adicional, energia y pérdida de materia prima, oscilaron
entre $25 y $45 por lote, lo que impacta la eficiencia del proceso y refleja control

parcial de los recursos. La guia de observacion corroboré que los retrabajos se
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concentran en la molienda, secado y envasado, pero no siempre se registran de
forma sistematica, lo que limita la trazabilidad, cumpliendo parcialmente con los
estandares de ISO 22000-18, clausula 8.5 — Control de la produccion y de los

servicios.

En entrevista realizada al encargado de transformacion de cacao, se confirmé que
las causas de rechazo por tipo de falla no se documentan completamente,
principalmente por falta de registros formales de cada incidencia en los lotes, lo que
impide identificar tendencias o areas criticas de mejora, cumpliendo de manera
insuficiente con los requisitos de trazabilidad de la ISO 22000-18, clausula 7.5 —
Informacién documentada. Por otra parte, los efectos del retrabajo sobre la calidad
final del producto evidencian que, aunque los lotes recuperados cumplen con
algunos parametros de humedad y granulometria, la textura y perfil sensorial no
siempre son consistentes, mostrando que este criterio no cumple, lo que puede

afectar la percepcion del consumidor y uniformidad de los lotes.

En el andlisis del Control Estadistico de Procesos, se determind que la
granulometria de los lotes retrabajados varié entre 18.5 y 20.8 micras, con un indice
de capacidad Cp=1.07, mientras que la humedad oscil6 entre 6.2% y 7.3%,
Cp=1.04, indicando un control apenas aceptable. El porcentaje de producto
rechazado mantuvo un indice Cp=1.10, y los costos asociados indican
aproximadamente un indice de Cp=1.08, reflejando control parcial en ambos
pardmetros. Estos resultados confirman que, si bien algunos aspectos del proceso
se mantienen dentro de los limites internos, la falta de documentacién de causas de
rechazo y los efectos del retrabajo sobre la calidad del producto final constituyen
debilidades criticas que deben corregirse para cumplir integralmente con la ISO
22000-18 y garantizar la trazabilidad, consistencia e inocuidad del cacao

transformado.

4.1.2.1.3. Control de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
En cuanto al control de calidad, se evaluaron tres criterios clave: Pruebas
organolépticas, verificacion de lotes y certificaciones obtenidas. En las pruebas

organolépticas, se evaluaron sabor, aroma y textura del cacao transformado,
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obteniendo cumplimiento satisfactorio en los lotes inspeccionados. En la verificacion
de lotes, se analizaron 12 lotes durante el proceso de transformacion, logrando un
cumplimiento parcial debido a algunas variaciones en la uniformidad del producto.
En el caso de las certificaciones, la empresa cumple con los estandares exigidos y

obtiene reconocimientos internacionales como Fair Trade y Rainforest Alliance.

En relacion al control de calidad en la transformacion del cacao, este constituye un
proceso fundamental que inicia desde la seleccion de materia prima y se extiende
a lo largo de toda la produccion. Segun la informacion obtenida a través del
checklist, se refleja que implementan este procedimiento de forma constante, lo que
contribuye a la homogeneidad y calidad del producto final. Igualmente, se visualiza
la existencia de estas certificaciones, lo que confirma el compromiso con la calidad
y sostenibilidad. También se completé correctamente la implementacion de
practicas como las pruebas organolépticas, verificacion de lotes y obtencién de
certificaciones, por lo que se realiza un cumplimiento adecuado con las normativas
internacionales, particularmente con la ISO 22000-18, que establece directrices
claras en la inocuidad alimentaria. Estos procedimientos son claves con el fin de,

mantener la calidad del cacao y alineacion con las exigencias del mercado.

Otro aspecto clave es la verificacion de lotes, donde se debe supervisar cada etapa
en el proceso de transformacién con el objetivo de cumplir con los requisitos de la
ISO 22000-18, clausula 8.5 — Control de la produccién y de los servicios. Con base
en la guia de observacion aplicada por el grupo investigador, se confirma que se
llevan a cabo inspecciones rigurosas, lo que facilita la trazabilidad y el
mantenimiento de los estandares de calidad. Asi mismo, se evidencia que la
verificacion de lotes forma parte del protocolo; sin embargo, la no uniformidad de
ciertos lotes sugiere que existen puntos criticos en los cuales el control de calidad
podria mejorar, como la estandarizacién en los métodos de tratamiento postcosecha
y un monitoreo mas exhaustivo en los parametros de cada fase del proceso. De
igual manera, se corrobora que se cuenta con certificaciones que avalan el
cumplimiento de normativas internacionales, fortaleciendo la confianza en su

producto. Ademas, se reafirma la aplicacion de un control de calidad exhaustivo en
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el proceso de transformacion del cacao, que respalda la calidad y trazabilidad de

sus productos.

En entrevista realizada al encargado del area de trazabilidad al consultarle sobre
gué controles se realizan en cada etapa del proceso de cacao transformado para
gue mantenga la calidad, comparti6 que depende de la rigurosa eleccion de
mazorcas maduras, sanas Yy bien fermentadas. Es decir, el uso de granos verdes,
enfermos o con una fermentacion inadecuada podria comprometer el desarrollo del
perfil sensorial del chocolate. Si estos granos defectuosos ingresan al proceso, se
pueden generar sabores amargos y una acidez indeseada, afectando la calidad del
producto final. Para evitar estos problemas, la empresa implementa un estricto
control desde la cosecha, asegurando que los sabores naturales del cacao se
conserven y se potencialicen a lo largo de la transformacion. Ademas, se identificd
gue se trabaja con diversas variedades de cacao, como criollo, trinitario y otros
clones, lo que logra una gama de sabores diferenciados. Esto cumple con la ISO
22000-18, clausula 8.5.2 — Identificacion de caracteristicas clave en la produccion,
gue establece la necesidad de garantizar insumos seguros y adecuados.

Por consiguiente, al tener estos Figura 7

estandares, se aplican pruebas Evaluacion Organoléptica del Cacao.

organolépticas, en la figura siete se
refleja la evaluacién organoléptica en el
proceso de transformacion del cacao,
con el fin de evaluar el sabor, aroma y
textura del cacao transformado. En base
a la guia de observacion aplicada por el
grupo investigador, se constatd que

estas pruebas se realizan de manera

sistematica, brindando la capacidad de Fuente: Gutiérrez Suazo
gue cada lote mantenga los atributos esperados, cumpliendo con la ISO 22000-18,

clausula 8.8 — Verificacién de los productos y servicios.
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Sajonia Estate Coffee S.A., cumple con diversas normativas internacionales
aplicables al proceso de transformacion del cacao. La empresa implementa los
requisitos de la ISO 22000-18 en la inocuidad del cacao en todas las etapas del
proceso. Esta norma también regula la calidad del producto mediante la verificacion
de lotes, inspecciones sanitarias y la documentacion de procesos. A la par, cuenta
con certificaciones internacionales como Rainforest Alliance y Fair Trade, lo que
respalda su compromiso con la sostenibilidad y trazabilidad del producto. También
se alinea con referencias internacionales como el Codex Alimentarius y la FDA, lo
que le permite comercializar su cacao en mercados globales. No obstante, la
empresa presenta un cumplimiento parcial en el registro sistematico de la cantidad
de cacao recolectado, lo que afecta la trazabilidad del producto, y de igual manera
presenta cumplimiento parcial en la verificacion de lotes, ya que se identificaron
variaciones en la uniformidad, lo que sugiere la necesidad de mejorar la

estandarizacion de los procesos postcosecha.

Finalmente, en el andlisis del Control Estadistico de Procesos, se determiné que la
granulometria de los lotes evaluados vari6 entre 18.3 y 20.6 micras, con un indice
de capacidad Cp=1.09, mientras que la humedad oscil6 entre 6.1% y 7.2%, con
Cp=1.05, lo que indica un control apenas aceptable. En cuanto a los parametros
organolépticos, el sabor y aroma presentaron un indice Cp=1.12, lo que refleja
consistencia en estos atributos, mientras que la textura mostré un indice Cp=1.03,
lo que evidencia variabilidad en algunos lotes. Estos resultados confirman que,
aungue los procesos cumplen en gran medida con los requisitos de la ISO 22000-
18 en cuanto a control de la produccién, verificaciébn de productos y servicios e
identificacion de no conformidades, existen areas de mejora en la estandarizacion
y documentacion que deben reforzarse para garantizar la trazabilidad, uniformidad,

calidad e inocuidad del cacao transformado.

4.1.2.1.4. Auditorias de Calidad en la Transformacion de Cacao.

El proceso de auditorias de calidad en Sajonia Estate Coffee S.A., fue evaluado

mediante checklist, guia de observacion, entrevistas y analisis con Control

Estadistico de Procesos. Se consideraron cuatro criterios: numero de auditorias
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realizadas, nimero de observaciones registradas, clasificacion de observaciones y
porcentaje de acciones implementadas post-auditoria. Los resultados muestran que
el ndmero de auditorias realizadas cumple, mientras que el numero de
observaciones registradas, el porcentaje de acciones implementadas cumplen

parcialmente, y la clasificacién de observaciones no cumple.

A través del checklist se verifico que la empresa ejecuta en promedio tres auditorias
internas anuales y al menos una auditoria externa, cumpliendo con la ISO 22000-
18, clausula 9.2 — Auditoria interna, que exige a la organizaciébn que realice
auditorias planificadas en el sistema de gestién de la inocuidad alimentaria se
conforma con los requisitos propios de la norma, si se implementa y mantiene

eficazmente.

No obstante, en cuanto al nUmero de observaciones registradas, la revision
documental y la guia de observacion revelaron que estas no siempre se consignan
con suficiente detalle, evidenciando un cumplimiento parcial con la clausula 7.5 —
Informacién documentada, que requiere mantener registros claros y completos que

sirvan de evidencia de conformidad.

En entrevista con el responsable del &rea de transformacion de cacao, se confirmé
que la empresa no realiza clasificacion de observaciones en categorias de mayor,
menor o recomendacion. Esto significa un incumplimiento frente a la ISO 22000-18,
clausula 6.1 — Acciones para abordar riesgos y oportunidades, que exige a la
organizacién identificar, priorizar y controlar los riesgos de manera diferenciada
segun su nivel de impacto. Se constatdé que la empresa atiende los hallazgos
criticos, pero otras acciones quedan abiertas sin registro formal de cierre. Esto
constituye un cumplimiento parcial con la ISO 22000-18, clausula 10.1 — No
conformidad y accion correctiva, que establece que la organizacion debe reaccionar

ante las no conformidades, evaluarlas y aplicar acciones correctivas.

En el andlisis del Control Estadistico de Procesos, se observo que el nimero de
auditorias realizadas se mantiene estable, con un indice de capacidad Cp=1.92,

evidenciando un control solido del cumplimiento de la planificacion. EI numero de
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observaciones registradas mostr6 variaciones entre 4 y 7 por auditoria, con
Cp=1.15, lo que indica control parcial. El porcentaje de acciones implementadas
post-auditoria oscilé entre 65% y 78%, con Cp=1.10, reflejando que el seguimiento
es apenas aceptable. En contraste, la clasificacién de observaciones no se realiza,
por lo cual este criterio no pudo ser evaluado estadisticamente, confirmando el

incumplimiento.

4.1.2.1.5. Cumplimiento del Etiquetado en la Transformacion de Cacao.

En este apartado se evaluaron seis criterios relacionados con el cumplimiento del
etiquetado en el proceso de transformacion del cacao, mediante checklist, guia de
observacion, entrevistas y auditorias documentales. Los resultados evidencian que
algunos criterios alcanzan un cumplimiento total, mientras que otros presentan
cumplimiento parcial, especialmente en lo relacionado con el porcentaje de

etiquetado correcto y el nimero de errores por lote.

De acuerdo con el checklist, se verificd el porcentaje de etiquetado correcto en
cuatro lotes evaluados (202501-01-72% cacao, 202501-02-50% cacao puro, L-
202501-03-40% chocolate con leche y L-202501-04-chocolate blanco). El criterio se
consider6 de cumplimiento parcial, dado que tres de los lotes cumplian plenamente
con la impresién y adherencia de etiquetas, pero en el lote L-202501-03-40%
chocolate blanco se identificé un error en la declaracién de alérgenos (“puede
contener trazas de nueces”) y en el L-202501-04-chocolate blanco se observé una
etiqueta desplazada, dificultando la lectura del cédigo de lote. Estos hallazgos
reflejan un control interno alin mejorable. En cuanto al nUmero de errores por lote,
también se obtuvo cumplimiento parcial, con un promedio de 0.5 errores por lote, lo
que, si bien es bajo, indica que todavia ocurren inconsistencias menores en el

proceso de impresion y verificacion.

En lo referente a la evaluacion del impacto de errores de etiquetado en el cliente, el
analisis mostré cumplimiento total, ya que, los errores detectados fueron de caracter
estético o de redundancia en los ingredientes, sin afectar la inocuidad, trazabilidad

ni inducir a confusioén critica en el consumidor.
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La verificacion de la informacién nutricional, lotes y fechas se cumplié plenamente,
dado que en todos los lotes evaluados se encontraron los valores nutricionales

completos, el codigo de lote visible y la fecha de vencimiento legible.

Segun la guia de observacion, los operarios aplicaron de forma sistematica los
procedimientos de etiqguetado establecidos en el manual interno. Se constaté que
utilizan plantillas preaprobadas para informacion nutricional y lotes, y que realizan
doble revisién en linea antes del envasado. Sin embargo, en el lote L-202501-04 -
chocolate blanco se observaron retrasos por calibracion de la impresora térmica, lo

gue generod interrupciones en el flujo de etiquetado.

En la entrevista con el encargado de control de calidad, éste manifest6: El
etiquetado correcto es una garantia en el cumplimiento normativo, aunque nuestros
errores son minimos y no comprometen la seguridad del consumidor, buscamos
digitalizar aun mas la verificacion automatica de etiquetas para reducir la
intervencién manual. La meta es lograr cero errores por lote en el mediano plazo,

con apoyo en software de control de impresion y mayor capacitacion del personal.

Respecto a las auditorias asociadas a certificaciones, se evidencié cumplimiento
total, pues los informes externos vinculados a ISO 22000-18 e I1ISO 9001-15 no
presentaron no conformidades en este punto. De igual forma, el cumplimiento de
los requisitos de renovacion fue verificado y se observé conforme, dado que la
documentacion de etiquetado se encontraba actualizada y disponible en las
auditorias de certificacion.

En cuanto al control estadistico de procesos, el porcentaje de etiquetado correcto
alcanz6 un promedio de 97.4% con desviacion estandar de +1.1%, reflejando un
proceso aceptable, con un indice de capacidad Cp=1.33, aunque el lote L-202501-
04 redujo el indice a Cp=1.02 al registrar 95.8% de etiquetado correcto; el nimero
de errores oscild entre 0y 2 por lote, confirmando variabilidad baja pero persistente.
La comparacion con estandares internacionales evidencio que, si bien se cumple
con los parametros de inocuidad, trazabilidad y etiquetado general, la variabilidad
en la impresion limita su homologacién plena en mercados internacionales que

exigen cero defectos.
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4.1.2.1.6. Mejora Continua en la Transformacion de Cacao.

En este apartado se evaluaron tres criterios asociados a la mejora continua en el
proceso de transformacion del cacao, mediante checklist, guia de observacion,
entrevistas y control estadistico de procesos. Los tres criterios analizados
presentaron cumplimiento parcial, evidenciando avances significativos, pero aun
con oportunidades de mejora en la gestion de calidad y eficiencia productiva. Segun
los resultados del checklist, la evaluacion de efectividad en procesos de calidad
alcanzo6 un cumplimiento parcial, ya que, aunque se aplicaron planes de mejora en
molienda, conchado y envasado, se detectaron desviaciones en la consistencia
sensorial entre lotes, lo que demuestra que los mecanismos implementados todavia
no aseguran una estandarizacién completa. En cuanto a la disminucion de fallos
recurrentes en produccion, se observo una reduccion en la frecuencia de errores de
granulometria y etiquetado respecto a periodos anteriores, sin embargo, persisten
incidencias aisladas en la calibracién de equipos y paradas no programadas por
ajustes, por lo que el criterio se consider6 parcialmente cumplido. Respecto a la
reduccion del tiempo de ciclo por mejora del proceso, el andlisis reflejé un descenso
promedio del 4.8% en comparacion con los tiempos histoéricos, pero este valor aln
no alcanza la meta interna del 8%, debido principalmente a interrupciones en la
linea de envasado y cambios de operador, razén por la cual también se clasifico
como cumplimiento parcial. Con base en la guia de observacion, se constaté que
los operarios aplican rutinas de control estandarizadas y se han incorporado
registros digitales al mejorar la rapidez de verificacion, aunque todavia existen
brechas en la integraciéon de verificaciones sensoriales y en la coordinacién durante

cambios de turno.
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En la entrevista realizada al encargado de Figura 8

transformacién de cacao, este manifestd Area de Transformacién de Cacao.

gue la mejora continua ha permitido reducir
ciertos fallos y tiempos de operacion, pero
aun se debe fortalecer la capacitacion

técnica del personal y modernizar equipos

criticos para lograr mayor estabilidad y
eficiencia en los procesos como se refleja
en la figura ocho el control estadistico de

procesos reflejo que la variabilidad en

tiempos de ciclo se mantuvo en 3.2
minutos respecto al estandar de referencia, Fuente: Gutiérrez Suazo

con un indice de capacidad Cp=1.08, lo cual indica un control apenas aceptable, en
cuanto a la reduccién de fallos recurrentes, la frecuencia de no conformidades paso6
de 2.3 a 1.4 por lote, confirmando avances parciales, aunque insuficientes en la

uniformidad plena.

Tras la evaluacion de 25 criterios en la calidad en el proceso de transformacién de
cacao, se determind que 7 se cumplieron en su totalidad, 14 se cumplieron
parcialmente y 4 no se cumplieron en su totalidad. Estos resultados evidenciaron la
necesidad de fortalecer el proceso de gestion de calidad para mejorar cada etapa,

tener un control mas eficiente y preciso en todo el proceso productivo.

En la tabla 9 se presenta un resumen de los criterios evaluados en el proceso de
transformacién del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., lo que permite

tener una mayor comprension de los resultados obtenidos.
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Tabla 9

Resumen de Checklist, Calidad en el Proceso de Transformaciéon de Cacao.

<z CHECKLIST PARA OPERARIOS EN LA <<z
SAJONIA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONL

Criterios No. Criterios que No. Criterios que No. Criterios que

Cumple Cumple Parcialmente no Cumple

|. Calidad en el Proceso de
Transformacion de Cacao

1.1. Estandares del
[Producto (5) 4(80) 1(20)
1.2. Rechazos y
|IReprocesos del Proceso de 2(80) 2(20)

Transformacién de Cacao
14)

1.3. Control de Calidad en el
Proceso de Transformacién 2(70) 1(30)
de Cacao (3)

1.4. Auditorias de Calidad
len el Proceso de|

Transformacién de Cacao 1(30) 2(50) 1(20)
I(4)

1.5. Cumplimiento  del

|Etiguetado en lal

Transformacion de Cacao 4(70) 2(30)

1(6)

1.6. Mejora Continua en el

Proceso de Transformacion 3(70)

de Cacao (3

Total 25
Fuente: Elaboracion Propia.

4.1.3. (,Qué validezy grado de cumplimiento tienen los requisitos establecidos
en las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad del
proceso de transformacién de cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee
S.A?

4.1.3.1. Inocuidad en el Proceso de Transformacion del Cacao.

Sefalan Lopez & Martinez (2020), que “La inocuidad es un aspecto fundamental en

el proceso de transformaciéon del cacao, ya que, aseguran que el producto final

cumpla con los estandares de seguridad alimentaria y expectativas del consumidor”.

Para conocer cada una de las fases y actividades que se desarrollan en el proceso
146

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la ‘Universidad de la Gente que Triunfa



de transformacion del cacao, se aplicaron herramientas como, checklist, guia de
observacion, entrevistas, mapa de incidencias sanitarias y evaluacion de

cumplimiento de puntos criticos cuyos resultados se presentan a continuacion:

4.1.3.1.1. Inspeccion Sanitaria en la Transformacion de Cacao.

En este apartado se analizaron cinco criterios claves en la calidad del proceso de
transformacion del cacao. A través del checklist, guia de observacion, entrevista,
mapa de incidencias sanitarias y evaluacion de cumplimiento de puntos criticos se
identificaron diversas practicas implementadas por la empresa, asi como
oportunidades de mejora en la documentacién y monitoreo de ciertos aspectos del

proceso.

El cumplimiento de las normativas de seguridad alimentaria en el proceso de
transformacion del cacao se garantiza mediante la implementacion de estrictas
medidas de higiene y proteccidén personal en todas las etapas de produccién. El
primer criterio evaluado corresponde al numero de inspecciones realizadas en la
empresa. Con base en los resultados del checklist, estas inspecciones se realizan
mensualmente bajo los lineamientos de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), permitiendo identificacién y correccién oportuna de riesgos. Ademas, el
proceso de transformacién de cacao en la empresa se encuentra respaldado por la
certificacion 1SO 22000-18, que avala el cumplimiento de estandares
internacionales de inocuidad alimentaria. No obstante, el registro del nimero de
inspecciones realizadas presenta inconsistencias en su sistematizacion, lo que

limita la trazabilidad completa del proceso.

El segundo criterio evaluado corresponde a la frecuencia mensual de inspecciones,
se constatd que existen informes regulares que respaldan las evaluaciones
realizadas. La empresa mantiene un seguimiento constante y documentado,
cumpliendo con lo establecido en sus procedimientos internos. Aunque se
recomienda ampliar la cobertura a todos los lotes y automatizar el monitoreo por

etapa, el criterio se considera cumplido en su totalidad.
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En cuanto al registro documentado de inspecciones, la empresa dispone de
protocolos de respuesta ante fallos de inocuidad. No obstante, se requiere mayor
exhaustividad en la identificacion de riesgos y en la definicibn de acciones
preventivas. Esta limitacidn genera areas sin supervision adecuada, lo que impide
que se cumpla plenamente este criterio, dejando su cumplimiento en un nivel

parcial.

Finalmente, en el cuarto y quinto criterio, relacionados con el célculo del porcentaje
de cumplimiento sanitario y la contabilizacion de no conformidades recurrentes
presentan debilidades estructurales. Aunque se aplican controles durante etapas
criticas como fermentacion, secado y molienda, no se extienden de forma uniforme
a todas las areas del proceso. Esta limitacion impide una evaluacion integral del
sistema de inocuidad y representa un riesgo operativo que debe ser atendido con

prioridad, por lo tanto ambos criterios no se cumplen en su totalidad.

De acuerdo con la guia de observacion y entrevista aplicada por el grupo
investigador, se confirma que la empresa mantiene una frecuencia mensual de
inspecciones sanitarias en el proceso de transformacién del cacao. Estas
inspecciones se ejecutan conforme a los lineamientos de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y abarcan etapas criticas como fermentacién, secado, tostado
y molienda. Durante la fermentacion, se realizan revisiones cada 12 horas para
verificar el rango térmico entre 45°C y 50 °C, mientras que en el secado se
supervisa la humedad entre 6 % y 7 % con controles cada 6 a 8 horas. En el tostado,
se monitorean temperaturas de 160 °C durante 30 minutos y en la molienda se
mantiene una granulometria de 19 micras. Estas acciones forman parte de un
protocolo sistematico que se ejecuta mensualmente, respaldado por auditorias

internas y registros documentados.

La entrevista al responsable del area de transformacién de cacao confirmé que las
inspecciones incluyen la revision del estado de equipos, calibracién de maquinaria
y verificacion del uso adecuado de equipos de proteccién personal (mascarillas,
gorros, guantes de latex y delantales). De acuerdo con los hallazgos documentados

y verificados en el mapa de incidencias sanitarias y la evaluacion de puntos criticos
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de control (PCC), en la figura 9 Figura9

se evidencia que la empresa Inspeccion Sanitaria en la Transformacién de Cacao.

realiza controles periédicos con
enfoque en inspecciones
higiénicas y alineacion a
estandares de inocuidad; sin
embargo, el mapa de
incidencias sanitarias registra
desviaciones recurrentes en

etapas criticas como

fermentacion, secado, tostado y Fuente: Gutiérrez Suazo

molienda, con porcentajes especificos 100 % por humedad excesiva, 36 % por
residuos mal gestionados y 60 % por contaminacion cruzada, todos con frecuencia
media a alta. Estas incidencias presentan oportunidades de mejora en cuanto a
trazabilidad, sistematizacion y cobertura del proceso de transformacion. Por su
parte, la evaluacion de puntos criticos de control asigna cumplimiento parcial en
varias etapas del proceso, evidenciando que, aunque existen controles
establecidos, aun se requiere fortalecer las diferentes etapas del proceso. La
articulacion entre estos instrumentos evidencia que la empresa identifica
desviaciones sanitarias, aunque lo hace de forma incompleta, lo cual limita la
reduccion plena de la probabilidad de fallos, fortalecimiento de la inocuidad y |

garantia total de la seguridad del producto conforme a la norma ISO 22000-18.

4.1.3.1.2. Analisis Microbioldgico en la Transformacién de Cacao.

En este apartado, el analisis microbioldgico fue evaluado a través de cuatros
criterios claves: Tipos de microorganismos, numero de pruebas sensoriales,
frecuencia de contaminantes fisico-quimicos, variabilidad entre lotes por finca de
origen en la empresa. A partir de los resultados del checklist se constatdé que la
empresa registra adecuadamente los tipos de microorganismos y el niumero de
pruebas sensoriales aplicadas al proceso productivo, mientras el monitoreo de
contaminantes fisico-quimicos se cumple de manera parcial, porque no se realiza

de forma continua ni automatizada, lo que limita la trazabilidad y validacion
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sistematica en cuanto a la inocuidad. Por otro lado, la variabilidad entre lotes por
finca de origen no se cumple en su totalidad, ya que, no se identifican practicas de
segmentacion ni analisis comparativo que permitan establecer diferencias entre

unidades productivas del proceso.

La guia de observacion aplicada por el grupo investigador confirmé que las pruebas
sensoriales se ejecutan correctamente en todas las fases del proceso de
transformacioén del cacao, incluyendo sabor, aroma y textura. Asi mismo, se validé
la implementacion de controles fisicos como, granulometria y monitoreo de
humedad, aunque se evidencié que el seguimiento del porcentaje de productos que
cumplen con los parametros de inocuidad no esta sistematizado ni cubre todas las

etapas del proceso.

Durante la entrevista realizada al encargado del area de transformacion de cacao,
se detallé6 que los niveles de humedad se monitorean desde el almacenamiento
inicial (65%) hasta el producto final (2%), con pérdidas progresivas durante
fermentacion, secado, molienda y refinado. Esta informacién respalda la existencia
de controles fisicos, pero también confirma que el monitoreo no esta automatizado
ni vinculado a un sistema de validacién continua, lo cual representa una debilidad

operativa en términos de inocuidad.

El mapa de incidencias sanitarias documenta que no hay presencia de
microorganismos como Aspergillus, Salmonella Spp. y Enterobacterias, el cual
demuestra que Sajonia cuenta con mecanismos adecuados para detectar agentes
microbioldgicos en el proceso productivo. Esta evidencia respalda el cumplimiento
del primer criterio del analisis y fortalece los controles preventivos en puntos criticos

del proceso, directamente vinculados a la inocuidad del producto terminado.
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A pesar de los esfuerzos Figural0

realizados, como se demuestra en Andlisis Microbiolégico en la Transformacién de Cacao.

la figura 10, el responsable admitié
gue actualmente no se dispone de
un analisis de variabilidad entre
lotes por finca de origen, es decir,
no se identifican  registros
diferenciados ni segmentacion por

unidad productiva, ya que,

cuentan con sus propias fincas y Fuent; Gutiérrez Suazcr)r

se confian en eso. Esta omision limita la capacidad de la empresa para aplicar
acciones correctivas focalizadas y fortalecer la trazabilidad por origen, afectando la
gestién integral de la inocuidad.

4.1.3.1.3. Higiene del Entorno en la Transformacion de Cacao.

En esta parte, la higiene del entorno fue evaluado a través de dos criterios claves:
Evaluacion sanitaria del entorno y nimero de inspecciones sanitarias. Segun la
informacion obtenida en el checklist ambos criterios se cumplen parcialmente.
Aunque se realizan inspecciones y se documentan acciones de limpieza, se
identifican debilidades en la sistematizacion, frecuencia y cobertura de dichas
actividades, lo cual limita la eficacia del control ambiental en términos de inocuidad.

La guia de observacion evidenci6 Figurall

gue las areas de trabajo presentan Higiene del entorno en la Transformacion de Cacao.

condiciones aceptables de limpieza
general, pero no se identificaron
protocolos  estandarizados que
aseguren la continuidad de las
Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). Se observé que el monitoreo

visual no siempre se acompafa de

registros verificables. Durante la

Fuente: Gutiérrez Suazo
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entrevista aplicada al responsable del area de transformacion, se confirmo que se
aplican procedimientos diarios de limpieza conforme a las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), como se demuestra en la figura 11 se reconocié que el
seguimiento documental es manual y que no se cuenta con un sistema
automatizado que permita verificar la ejecucion completa de las inspecciones
sanitarias. Esta situacion genera riesgos operativos, especialmente en etapas
criticas como fermentacion, molienda y empacado, donde la exposicion a
contaminantes puede comprometer la inocuidad del producto. EI mapa de
incidencias sanitarias, refleja problemas asociados a la falta de control ambiental.
Por ejemplo, se reporta presencia de residuos en la etapa de descascarillado,
tostado y molienda, lo que sugiere deficiencias en la limpieza de equipos y areas de
trabajo. Estas incidencias estan relacionadas con la higiene del entorno y muestran
la necesidad de reforzar protocolos de inocuidad.

4.1.3.1.4. Capacitacion del Personal en la Transformacién de Cacao.

En este punto, la capacitacion del personal en la transformacion de cacao fue
evaluado mediante un criterio principal: Capacitaciones especificas en la inocuidad,
en base a el checklist se constaté que la capacitacion de los trabajadores en la
transformacién de cacao se cumple parcialmente, dado que, no todos los
empleados han recibido formacion regular. Esto implica que los trabajadores
necesitan recibir capacitacion continua y estructurada sobre cémo protegerse y
manejar adecuadamente el cacao en cada etapa del proceso de transformacion,
saber actuar ante posibles incidentes como derrames o contaminacién del producto

y aplicar correctamente protocolos.

La guia de observacién evidencié que, si bien algunos colaboradores aplican
correctamente las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), otros presentan
debilidades en el uso de equipo de proteccion personal y sobre todo en la ejecucién
de procedimientos criticos. Se observo que la aplicacion de protocolos varia, lo que
sugiere una falta de homogeneidad en la formacion recibida para los operarios.

En la entrevista realizada al responsable del area de transformacién, confirmé que

las capacitaciones en BPM y APPCC se imparten cada seis meses Sin embargo,
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también se reconocié que no todos los trabajadores han participado en estas
sesiones de forma regular y que el registro de asistencia y evaluacion no esta
completamente actualizado. Esta situacion limita la capacidad de respuesta ante
incidentes sanitarias y afecta la consistencia operativa en términos de inocuidad en

el proceso productivo.

Asi mismo, el mapa de Figura 12

incidencias sanitarias, aunque

Capacitacién del Personal en la Transformacién de Cacao.

no aborda directamente la
capacitacion, refleja

consecuencias atribuibles a

deficiencias formativas, por
ejemplo, la contaminacién
cruzada en la etapa de
fermentacion con un indice de
riesgo del 60%, lo cual con

una accion correctiva que

incluya capacitar al personal y

i

fortalecer protocolos de Fuente: Gutiérrez Suazb
higiene, este hallazgo reforzaria la necesidad de mejorar la cobertura y efectividad
de las capacitaciones para los operarios. De igual forma, en la figura 12 se constata
gue la evaluacion de puntos criticos de control (PCC) asignadas en las etapas como
fermentacién, descascarillado y molienda, depende directamente de la correcta
ejecucion por parte del personal. La falta de estandarizacion en la aplicacion de
procedimientos técnicos sugiere que la formacion actual no garantiza una
comprension operativa uniforme, lo que compromete la gestién integral de la

inocuidad.

4.1.3.1.5. Auditorias Sanitarias en la Transformacion de Cacao.
En las auditorias sanitarias se evalud un criterio: Auditorias internas y externas de
la empresa en base a el checklist se constaté que si se cumplen en su totalidad, ya

que, la empresa realiza auditorias internas de forma trimestral y auditorias externas
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anuales por parte de entidades oficiales como el Ministerio de Salud (MINSA),
Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA) y certificadoras
internacionales como Rainforest Alliance. Estas auditorias permiten verificar el
cumplimiento de los requisitos sanitarios establecidos en la norma 1SO 22000-18,
fortaleciendo trazabilidad, calidad e inocuidad alimentaria en todas las etapas del

proceso de transformacion del cacao.

En la guia de observacién aplicada por el grupo investigador se evidencié que los
registros de auditoria estan disponibles, actualizados y correctamente archivados.
Se observé que las condiciones sanitarias de las areas de produccion son
inspeccionadas regularmente y que los hallazgos se documentan con acciones
correctivas aplicadas conforme a los protocolos establecidos. Esto demuestra un
compromiso institucional con la mejora continua en materia de inocuidad. Asi
mismo, la entrevista aplicada al responsable del &rea de transformacion, se confirmé
gue las auditorias internas se ejecutan por el equipo de trazabilidad y las auditorias
externas son realizadas anualmente por organismos reguladores revisandose
condiciones sanitarias, control de residuos, cumplimiento de BPM, trazabilidad y
documentacion técnica. No obstante, también se reconocié que existe una baja
frecuencia en las auditorias de seguridad, lo que dificulta la identificacién y
correccion oportuna de riesgos fisicos, quimicos y biologicos. Esta observacion,
aunque no invalida el cumplimiento del criterio, si sugiere la necesidad de reforzar
la periodicidad y cobertura de las auditorias enfocadas especificamente en

seguridad sanitaria.

El mapa de incidencias sanitarias y la evaluacion de puntos criticos muestran que
se han implementado acciones correctivas vinculadas directamente con los
procesos de verificacion. Entre ellas destacan el fortalecimiento de protocolos de
higiene en la fermentacién, implementacién de controles especificos en secado,
descascarillado y molienda, asi como la mejora en la limpieza de equipos. Estas
medidas responden a hallazgos detectados durante auditorias internas y externas,
lo que evidencia que los procesos de revision tienen un impacto directo en la gestion

operativa. En patrticular, la etapa de empaque refleja el cumplimiento de estandares
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sanitarios, ya que, los procedimientos de verificacion, codificacion de lotes y sellado
higiénico se realizan conforme a normativa. Todo lo anterior demuestra que las
auditorias no solo se ejecutan, sino que también, generan mejoras concretas en la

trazabilidad e inocuidad del producto final.

4.1.3.1.6. Cumplimiento Legal en Inocuidad del Cacao Transformado.

Durante el cumplimiento legal en inocuidad se evaluaron 3 criterios: Certificaciones
en el proceso de cacao transformado, Inspecciones de autoridades nacionales
(MAG, IPSA, MINSA, MIFIC), y medidas correctivas en la transformacién de cacao
constatandose mediante el checklist que uno se cumple en su totalidad y dos de
manera parcial. Sajonia verifica el cumplimiento de las regulaciones nacionales, el
cuales se renuevan cada uno a tres afios y las certificaciones internacionales, que
se actualizan cada cinco afios. Ademas, se realizan auditorias externas mensuales
cuyos resultados se documentan sistematicamente, lo que demuestra que se siguen
correctamente los procedimientos establecidos. La existencia de registros
detallados de auditorias y certificados obtenidos evidencia un cumplimiento
continuo con las normativas aplicables. En contraste, las inspecciones realizadas
por autoridades nacionales se cumplen parcialmente, ya que, no todas las visitas
se ejecutan con frecuencia uniforme ni se documentan con trazabilidad completa.
Asi mismo, las medidas correctivas en la transformacion de cacao presentan
cumplimiento parcial, dado que si bien se aplican acciones ante desviaciones
sanitarias, estas no siempre estan respaldadas por protocolos estandarizados ni por

registros verificables que garanticen su eficacia.

En la guia de observacion aplicada por el grupo investigador corroboré que la
empresa cumple con las regulaciones vigentes, tanto nacionales como
internacionales. Se observé que las auditorias internas se realizan de manera
sistematica y que los auditores revisan exhaustivamente cada aspecto del proceso
de transformacion del cacao, garantizando el mantenimiento de los estandares de
calidad e inocuidad. También, los resultados de las auditorias externas reflejan un

historial positivo en el cumplimiento de normativas, respaldando las afirmaciones
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del encargado sobre la alineacién con los estandares de trazabilidad, calidad e

inocuidad.

Durante la entrevista realizada al responsable del area de trazabilidad, se confirmé
que la empresa cumple rigurosamente con diversas normativas nacionales e
internacionales. Entre ellas se destacan la 1SO 22000-18, que establece los
requisitos de un sistema de gestion de inocuidad alimentaria, el enfoque preventivo
del sistema HACCP, aplicado en todas las etapas del proceso y las directrices del
Codex Alimentarius, que orientan las practicas sanitarias y los limites
microbiolégicos aceptables en la transformacién de alimentos. Estas normativas
guian la implementacién de controles técnicos, auditorias internas y medidas
correctivas, asegurando que el cacao transformado cumpla con los estandares
exigidos en materia de inocuidad. Asi mismo, el encargado también sefialé que se
realizan inspecciones internas mensuales siguiendo las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), y que estas auditorias son ejecutadas por un equipo
especializado, capacitado en evaluar cada fase del proceso de transformacién del
cacao. Estas inspecciones permiten identificar oportunidades de mejora, mantener
los controles en niveles 6ptimos y asegurar el cumplimiento de los estandares de

higiene, seguridad y calidad exigido por las certificaciones.

El mapa de incidencias sanitarias y la evaluacion de puntos criticos de control (PCC)
refuerzan el cumplimiento legal en inocuidad al evidenciar que la empresa responde
de manera parcial ante los riesgos identificados en el proceso de transformacion del
cacao. En el mapa se registran incidencias como contaminacion cruzada y
humedad, las cuales se abordan mediante medidas correctivas que incluyen el
fortalecimiento de protocolos de inocuidad, la implementacién de controles fisicos y
verificacion sistematica en etapas criticas como fermentacion, secado y molienda.
Por su parte, la evaluacion de puntos criticos de control refleja el seguimiento
normativo, destacando que los puntos criticos son monitoreados y ajustados
conforme a estandares como ISO 22000-18, el sistema preventivo HACCP vy las
directrices del Codex Alimentarius, que orientan la gestion de peligros y el
cumplimiento de limites microbioldgicos. La integracion entre estos instrumentos
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demuestra que la empresa no solo identifica y corrige desviaciones, sino que lo hace
dentro de un marco regulatorio sdlido, consolidando su compromiso con la

trazabilidad, calidad, inocuidad y el cumplimiento legal en cada fase del proceso.

4.1.3.1.7. Impacto Ambiental en la Transformacion de Cacao.

A través del impacto ambiental en la transformacion de cacao se evaluaron 4
criterios: Practicas preventivas para minimizar la contaminaciéon ambiental,
capacitacion continua del personal en buenas practicas de manipulacion e higiene,
registro y seguimiento documentado de actividades de limpieza mantenimiento y
capacitacion y procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES),
constatandose mediante el checklist que tres se cumple parcialmente y uno no se
cumple en su totalidad. El checklist confirma que la empresa optimiza el uso de agua
y energia, aplica medidas de gestion de residuos y promueve practicas
responsables en el manejo de materiales. Sin embargo, se identifican deficiencias
en la recoleccion de datos sobre la huella de carbono, lo que afecta su alineaciéon
con normativas internacionales. Ademas, se constato que los registros de limpieza,
mantenimiento y capacitacion se llevan de forma manual, sin integracion digital ni
indicadores de seguimiento ambiental, lo cual limita la trazabilidad del proceso

productivo.

La guia de observacion corroboro la implementacién de practicas responsables en
términos de sostenibilidad ambiental. Se observé que la empresa reutiliza
subproductos como la cascarilla del cacao, clasifica residuos organicos e
inorganicos y evita el uso de quimicos agresivos en limpieza. No obstante, se
identificaron areas de oportunidad, ya que, no se cumplen en su totalidad como la
frecuencia de monitoreo, documentacion de indicadores ambientales y la aplicacion

de los POES en las zonas criticas del proceso.

Durante la entrevista realizada al encargado del area de trazabilidad, se confirmé
que la empresa promueve la sostenibilidad mediante la optimizacion del uso de
recursos, implementacién de practicas de reciclaje y reduccion de desperdicios.
También se destacd que, aunque existen registros de impacto ambiental, la

frecuencia y profundidad de los datos son insuficientes, lo que sugiere la necesidad
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de fortalecer el monitoreo de la huella de carbono y ampliar el analisis a todas las

areas operativas.

El mapa de incidencias sanitarias refleja situaciones que, aunque centradas en
inocuidad, tienen implicaciones ambientales directas. Por ejemplo, la presencia de
humedad excesiva en el secado y residuos en el tostado indican fallas en el control
de condiciones ambientales que pueden generar desperdicio de energia, deterioro
de materia prima y contaminacion cruzada. Asi mismo, la evaluacion de puntos
criticos de control (PCC), asigna cumplimiento parcial en etapas como fermentacion,
secado, tostado y molienda, donde los pardmetros ambientales como temperatura,
humedad y presencia de residuos no se monitorean de forma sistematica ni se
documentan con trazabilidad completa. En el secado, se registra un incumplimiento
total del control de humedad final, lo que representa un riesgo operativo y ambiental
relevante. Estas observaciones confirman que, aunque existen esfuerzos por
minimizar el impacto ambiental, ain se requiere fortalecer los mecanismos de

control, registro y seguimiento para garantizar un cumplimiento ambiental integral.

Tras la evaluaciéon de 22 criterios en la inocuidad en el proceso de transformacion
de cacao, se determin6 que 6 se cumplieron en su totalidad, 9 se cumplieron
parcialmente y 7 no se cumplieron en su totalidad. Estos resultados evidenciaron la
necesidad de asegurar los procesos de higiene e inocuidad para asegurar un control

mas eficiente y preciso en todo el proceso productivo.

En la tabla 10 se presenta un resumen de los criterios evaluados en el proceso de
transformacién del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., lo que permite

tener una mayor comprension de los resultados obtenidos.
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Tabla 10

Resumen de Checklist, Inocuidad en el Proceso de Transformacién de Cacao.

N7 CHECKLIST PARA OPERARIOS EN LA N7
SAJONIA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

No. Criterios que
Cumple
Parcialmente

Criterios No. Criterios que

No. Criterios que

Cumple no Cumple

I. Inocuidad en el Proceso de
Transformacion de Cacao

1.1. Inspecci6on Sanitaria en laj
Transformacion de Cacao (5)

1.2. Analisis Microbiolégico en
lla Transformacion de Cacao (4)

2(70) 1(20) 2(10)

2(70) 1(10) 2(20)

1.3. Higiene del entorno en laj
Transformacién de Cacao (3)

1.4. Capacitacion del Personal
Ien la Transformacién de Cacao 1(10)
@

1.5. Auditorias Sanitarias en la
Transformacién de Cacao (1)

3(70)

1(20)

1.6. Cumplimiento Legal en
linocuidad del Cacao 1(50) 1(30) 2(20)
Transformado (4)

1.7. Impacto Ambiental en el
Proceso de Transformaciéon de 3(80) 1(20)
Cacao (4)

Total 22

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.2. Diseiio de Proyecto de Graduacion
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Resumen Ejecutivo

Garantizar trazabilidad, calidad e inocuidad en las industrias agroalimentarias es
fundamental para la competitividad y cumplimiento de estandares internacionales.
Sajonia Estate Coffee S.A., ubicada en Sébaco, Matagalpa, destaca por su enfoque
sostenible y compromiso con la produccion de cacao, contribuyendo al desarrollo
econdémico de la regidbn mediante practicas responsables y productos con valor
agregado. El presente plan de mejora surge como una oportunidad para optimizar
los procesos existentes, asegurando trazabilidad, calidad e inocuidad del cacao
transformado. Para ello, se emplearon técnicas de investigacion y observacion
directa como: Checklist, guia de observacion, entrevistas, asi como, metodologias
de analisis y estadistica que incluyeron control estadistico de procesos, matriz de
indicadores de desempefio (KPI), ficha de recoleccion de datos, matriz de
cumplimiento 1ISO 9001-15, evaluacién de cumplimiento de puntos criticos (PCC),
mapa de incidencias sanitarias, matriz de trazabilidad cruzada, matriz FODA, matriz
FODA cruzado, matrices EFAS e IFAS y analisis CAME. Los hallazgos claves
revelan una percepcion institucional sélida, identificando oportunidades para
mejorar trazabilidad, calidad e inocuidad en el proceso productivo.

A partir del diagndstico, se identificaron oportunidades para optimizar la trazabilidad,
fortalecer la gestion de calidad e inocuidad en la transformacion del cacao. En
respuesta, el plan de mejora se estructura en cuatro ejes estratégicos: Optimizacion
del sistema de trazabilidad, fortalecimiento de la calidad mediante los estandares
de la ISO 9001-15, aseguramiento de la inocuidad alimentaria mediante medidas
preventivas en puntos criticos del proceso segun ISO 22000-18, Mejora continua y
sostenibilidad del proceso productivo. Como resultados esperados, se proyecta un
fortalecimiento en el cumplimiento de normas internacionales (ISO), una trazabilidad
mas eficiente, mayor control de calidad e inocuidad y una optimizacion en las

operaciones del area de transformacion del cacao.
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|. Introduccion

Un plan de mejora, es un conjunto de medidas de cambio que se toman en una
organizacion para lograr un fortalecimiento en su rendimiento, lo cual, permite
organizar y ejecutar acciones orientadas a fortalecer procesos internos de una
industria, asegurando trazabilidad, calidad e inocuidad de sus productos, (Tejera,
2022, p.55). Este documento establece objetivos claros, identifica oportunidades de
optimizacién y facilita la planificacion de estrategias para garantizar la eficiencia y

efectividad de proceso de transformacion de cacao.

Sajonia Estate Coffee S.A., fundada en 2013 y especializada en la comercializacion
de café y en la agroindustria del cacao, ha logrado consolidar su presencia tanto en
el mercado nacional como internacional, ofreciendo servicios que abarcan desde el
beneficiado, procesamiento, logistica y exportacion. Sin embargo, se identificaron
areas de oportunidad en los procesos de transformacion de cacao, donde la
optimizacién del proceso productivo se convierte en un factor clave para mantener
y fortalecer su reputacion institucional. Por ello, este plan de mejora surge como
respuesta a la necesidad de optimizar los procesos de transformacién del cacao,
asegurar la trazabilidad, calidad e inocuidad de su producto y fortalecer su presencia

en el mercado siguiendo estandares de las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

El presente plan de mejora fue elaborado en la ciudad de Matagalpa, durante el
segundo semestre del afio 2025, a partir de la aplicacion de herramientas técnicas
como checklist y guia de observacién a los operarios del proceso productivo,
entrevistas con responsables de trazabilidad y transformacién de cacao,
respaldadas por herramientas de andlisis como control estadistico de procesos,
ficha de recoleccién de datos, matriz de indicadores de desempefio, mapa de
incidencias sanitarias, matriz de trazabilidad cruzada, matriz de cumplimiento 1ISO
9001-15 y evaluacion de puntos criticos de control. Su objetivo principal es
garantizar la eficiencia, calidad e inocuidad en el proceso de transformacion del
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., a través de un sistema integral de trazabilidad,

gestion de calidad, control de inocuidad y mejora continua.
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La estructura del documento se estructura de la siguiente manera: Capitulo |
presenta la introduccién, capitulo Il contiene el diagndstico estratégico, basados en
los hallazgos obtenidos mediante herramientas técnicas y analiticas, capitulo llI
describe el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacién del cacao,
capitulo IV expone el marco institucional, incluyendo mision, visién, valores y
principios éticos, capitulo V define los objetivos estratégicos del plan, capitulo VI
establece el alcance del plan y los responsables de su ejecucion, capitulo VI
presenta las estrategias agrupadas en cuatros ejes estratégicos, capitulo VIl detalla
el plan de mejora con sus actividades especificas en corto, mediano y largo plazo,
capitulo IX detalla presupuesto del plan de mejora, incluyendo costos estimados por
estrategias, asignacion de recursos, capitulo X aborda la evaluacion y control del
plan fundamentales para verificar el cumplimiento de los objetivos estratégicos
propuestos, capitulo Xl| presenta conclusiones y recomendaciones, capitulo Xl
contiene la bibliografia utilizada y el capitulo Xl incluye los anexos que

complementan el desarrollo del documento.
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Il. Diagndstico Estratégico

2.1. Sintesis de Resultados Relevantes del Estudio.

El presente diagnostico estratégico se construyé a partir de técnicas de
investigacion y observacion directa como: Checklist, guia de observacion,
entrevistas, asi como, metodologias de analisis y estadistica que incluyeron control
estadistico de procesos, matriz de indicadores de desempefio (KPI), ficha de
recoleccion de datos, matriz de cumplimiento 1ISO 9001-15, evaluacion de
cumplimiento de puntos criticos (PCC), mapa de incidencias sanitarias, matriz de
trazabilidad cruzada, matriz FODA, matriz FODA cruzado, matrices EFAS e IFAS y
analisis CAME. Estas técnicas permitieron evaluar de manera sistematica el estado
actual del sistema de trazabilidad, verificar el cumplimiento de normas de calidad e
inocuidad y detectar oportunidades de mejora en el proceso productivo de Sajonia
Estate Coffee S.A.

El analisis FODA revel6 una estructura operativa con fortalezas consolidadas, entre
ellas implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), ejecucién
sistematica de pruebas organolépticas y obtencion de certificaciones
internacionales que respaldan la calidad del cacao transformado. Estas
capacidades permiten sostener una oferta diferenciada en mercados especializados

y posicionan a la empresa como un actor confiable en cadenas de valor exigentes.

No obstante, se identificaron debilidades estructurales que limitan la trazabilidad
efectiva. Persisten registros manuales en etapas criticas como la recoleccion,
almacenamiento y rechazo de lotes, lo cual, dificulta la generacion de evidencia
verificable. Las inspecciones internas carecen de formatos estandarizados y no se
cuenta con mecanismos automatizados para el monitoreo ambiental, lo que

incrementa el riesgo operativo.

El entorno externo ofrece oportunidades relevantes: Acceso a plataformas digitales
especializadas, creciente demanda internacional por productos certificados y
disponibilidad de tecnologias que permiten integrar trazabilidad, control de calidad
y gestion documental. Estas condiciones pueden ser aprovechadas mediante una

estrategia de digitalizacion progresiva y fortalecimiento técnico.
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Las amenazas se concentran en la desactualizacién normativa, los riesgos de
rechazo por residuos quimicos y posibilidad de contaminacion cruzada en procesos
sensibles. La ausencia de sensores ambientales y controles automatizados

incrementa la vulnerabilidad frente a auditorias externas y exigencias regulatorias.

La matriz IFAS permitié cuantificar y jerarquizar los factores internos identificados
en el FODA, confirmando un aprovechamiento significativo de las capacidades
institucionales. Las fortalezas obtuvieron una ponderacion destacada,
especialmente en lo referente a la integracion de trazabilidad con control de calidad
(0.30), aplicacion de protocolos BPM (0.20) y las pruebas organolépticas (0.16).
Estos elementos configuran una base técnica consistente que respalda la calidad

del cacao transformado.

En contraste, los registros manuales, falta de documentacién sobre rechazos y
deficiencias en inspecciones internas fueron calificados como debilidades criticas.
La ausencia de formatos estandarizados y la dependencia de procesos informales
limitan la capacidad de respuesta ante auditorias y comprometen la trazabilidad
documental. La calificacion total (4.50) refleja un desempefio interno sélido, pero

con areas que requieren digitalizacién, automatizacion y seguimiento sistematico.

El analisis externo, estructurado mediante la matriz EFAS, permitié identificar y
ponderar las variables del entorno que afectan directamente la operacion de Sajonia
Estate Coffee S.A. Las oportunidades mas relevantes incluyen el uso de plataformas
de trazabilidad en tiempo real (0.30), auditorias externas (ISO 9001-15 e ISO 22000-
18) y la demanda internacional por productos certificados (0.25). Estas condiciones
configuran un escenario favorable para la consolidacidon de sistemas integrados de

control.

Las amenazas externas fueron igualmente ponderadas, entre ellas se encuentran:
La falta de actualizacion normativa, ausencia de monitoreo ambiental automatizado
y los riesgos de rechazo por residuos quimicos obtuvieron puntuaciones
significativas. Las observaciones en campo evidenciaron que aunque existen
controles bésicos, no se cuenta con sensores para variables criticas como

temperatura y humedad, el cual, representa un riesgo operativo latente. La
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calificacion total (4.50) sugiere que, si bien el entorno ofrece oportunidades, también

exige vigilancia técnica y adaptacion normativa constante.

La matriz FODA cruzado permitié establecer relaciones estratégicas entre los
factores internos y externos, facilitando la identificacion de combinaciones que
orientan la toma de decisiones. La articulacion entre certificaciones internacionales
y plataformas digitales disponibles sugiere la implementacion de un sistema
integrado de trazabilidad que combine evidencia técnica, control sensorial y gestion
documental automatizada. Asi mismo, la relacion entre auditorias externas y
protocolos BPM consolida una cultura de mejora continua alineada con estandares

internacionales.

En cambio, la interaccién entre registros manuales y exigencias regulatorias
evidencia la necesidad de migrar hacia sistemas digitales que aseguren trazabilidad
verificable y cumplimiento normativo. La falta de sensores ambientales, combinada
con la presion de mercados exigentes, refuerza la urgencia de adoptar tecnologias
gue permitan monitorear variables criticas en tiempo real. Estas combinaciones
estratégicas permiten delimitar areas prioritarias de intervencion sin anticipar adn

las acciones correctivas.

La matriz CAME tradujo el diagnéstico en acciones concretas, organizadas segun
cuatro enfoques estratégicos: Correccion de debilidades, afrontamiento de
amenazas, mantenimiento de fortalezas y explotacion de oportunidades. Para
corregir las debilidades, se propone la digitalizacién de registros operativos,
estandarizacion de formatos de inspeccién y capacitacion técnica del personal en
gestion documental. Para afrontar amenazas, se recomienda la instalacion de
sensores ambientales, implementacion de software especializado en etiquetado y

la actualizacion de normativas periodicas.

Las fortalezas se mantendran mediante la validacién continua de protocolos BPM,
la renovacion de certificaciones y revision sistematica de pruebas organolépticas.
Las oportunidades se explotaran con la integracion de plataformas ERP,
automatizacion de procesos criticos y el fortalecimiento de auditorias internas como

mecanismo de mejora continua. Estas acciones no solo responden al diagndstico
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técnico, sino que, proyectan una estrategia institucional orientada a la

sostenibilidad, eficiencia y diferenciacion competitiva.

Este diagndstico estratégico constituye una sintesis técnica de los hallazgos
empiricos, conectada con la realidad operativa de Sajonia Estate Coffee S.A. Las
fortalezas deben ser proyectadas institucionalmente, las debilidades requieren
soluciones estructurales y tecnoldgicas. A su vez, las oportunidades deben
gestionarse con vision estratégica, ética operativa y sensibilidad normativa. En
consecuencia, la empresa se encuentra en una posicion favorable para consolidar
sus practicas, optimizar sus registros y garantizar una trazabilidad confiable que
respalde su calidad e inocuidad diferenciada en mercados nacionales e

internacionales.
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2.2. Andlisis FODA

Es una herramienta que permite a las empresas evaluar su situacion actual. Las
fortalezas y debilidades se refieren a factores internos, mientras que las
oportunidades y amenazas provienen del entorno externo. Este diagnostico ayuda
a formular estrategias que aprovechen las fortalezas, contrarresten las debilidades,
capitalicen las oportunidades y enfrenten las amenazas, (Kotler & Keller, 2016,
p.55).

La fuente antes citada habla, que el FODA no solo se limita a identificar aspectos
positivos y negativos de una empresa, sino que también proporciona una estructura

gue ayuda a tomar decisiones estratégicas basadas en estos factores.

De modo que, aplicar una matriz FODA es mucho més que identificar puntos fuertes
o débiles de una organizacién, es la realizacion de un ejercicio siendo consciente
de que estrategias permitiran evaluar si las fortalezas actuales realmente aportan al
crecimiento, si las oportunidades estan siendo aprovechadas o solo observadas, si
las amenazas han sido subestimadas o si las debilidades estan frenando el avance

sin ser controladas.

Para la elaboracion del analisis FODA aplicado al proceso de transformacion de
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., se emplearon técnicas de investigacion y
observacion directa como: Checklist, guia de observacién y entrevistas con el
objetivo de identificar los factores internos (fortalezas y debilidades) y externos
(oportunidades y amenazas) que inciden en la trazabilidad, calidad e inocuidad del
proceso. Los resultados obtenidos fueron sistematizados vy validados,

presentandose de forma resumida en la figura N°1, como base para la formulacion

de estrategias de mejora continua y alineacion normativa.
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Figura 1

Matriz FODA

Cumplimiento de condiciones de almacenamiento y
transporte del cacao.

e Certificaciones que avalan calidad, inocuidad vy
sostenibilidad.

e Auditorias internas/externas que aseguran mejora
continua y cumplimiento 1SO 9001-15 e 1SO 22000-18.

* Aplicacion de pruebas organolépticas para verificar

calidad de lotes.

Digitalizacion e integracion de los registros de
trazabilidad para eliminar inconsistencias.

e Estandarizacion de protocolos postcosecha y BPM para
reducir variabilidad en la uniformidad del producto.

* Uso de software especializado para el control de
etiquetado y reduccidn de errores.

e Ampliacién de la capacitacién continua del personal en

BPM, HACCP e inocuidad para homogeneizar el

desempeno laboral.

* Registros incompletos en la recoleccion de cacao, lo
que limita la trazabilidad.

¢ Alta dependencia de trabajo manual, con riesgo de
errores y baja eficiencia.

* Ausencia de registros formales sobre causas de

rechazo y efectos del retrabajo, limitando el

cumplimiento de [SO 9001-15 y dificultando el

control de no conformidades.

* Riesgos de contaminacion cruzada y presencia de residuos
en etapas criticas que comprometen la calidad, inocuidad
y trazabilidad del producto.

e Riesgo de perder certificaciones internacionales si no se
corrigen las no conformidades recurrentes en registros,
inspecciones y procesos de control.

* |Impactos ambientales por deficiencias en el monitoreo de

residuos, humedad y uso de energia que afecten

sostenibilidad y competitividad .

Fuente: Elaboracion Propia. 174

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa



2.2.1. Andlisis Interno

Sefala Kotler & Keller (2000), que “El analisis interno, permite identificar las
fortalezas y debilidades de la organizacion, a partir del estudio de sus recursos,
capacidades, estructura, cultura y procesos con el fin de establecer ventajas

competitivas sostenibles”, (p.53).

2.2.1.1. Fortalezas. “Es un atributo interno de una organizaciéon que le
permite desempenarse mejor que sus competidores en ciertas areas” (Kotler
& Keller, 2000, p.53). Dentro del analisis se encontraron las siguientes

fortalezas:

e Cumplimiento de Condiciones de Almacenamiento y Transporte del
Cacao: La empresa garantiza que el cacao transformado se conserve y
movilice bajo parametros controlados de temperatura, humedad y limpieza,
lo cual, minimiza riesgos de contaminacién, deterioro y pérdida de calidad.
Esta practica fortalece la inocuidad, alineandose con los requisitos de la
norma ISO 22000-18.

e Certificaciones Internacionales que Avalan Calidad, Inocuidad vy
Sostenibilidad: Sajonia Estate Coffee S.A. cuenta con certificaciones como
ISO 9001-15, ISO 22000-18, Fair Trade y Rainforest Alliance, que respaldan
su cumplimiento técnico, ético y ambiental. Estas certificaciones no solo
validan los procesos internos, sino que, posicionan a Sajonia en mercados

internacionales exigentes y éticamente comprometidos.

e Auditorias Internas y Externas que aseguran mejora continua y
cumplimiento de la ISO 9001-15 e ISO 22000-18: La planificacion y
ejecucion periddica de auditorias permite identificar desviaciones, validar
controles criticos y fortalecer la cultura de mejora continua. Este enfoque
asegura que los procesos estén alineados con estandares internacionales y

gue se mantenga la conformidad ante inspecciones externas.
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Aplicaciéon de Pruebas Organolépticas para Verificar Calidad de Lotes:
La evaluacién sensorial del cacao transformado mediante pruebas
organolépticas permite verificar atributos clave como: Aroma, sabor, textura
y color. Este control técnico asegura que el producto final cumpla con los
estandares de calidad esperados por clientes, certificadoras y mercados

especializados.

2.2.1.2. Debilidades. “Son elementos internos que interfieren en la
consecucion de objetivos de la empresa”, (Kotler & Keller, 2006, p.733). En
el analisis del diagnostico se encontraron las siguientes debilidades que

limitan el rendimiento de Sajonia:

Registros Incompletos en la Recoleccion de Cacao, lo que limita la
trazabilidad: La ausencia de datos completos sobre fecha de cosecha,
productor, variedad y lote impide una trazabilidad inversa confiable. Esta
debilidad compromete la capacidad de responder ante auditorias, afecta la
identificacion de no conformidades y limita el cumplimiento de la norma ISO
9001-15.

Alta Dependencia de Trabajo Manual, con Riesgo de Errores y Baja
Eficiencia: La carencia de registros precisos sobre la permanencia de los
lotes en bodega dificulta el control de rotacion, genera riesgos de deterioro y
afecta la homogeneidad del producto final. Esta debilidad impacta

directamente en la calidad e inocuidad del cacao transformado.

Ausencia de registros Formales sobre Causas de Rechazos y Efectos
del Retrabajo, Limitando Cumplimiento de ISO 9001-15: No contar con
evidencia documentada sobre los motivos de rechazo ni sobre el destino de
los lotes reprocesados impide el analisis de tendencias, la aplicacion de
acciones correctivas y validacion de medidas preventivas. Esta omision

contraviene los principios de mejora continua y control de no conformidades.
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2.2.2 Andlisis Externo
Afirman Kotler & Keller (2006), que “El analisis externo, es la identificacion y
evaluacion de tendencias o eventos que estan mas alla del control de una empresa,

pero que pueden ejercer una influencia significativa sobre su desempefio”, (p.60).

2.2.2.1. Oportunidades. Argumentan Kotler & Keller (2006), que “Las
oportunidades son necesidades o intereses potenciales de los compradores
que la empresa podria aprovechar de forma rentable” (p.63). Entre estas

oportunidades se encuentran:

e Digitalizacién e Integracion de los Registros de Trazabilidad para
Eliminar Inconsistencias: La disponibilidad de plataformas digitales permite
consolidar registros desde la cosecha hasta el producto final, eliminando
errores manuales, fortaleciendo la trazabilidad inversa y facilitando la
defensa documental ante auditorias externas. Esta oportunidad es clave para
cumplir con los requisitos de la norma ISO 9001-15 y proyectar transparencia

institucional.

e Estandarizacién de Protocolos Postcosechas y BPM para Reducir
Variabilidad en la Uniformidad del Producto: La implementacién de
procedimientos operativos estandarizados (POES) y buenas practicas de
manufactura (BPM), permite homogenizar el desempefio técnico, reducir
desviaciones y asegurar que cada lote cumpla con los parametros de calidad
e inocuidad exigidos por certificadoras internacionales.

e Uso de Software Especializado para el Control de Etiquetado y
Reduccion de Errores: La adopcion de sistemas digitales para validar
etiquetas antes del despacho permite minimizar errores de identificacion,
asegurar el cumplimiento de normativas de exportacién y fortalecer la
trazabilidad documental. Esta herramienta es clave para evitar rechazos en

mercados internacionales y consolidar la confianza del cliente.
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Ampliacion de la Capacitacion Continua del Personal en BPM, HACCP
e Inocuidad para Homogenizar el Desempefio Laboral: La disponibilidad
de programas de formacion técnica especializada permite fortalecer las
competencias del personal operativo, reducir errores humanos y asegurar la

correcta aplicacion de protocolos en cada etapa del proceso.

2.2.2.2. Amenazas: Sefalan Kotler & Keller (2006), Las amenazas son
desafios que representan los avances o las tendencias desfavorables que

podrian disminuir las ventas y las utilidades”, (p.63).

Riesgos de Contaminacion Cruzaday Presencia de Residuos en Etapas
Criticas: La falta de controles automatizados en procesos sensibles como
fermentacion, secado y almacenamiento incrementa la posibilidad de
contaminacion cruzada y residuos quimicos. Esta amenaza compromete
directamente la calidad, inocuidad, trazabilidad del producto, pudiendo

generar rechazos en mercados internacionales y pérdida de certificaciones.

Riesgo de Perder Certificaciones Internacionales: La recurrencia de
registros incompletos, inspecciones irregulares y ausencia de evidencia
documental confiable pone en riesgo la renovacion de certificaciones como
ISO 9001-15, ISO 22000-18, Fair Trade y Rainforest Alliance.

Impactos Ambientales por Deficiencias en el Monitoreo de Residuos,
Humedad y Uso de Energia: La falta de sensores ambientales y sistemas
de control energético impide verificar condiciones éptimas de produccion,
afectando la sostenibilidad del proceso. Esta amenaza compromete el
cumplimiento de certificaciones verdes y reduce la competitividad frente a

mercados que exigen responsabilidad ambiental.

Como resultado del analisis FODA aplicado al proceso de transformacion de
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., se presenta la matriz estratégica FODA

Cruzado, la cual, integra los principales factores internos y externos
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identificados durante el diagndstico. Para el desarrollo de las estrategias, se
utilizaron herramientas complementarias como las matrices EFAS e IFAS,
asi como, analisis CAME, lo que permiti6 construir una propuesta mas

precisa, defendible y alineada a los ejes estratégicos propuestos.

2.3. FODA Cruzado

Explica Gonzéalez (2019), que la matriz FODA cruzado, es una herramienta
estratégica que permite generar acciones concretas a partir del cruce entre factores
internos con los factores externos, a través de este enfoque, se identifican cuatro
tipos de estrategias: FO que aprovechan las fortalezas para capitalizar
oportunidades, DO que buscan superar debilidades mediante el entorno favorable,
FA que utilizan las fortalezas para enfrentar amenazas y DA que minimizan

debilidades ante riesgos externos.

Sefala la fuente ante citada que, el FODA cruzado es una herramienta que ayuda
a convertir el analisis en decisiones practicas, ya que, no se enfoca Unicamente en
describir la situacién, sino que, permite generar opciones Utiles para actuar,
facilitando la toma de decisiones mas claras, que se adapten al contexto mientras

contribuyen al desarrollo y mejora continua de la organizacion.

Por tal razén, que la efectividad del FODA cruzado depende en gran medida de la
calidad del diagnéstico previo, ya que, si las fortalezas, debilidades, oportunidades
y amenazas no han sido identificadas con rigurosidad, el cruce puede derivar en

estrategias poco realistas o irrelevantes para el contexto.

La construccion de la matriz FODA cruzado para Sajonia Estate Coffee S.A. permite
visualizar con mayor precision la interaccidon entre los factores internos y externos
que inciden en la trazabilidad, calidad e inocuidad del cacao transformado. A partir
del analisis previo, se identificaron fortalezas institucionales consolidadas, como el
cumplimiento riguroso de condiciones de almacenamiento y transporte, aplicacion
de pruebas organolépticas, ejecucion sistematica de auditorias y la vigencia de
certificaciones internacionales que respaldan la consistencia técnica del producto y

la credibilidad ante mercados especializados. Estas fortalezas se articulan con
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condiciones favorables del entorno, como disponibilidad de software especializado,
digitalizacion de registros, estandarizacion de protocolos postcosecha y la
ampliacion de programas de capacitacion técnica, lo que permite disefar

estrategias orientadas a optimizar la trazabilidad.

Asi  mismo, se reconocieron debilidades estructurales que limitan el
aprovechamiento de ese potencial, como persistencia de registros manuales,
ausencia de documentacion formal sobre rechazo y retrabajo y la falta de
indicadores especificos en calidad e inocuidad. Estas debilidades, al cruzarse con
amenazas como presencia de residuos en etapas criticas, riesgo de perder
certificaciones por no conformidades recurrentes, errores en etiquetado y los
impactos ambientales por deficiencias en monitoreo, exigen respuestas estratégicas
que fortalezcan los controles criticos, profesionalicen el sistema de registros y

aseguren la sostenibilidad del proceso.

En la tabla N°1, se presenta la aplicacion de la matriz FODA cruzado, el cual,
sintetiza los elementos identificados en combinaciones estratégicas que orientan la
toma de decisiones desde una perspectiva técnica, normativa y operativa. Esta
herramienta permite convertir los desafios en oportunidades de mejora, consolidar
las practicas que han demostrado efectividad y proyectar a Sajonia Estate Coffee
S.A. como una empresa industrial solida con un sistema de trazabilidad efectivo y

altamente competitiva en los mercados internacionales.
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Tabla 1

Matriz FODA Cruzado.

MATRIZ

FODA CRUZADO

\:ﬁ.z
SAJONIA

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

O1. Digitalizacién e integracién de los
registros de trazabilidad para eliminar
inconsistencias.

02. Automatizacion de monitoreos
criticos para mejorar
consistencia de lotes.

inocuidad vy

03. Estandarizacion de protocolos
postcosecha y BPM para
variabilidad en
producto.

reducir
la uniformidad del

0O4. Ampliacion de la capacitacion
continua del
HACCP e
homogeneizar desempefio laboral.

personal en
inocuidad

BPM,
para

0O5. Uso de software especializado
para el
reduccion de errores.

control de etiquetado vy

Al. Contaminacion cruzada vy
residuos en etapas criticas que
afectan inocuidad y trazabilidad.

A2. Deficiencia en registros de
inspecciones oficiales, afectando
credibilidad legal.

A3. Errores de etiquetado que

comprometen cumplimiento
normativo de mercados
internacionales.

A4, Riesgos de perder
certificaciones por no
conformidades en registros e
inspecciones.

A5. Impactos ambientales por

deficiencias en el monitoreo de
residuos, humedad y uso de energia

condiciones de
almacenamiento y
transporte del cacao.

F2. Certificaciones
internacionales que avalan
calidad, inocuidad y
sostenibilidad.

F3. Ejecucién sistematica
de auditorias internas y
externas que promueven la
mejora continua y
cumplimiento de las ISO
9001-15 e 22000-18.

F4. Aplicacion de pruebas
organolépticas para
verificar calidad de lotes.

Sajonia Estate Coffee S.A.,
registros automatizados en cada
etapa
fortaleciendo la
consumidor y garantizando la calidad

Digitalizacion de Registros

Integrar un sistema digital de
trazabilidad que vincule las
certificaciones  internacionales de

con

del proceso

confianza

productivo,
del

inocuidad en mercados

internacionales.

Auditorias Sistematicas
+

Capacitaciéon Continua

Consolidar un programa de

formacion continua en BPM y HACCP,
para homogeneizar las practicas del
personal y reforzar el cumplimento de
las ISO 9001-15 e 22000-18.

que afecten sostenibilidad vy
competitividad.
FORTALEZAS FO DO
Certificaciones internacionales Registros Incompletos
F1. Cumplimiento de + +

Estandarizaciéon de Protocolos

° Implementar registros
digitales obligatorios desde la
recoleccion en finca hasta el
producto final, con estandarizacién
de protocolos postcosecha y BPM,
eliminando inconsistencia en la
trazabilidad.

Registros Manuales
+

Software Especializado

. Sustituir registros manuales
por un software que permita
indicadores en tiempo real,
facilitando la toma de decisiones.
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DEBILIDADES FA DA

D1. Registros incompletos Auditorias Registros Manuales
en recoleccion de cacao, + +
limitando trazabilidad. Riesgos Legales y de Etiquetado Dependencia Documental

D2. Falta deje Aprovechar los procesos defe Digitalizar expedientes y
documentacion del tiempojauditorias internas y externas para|registros en una plataforma Unica,
de almacenamiento, [ validar registros de etiquetado, [con hojas de control protegidas y
afectando rotacion y | garantizar cumplimiento legal y reducir |accesibles en auditorias, para evitar
consistencia. no conformidades que pongan en|pérdidas de informacién critica y
riesgo la inocuidad y exportacién del|garantizar la calidad e inocuidad del
D3. Ausencia de registros| producto. producto.

formales sobre causas de
rechazo y efectos del

retrabajo, limitando
cumplimiento de 1SO
22000-18.

D.4 Registros manuales sin
seguimiento digital.

Fuente: Elaboracion Propia.
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En sintesis, los resultados obtenidos a través del andlisis FODA permiten articular
una vision clara y fundamentada sobre el estado actual del proceso de
transformaciéon de cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., tanto desde la percepcion
institucional como desde el andlisis técnico de sus operaciones. Las fortalezas
identificadas consolidan la reputacién de la empresa como referente en trazabilidad,
calidad e inocuidad, respaldada por certificaciones internacionales, auditorias
sistematicas, controles sensoriales que garantizan consistencia y cumplimiento
normativo. A su vez, las condiciones favorables del entorno confirman el potencial
para fortalecer la eficiencia operativa mediante digitalizacion de registros,
automatizacion de monitoreos criticos y estandarizacién de protocolos postcosecha,

lo que proyecta a la empresa hacia una gestion mas transparente y competitiva.

Las debilidades revelan areas clave que requieren intervencion estructural, como la
persistencia de registros manuales, ausencia de documentacion formal sobre
rechazos y retrabajos y la falta de indicadores especificos en calidad e inocuidad.
Estas limitaciones, al cruzarse con amenazas como la contaminacion cruzada,
errores de etiquetado y los impactos ambientales por deficiencias en monitoreo,
exigen respuestas estratégicas que refuercen los controles criticos, profesionalicen
los registros y aseguren la sostenibilidad del proceso. Esta lectura integral convierte
el modelo FODA en una herramienta clave no solo para diagnosticar, sino para

orientar decisiones operativas, normativas y estratégicas dentro del plan de mejora.

Con las combinaciones estratégicas obtenidas a partir de la matriz FODA cruzado,
se procedi6 a operacionalizar la matriz CAME, traduciendo el diagnéstico en lineas
de accidén practicas que corrigen debilidades, afrontan amenazas, mantienen
fortalezas y explotan oportunidades, consolidando asi una propuesta técnica
defendible y alineada a los estandares internacionales que rigen la industria

agroalimentaria.
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2.4. Matiz CAME

Explica Gonzalez (2019), que la matriz CAME, “Es una herramienta complementaria
que se elabora para transformar el andlisis FODA cruzado en estrategias,
enfocandose en corregir las debilidades, afrontar las amenazas, mantener las

fortalezas y explotar las oportunidades, facilitando asi la toma de decisiones”.

La cita ya mencionada indica, que la matriz CAME parte de la elaboracion del FODA
cruzado, debido a que los resultados de este analisis sirven de guia para la creacion
de estrategias especificas que ayuden a pasar de la observacion a la acciéon en una

empresa.

De tal manera que, la matriz CAME al surgir como una extension del andlisis FODA
cruzado corre el riesgo de minimizar escenarios complejos, por lo que, su uso debe
integrarse con otros enfoques que permitan una visibn mas amplia y flexible del

entorno.

En la tabla N° 2, se presenta la matriz CAME, construida a partir del analisis FODA
cruzado previamente realizado para el proceso de transformacién de cacao en
Sajonia Estate Coffee S.A. Esta herramienta permite traducir el diagnéstico
estratégico en lineas de accién concretas, siguiendo un enfoque metodolégico
orientado a corregir debilidades, afrontar amenazas, mantener fortalezas y
aprovechar las oportunidades identificadas. Las estrategias formuladas tienen como
objetivo fortalecer los procesos internos vinculados a la trazabilidad, calidad e
inocuidad, optimizar los sistemas de registro y monitoreo, mejorar la consistencia

operativa y consolidar la diferenciacion técnica que caracteriza a la empresa.

Cada accion ha sido disefiada con un enfoque préctico, considerando los recursos
disponibles, capacidad instalada, perfil técnico del personal y el compromiso
institucional de mantener estandares internacionales en cada etapa del proceso. La
matriz CAME se convierte asi en un instrumento clave para guiar la toma de
decisiones, asegurar la mejora continua y proyectar a Sajonia Estate Coffee S.A.

como un referente agroindustrial competitivo, trazable y sostenible.
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Tabla 2

Matriz CAME.
ACCION CAME ELEMENTO DEL FODA ESTRATEGIA ACCION PRACTICA
. Capacitar recolectores en llenado correcto de
, . .. | Fortalecer la trazabilidad desde el i i
D1. Registros incompletos en recoleccion . - datos y usar aplicaciones moéviles con
=L s campo mediante capacitacion 'y A . X >
de cacao, lo que limita la trazabilidad. Ry validacion obligatoria antes del envio al
control digital. )
sistema.
D2. Falta de documentacion del tiempo . L, . : Instalar sensores y lectores de c6digo QR para
) = Mejorar la gestidon de inventarios con ) = .
de almacenamiento, afectando rotaciony | _. . registrar automaticamente entrada y salida de
Y . sistemas automatizados de control.
consistencia. lotes.
: D3. Ausencia de registros formales sobre | Sistematizar el registro de rechazos | Crear formularios digitales obligatorios para
CORREGIR causas de rechazo y efectos del | para cumplir con normativas ISO | cada rechazo y generar reportes mensuales
retrabajo, limitando cumplimiento de 1SO | 22000-18. con analisis de tendencias y acciones
22000-18. correctivas.
D4. Registros manuales sin seguimiento Centralizar [ infcrmacion en una/L Lmptsenfarg sgitwgle) qon  médulos de
di .ital g 9 plataforma de trazabilidad digital. trazabilidad, capacitar al personal y realizar
gital. auditorias internas sobre el uso del sistema.
A1l. Contaminacién cruzada y residuos en | Fortalecer protocolos de inocuidad en | Reforzar capacitacion en BPM y HACCP,
etapas criticas que afectan inocuidad y | puntos de mayor riesgo. instalar controles microbiolégicos en linea y
trazabilidad. aumentar la frecuencia de monitoreo.
A2. Deficiencia en registros de | Asegurar evidencia  documental | Implementar un sistema digital centralizado
inspecciones oficiales, afectando | confiable para inspecciones. con alertas de vencimiento y generacion
credibilidad legal. automatica de reportes.
A3. Errores de etiquetado que | Minimizar riesgos de incumplimiento | Adoptar software especializado en etiquetado
comprometen cumplimiento normativo de | normativo en exportaciones. con verificaciéon por cédigo QR antes de la
AFRONTAR ) ; )
mercados internacionales. salida de cada lote.
A4. Riesgos de perder certificaciones por | Anticiparse a no conformidades con | Realizar auditorias internas trimestrales con
no conformidades en registros e | auditorias preventivas. checklist basado en certificaciones vy
inspecciones. simulacros de inspeccion externa.
Ab5. Impactos ambientales por Instalar sensores de monitoreo ambiental,
deficiencias en el monitoreo de residuos, | Reforzar la sostenibilidad como | aplicar planes de eficiencia energética y
humedad y uso de energia que afecten | ventaja competitiva. vincularlos a certificaciones verdes
sostenibilidad y competitividad. (Rainforest, Fair Trade).
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F1. Cumplimiento de condiciones de
almacenamiento y transporte del cacao.

Mantener practicas
aseguren calidad.

logisticas que

Revisar mensualmente condiciones de
almacenamiento y capacitar transportistas en
inocuidad.

F2. Certificaciones internacionales que | Aprovechar certificaciones como | Renovar  certificaciones anualmente vy
avalan calidad, inocuidad y | ventaja competitiva. difundirlas en estrategias de marketing o
sostenibilidad. acceso a nuevos mercados.

MANTENER F3. Ejecucion sistemética de auditorias Calendarizar auditorias semestrales y publicar
internas y externas que promueven la | Sostener la cultura de mejora | internamente los resultados para fomentar
mejora continua y cumplimiento de las | continua. transparencia.

ISO 9001-15 e 22000-18.

iy N Usar evaluaciones sensoriales como | Estandarizar protocolos de cata y crear un
F4. Aplicacién de pruebas organolépticas . e ) .

e ; respaldo de calidad. banco digital de perfiles sensoriales del cacao
para verificar calidad de lotes.

por lote.
Ol._ Digitalizacién e integracion Qe_los Opt|m|z'a_r'traz§1bllldad_ para mejorar Implementar un ERP que integre datos desde
registros de trazabilidad para eliminar | competitividad internacional. A
’ : i la cosecha hasta exportacion.
inconsistencias.
02. Automatizacibn de monitoreos Instalar sistemas automéaticos de monitoreo de
criticos para mejorar inocuidad vy | Reducir errores humanos y garantizar | temperatura, humedad y residuos con reportes
consistencia de lotes. inocuidad. en tiempo real.
03. Estandarizacion de protocolos .
. . - Desarrollar manuales internos de BPM vy

postcosecha y BPM para reducir | Incrementar uniformidad Y | &docitara 1. el personal com evaluaciones

EXPLOTAR variabilidad en la uniformidad del | consistencia del producto. P P

producto.

periédicas.

O4. Ampliacion de la capacitacion
continua del personal en BPM, HACCP e
inocuidad para homogeneizar
desemperio laboral.

Homogeneizar desempefio y reducir
no conformidades.

Planificar capacitaciones trimestrales en BPM,
HACCP e 1ISO con evaluaciones de
desempeifio individual.

O5. Uso de software especializado para
el control de etiquetado y reduccion de
errores.

Asegurar cumplimiento normativo en
exportaciones.

Implementar software de validacion
automatica de etiquetas alineado a normativas
del pais destino.

Fuente: Elaboracion Propia.
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2.5. Matriz EFAS

Sefalan Wheel en & Hunger (2020), que la matriz EFAS es una herramienta
estratégica que permite sintetizar y evaluar los factores externos que afectan a una
organizacion, especificamente las oportunidades y amenazas presentes en su
entorno. A través de esta matriz, se asigna un peso relativo a cada factor y se califica
su impacto, lo que facilita la priorizacion de elementos clave para la toma de

decisiones.

Se deduce que, la matriz EFAS se convierte en un instrumento esencial para
transformar el analisis del entorno en acciones estratégicas al permitir una lectura
estructurada de las condiciones externas que influyen en la competitividad de una
empresa. Esta herramienta no solo identifica los riesgos y posibilidades del entorno,
sino que también, orienta la formulacién de estrategias que respondan de manera

efectiva a los desafios del mercado.

No obstante, al centrarse exclusivamente en factores externos, la matriz EFAS
puede ofrecer una visién limitada si no se complementa con herramientas que
integren el analisis interno, como la matriz IFAS o FODA cruzado. Por ello, su
aplicacion debe formar parte de un enfoque integral que permita comprender la
dinamica completa del entorno empresarial y disefiar estrategias mas adaptativas.

En la tabla N° 3, se presenta la matriz EFAS, construida a partir del analisis externo
realizado para el proceso de transformacién de cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.
Esta herramienta permite organizar las oportunidades y amenazas identificadas en
el entorno industrial, asignando una calificacién que reflejan su impacto estratégico.
Este enfogue metodoldgico facilita la formulacion de estrategias orientadas a
capitalizar oportunidades como el acceso a mercados diferenciados, crecimiento de
la demanda por productos trazables y disponibilidad de programas de apoyo
técnico, asi como mitigar amenazas vinculadas a la volatilidad del mercado nacional

e internacional con las exigencias regulatorias.
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Tabla 3

Matriz EFAS Sajonia Estate Coffee S.A.

IMASGRIZIERAYS
SAY ONIASESIVASKEJC O ER RS VAW

Externos

icacion Calificacion Comentarios
Ponderada
ORORKUNIDADES]

Prestigio, Trayectoria y Calidad

(O'BORGUNITNAND
ISTRIAVZZABNETDAND)
Digitalizacién e Facilita  cumplimiento  de
integracion de ] 0.04 4 0.16 trazabilidad exigido por 1SO
registros de ? 22000 y mejora la eficiencia
trazabilidad. operativa.
Uso de software Reduce errores de
pe?ra control de 003 3 0.09 |dent.|f|.ca0|on, allneafjo con
etiquetado. requisitos de BPM y etiquetado
internacional.
Auditorias externas Refuerzan trazabilidad, validan
(ISO 9001, ISO 0.05 5 0.25 cumplimiento  normativo vy
22000). promueven mejora continua.
Integracién de Permite trazabilidad completa,
sistemas entre 0.02 2 0.04 clave en las certificaciones
areas. como Rainforest Alliance.
Acceso a . .
afofroaa de Mejora transparencia y
P ;o 0.06 5 0.30 respuesta ante auditorias
trazabilidad en
. externas.
tiempo real.
TN CAMAIIDAND!
Estandarizacion de Mejora homogeneidad del
protocolos 0.03 3 0.09 producto, alineado con BPM e
postcosecha y BPM. 1ISO 9001.
Capacitacion Refuerza competencias
continua del 0.04 4 0.16 operativas, clave al mantener
personal. estandares de calidad.
Mejora en ,
infraestructura de 0.05 4 Pprmife mep./or control. i
L 0.20 procesos criticos de calidad.

produccion.
Implementaciéon de Verifica atributos sensoriales,
pruebas 0.02 2 0.04 esenciales en control de
organolépticas. calidad.
pe(tigaciones Posiciona en mercados
internacionales (Fair 0.03 3 0.09 oxidentes v &titoe
Trade, Rainforest). 9 y ]
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IITSINO CULDAMD),

Automatizacion de Permite control constante de
monitoreos criticos. 0.03 3 0.09 puntos criticos de inocuidad,
conforme a 1ISO 22000.
Digitalizacion de Mejora trazabilidad ambiental,
indicadores 0.04 4 0.16 clave para certificaciones como
ambientales. Rainforest Alliance.
floesd . 9 Reduce tiempos de respuesta
Feelogias ds ante riesgos sanitarios
deteccion 0.03 3 0.09 . g ’
. AR alineado con Codex
microbiolégica \ .
W Alimentarius.
rapida.
Programa§ Publlcos Facilita capacitacion y
de fortalecimiento en W .
; \ 0.02 2 0.04 cumplimiento normativo en
inocuidad
. y zonas rurales.
alimentaria.
Demanda de
productos con Demanda de productos con
certificacion 0.05 5 0.25 certificacion sanitaria
sanitaria internacional.
internacional.
IISTRIAVZZ/ABTIIDIAND)
Deficiencia =f Dificulta trazabilidad integral,
sidlomadlittamos 0.03 3 0.09 contraviniendo principios de
' ISO 9001.
Rechazos en ’ J
addantas or Riesgo comercial en mercados
: ; . P 0.03 3 0.09 con normativas estrictas como
inconsistencias en FDA v UE
trazabilidad. ¥
:;/;I;:‘r;blﬂi:d an(;ura] Compromete integridad de
. q 0.03 3 0.09 datos trazables, afectando
sistgmas de auditorias y certificaciones
trazabilidad. y ’
Escasa capacitacion ] A\ .
s trazabilidad Limita implementacion efectiva
| 0.02 2 0.09 de trazabilidad conforme a
digital en zonas
BPM.

rurales.
Desactualizacién de Genera confusiéon y falta de
normativas locales 0.04 4 0.16 alineacion con estandares
sobre trazabilidad. internacionales.

ITNCAVEIDAND)

Incumplimiento

Riesgo de sanciones y pérdida

parcial de requisitos 0.04 4 0.16 de confianza, afecta
legales. cumplimiento de ISO 9001.
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Pérdida de

de calidad.

certificaciones 0.03 3 0.09 IMPRRR, | jomgeggividad /'y
. . acceso a mercados clave.
internacionales.

Variabilidad en Afecta consistencia del
procesos 0.02 0.04 producto final, contraviniendo
postcosecha. 2 BPM.

Nefigiercias ok Aumenta riesgo de fallas
mantenimiento  de | 0.05 5 0.25 9 y
y productos no conformes.

equipos.
it Dificulta mejora continua y
PliprUyindicadores 0.03 3 0.09 evaluacion del sistema de

ITSINO CULDAMD

calidad

internacionales.

Riesgo de Amenaza directa a la
contaminacion 0.04 4 016 inocuidad, puede gerlergr retiro
cruzada. de productos y pérdida de
confianza.
Deficiencias en Afecta sostenibilidad y
monitoreo 0.03 3 0.09 cumplimiento de certificaciones
ambiental. verdes.
ﬁ‘:ﬁaegi‘:i'ja : g‘: Dificulta  verificaciéon  de
0.02 2 0.04 limpieza efectiva, contraviene
procesos de
g BPM.
sanitizacion
Falta de Aumenta riesgo de
inspecciones 0.03 3 0.09 incumplimiento ante auditorias
sanitarias regulares. externas.
Rechazos por ‘ ¢
residuos winicos Riesgo comercial por
9 0.03 3 0.09 incumplimiento  de  limites
en mercados

maximos de residuos.

v

Sajonia Estate Coffee S.A,,
presenta en su matriz EFAS

5'0 | 4-0
4.5

Sebresaliente

Fuente: Elaboracién Propia.
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una concentracion de factores
con calificaciéon 1 que, aunque
individualmente reflejan un
impacto limitado, en conjunto
evidencian areas de atencién
estratégica que no deben
subestimarse.
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Estos factores, al analizarse desde la perspectiva de la calificacidon ponderada,
muestran valores bajos, lo que indica que su peso relativo dentro del entorno
externo es marginal frente a oportunidades de alto impacto como el acceso a
plataformas de trazabilidad en tiempo real (0.30) y las auditorias externas (0.25),
que juntas representan mas del 12% del total ponderado. Esta distribucion sugiere
qgue la empresa ha logrado capitalizar sus ventajas competitivas en trazabilidad y

calidad, mientras mantiene bajo control las amenazas latentes.
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2.6. Matriz IFAS

Sefalan Wheelen & Hunger (2020), que la matriz IFAS es una herramienta analitica
que permite sintetizar y evaluar los factores internos de una organizacion,
especificamente sus fortalezas y debilidades, asigndndoles un peso relativo y una
calificacion que refleje su impacto en el desempefio estratégico. Esta metodologia
facilita la identificacion de los elementos clave que influyen en la competitividad de
la empresa, sirviendo como base para la formulacion de estrategias mas precisas 'y

efectivas.

La cita mencionada indica que, la matriz IFAS no solo organiza la informacién
interna de manera estructurada, sino que también, permite valorar la relevancia de
cada factor en funcion de su influencia real sobre los objetivos organizacionales. De
este modo, se convierte en una herramienta que transforma el diagnostico interno

en una plataforma de decision estratégica.

Sin embargo, al centrarse exclusivamente en los factores internos, la matriz IFAS
puede ofrecer una vision parcial del entorno empresarial. Por ello, su aplicacion
debe complementarse con enfoques que integren el analisis externo como la matriz
EFAS o FODA cruzado para lograr una comprensién mas integral, dinAmica y

contextualizada del entorno competitivo.

En la tabla N° 4, se presenta la matriz IFAS, elaborada a partir del analisis interno
realizado para el proceso de transformacién de cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.
Esta herramienta permite valorar las fortalezas y debilidades identificadas,
asignando un peso relativo, una calificacion que reflejan su impacto en la
competitividad organizacional. Este enfoque metodolégico facilita la priorizacién de
factores clave, orientando la formulacion de estrategias que fortalezcan los
procesos internos relacionados con la trazabilidad, calidad e inocuidad que permitan
abordar con precision las areas que requieren mejora. Cada elemento ha sido
evaluado considerando los recursos disponibles, capacidad instalada, e perfil
técnico del equipo de trabajo y el compromiso institucional con los estandares

internacionales.
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Tabla 4

Matriz IFAS Sajonia Estate Coffee S.A.

IM/ANGRITZIIE/AYS)

SAY ONITAVESTPAVTEICO EEEEFS YA

Factores e . Calificacion R
Valor Calificacion Comentarios
Externos Ponderada
IEO RVIVANIPEZIA'S

IISTIRIAVZABTETIDAYD)

Cumple con trazabilidad
Identificacion unica | 0.06 4 0.16 Ygidaper ISO §2800 ¥ R

el retiro de productos si es
de lotes. .

necesario.

Protocolos Aseguran consistencia

o stAdd zadas 0.04 3 0.09 operativa, conforme a BPM e
i 1ISO 9001.

Manuales Alineados con BPM, aseguran

operatlvgs 0.03 5 0.25 consistencia  en registros

estandarizados por trazables.

proceso.

Personal  técnico Mejora la calidad de los datos y

capamtgdo en 0.05 2 0.04 reduce errores humanos.

herramientas de

trazabilidad.

Integracién de Permite  correlacién  entre

trazabilidad con 0.02 5 0.30 trazabilidad y atributos del

control de calidad. producto, clave en ISO 9001.

ik @ANHID/AD

Cumplimiento con estandares
Certificaciones como Fair Trade, Rainforest,
internacionales 0.03 3 0.09 ISO 9001, fortalece imagen y
vigentes. acceso a mercados.

Verifican atributos clave como
frugbas sabor, aroma textura
organolépticas 0.04 4 0.16 L y AN

: " esenciales en la calidad
sistematicas. .

percibida.

Protocolos BPM Aseguran buenas practicas en
implementados en 0.05 4 0.20 toda la cadena de produccion.
planta.

Personal Mejora la deteccién de no
capacitado en 0.02 2 0.04 conformidades y fortalece
control de calidad. procesos.
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Infraestructura Facilita cumplimiento de
adecuada para estandares técnicos y
produccion. 0.03 3 0.30 sanitarios.
IIISINO CUIDAWD)
Cumplimiento  en Minimiza riesgos de deterioro y
almacenamiento y contaminacion, conforme a ISO
transporte 0.03 3 0.09 22000.
(temperaturas
controladas).
Protocolos Aseguran condiciones
sanitarios higiénicas en procesos criticos,
establecidos en 0.04 \ 0.16 alineado con BPM.
planta.
Personal Mejora cumplimiento de
capacitado en 0.03 3 0.20 normas sanitarias y reduce
inocuidad. errores humanos.
Monitoreo Permite control constante de
ambiental 0.02 2 0.04 condiciones ambientales, clave
digitalizado. para sostenibilidad
Infraestructura Facilita cumplimiento  de
adecuada para 0.05 5 0.09 esta'nd?res sanitarios y
procesos de auditorias.
inocuidad.
ISTRAVZ/ABTEIDAMD)
Registros manuales Riesgo de pérdida de
aln presentes en 0.03 3 0.09 informacién, no conforme con
procesos criticos. 1ISO 22000.
Falta de Dificulta control de no
trazabilidad ’ .en 0.04 4 0.09 conformidades, clave en I1SO
procesos logisticos 22000.
externos.
Ausencia de Afecta trazabilidad de no
registros sobre 0.03 3 0.04 conformidades y cumplimiento
causas de rechazo. normativo.
Documentacion Limita trazabilidad desde el
incompleta en 0.02 2 0.16 origen.
campo.
Desconocimiento Reduce eficacia del sistema,
del personal sobre 0.04 4 0.09 lncump.ll’endo requisitos de
protocolos formacién en BPM.
trazables.
ik @ANHID/AD

Registros manuales No permiten trazabilidad ni
en limpieza y|{ 0.04 4 0.16 indicadores precisos, afecta
mantenimiento. auditorias.
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5.0 | 4.0 3.0 2.0 1

4.5 ’
HEEE | | ]

Sebresalfiecnte

Fuente: Elaboracion Propia.

Falta de Limita mejora continua vy

seguimiento a 0.03 3 0.09 control de calidad.

causas de rechazo.

Variabilidad en Genera inconsistencias en la

criterios de 0.02 2 0.04 aceptacion del producto.

evaluacion.

Deficiencias en Aumenta riesgo de productos

inspecciones 0.05 5 0.09 no conformes.

internas.

Ausencia de No permite medir eficacia del

indicadores de 0.03 3 0.04 sistema de calidad, contraviene

desempenio. principios de 1SO 9001.
IITSINO CUIDAD)

Ausencia de Limita trazabilidad de no

registros sobre conformidades, contraviene

rechazos por 9.4 \ OmA ISO 22000.

inocuidad.

Deficiencias en Reduce efectividad de

formacién BPM en 0.03 3 0.09 protocolos sanitarios.

operarios.

Falta de Dificulta evaluacion del

|nd|ca<:jf)res 0.02 2 0.04 S|stgma, afecta mejora

especificos de continua.

inocuidad.

Registros manuales Aumenta riesgo de errores y

en procesos 0.03 3 0.09 omisiones en control sanitario.

criticos.

Inspecciones Afectan  cumplimiento  de

sanitarias 3 normas internacionales como

irregulares. ISO 22000.

A 4

.

2.5 I 1.5

| | dominada  por

estratégicas,

i

'

_ Peor Debaje 450  que
Preomedfie aprovechamiento

sobresaliente
capacidades.
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Sajonia Estate Coffee S.A.
(V) S.A., presenta en su matriz
IFAS una estructura interna

calificacion ponderada total de
refleja



Destacan fortalezas con alta calificacion ponderada como la integracion de
trazabilidad con control de calidad (0.30), los protocolos BPM implementados en
planta (0.20) y la infraestructura adecuada para procesos de inocuidad (0.30), que
en conjunto representan mas del 17% del peso total de la matriz. Esta distribucién
evidencia que la empresa ha logrado consolidar practicas robustas en trazabilidad,
calidad e inocuidad, alineadas con estandares internacionales como 1ISO 22000-18,
BPM y Fair Trade.
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[1l. Marco Institucional

En el corazén de Sébaco, Sajonia Estate Coffee S.A. transforma el cacao
nicaraguense en productos que cruzan fronteras. Pero en un mercado donde la
calidad ya no se presume, sino se certifica, la empresa reconoce que su crecimiento
no depende solo del sabor o tradicion, sino de la capacidad de demostrar, con
evidencia técnica, que cada etapa del proceso productivo cumple con los mas altos

estandares de trazabilidad, calidad e inocuidad.

Sajonia Estate Coffee S.A. es una empresa nicaraglense especializada en la
comercializacién de café y produccion agroindustrial del cacao, fundada en 2013.
Ubicada en Sébaco, departamento de Matagalpa, en el kilometro 116.5 de la
carretera Managua, una region reconocida por su clima ideal para el cultivo de café
y cacao, la empresa tiene una ubicacion estratégica que le permite atender tanto al
mercado nacional como internacional. Asi mismo, ofrece una amplia gama de
servicios, desde beneficiado y procesamiento del café hasta el tostado
personalizado, adaptado a las necesidades del cliente, asi como servicios de
logistica y exportacion a nivel global, asegurando la distribucion de sus productos.

Este marco institucional se redefine dentro de un plan de mejora que busca
optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacién del cacao. El
objetivo principal es optimizar la trazabilidad, garantizando que cada grano pueda
seguirse con precision hasta su producto final. Para lograr este obijetivo, el plan de
mejora incluye la implementaciéon de las normas 1ISO 9001-15 e ISO 22000-18,

contribuyendo al fortalecimiento y control de los procesos internos.

La trazabilidad no es solo una herramienta técnica, es una promesa de
transparencia, seguridad y confianza. Es el puente que conecta al productor con el
consumidor, asegurando que lo que se ofrece no solo es agradable, sino también
seguro, ético y sostenible. A largo plazo, este plan de mejora contribuira a fortalecer
el proceso productivo, garantizando calidad e inocuidad en cada etapa de la

transformacioén del cacao.
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3.1. Misién

De acuerdo con Kotler & Keller (2016), “La misidon de una organizacion define a qué
clientes sirve, qué necesidades satisface y qué tipos de productos ofrece. Es un
elemento clave en la planificacién estratégica, ya que, orienta las decisiones y

actividades presentes y futuras”, (p.56).

“Inspirar un mundo donde cada taza de café y cada producto de cacao sea una
experiencia de calidad y refleje nuestro compromiso con el bienestar social,

ambiental y sostenibilidad de la cadena productiva”.

3.2. Vision

“La visidn empresarial es el camino al cual se dirige la empresa a largo plazo. Sirve
de rumbo y aliciente para orientar las decisiones estratégicas de crecimiento y
competitividad” (Fleitman, 2000, p.34).

“Ofrecer café y cacao de la mas alta calidad con estandares sostenibles para cultivar

un mejor futuro para toda la cadena productiva”.

3.3. Valores Institucionales

Los valores institucionales son principios fundamentales compartidos por los
miembros de una organizacion, que orientan su comportamiento, definen su cultura
y sirven como guia para la toma de decisiones. Estos valores reflejan la identidad

de la institucion y fortalecen su cohesion interna (Hernandez, 2020, p.31).

En Sajonia Estate Coffee S.A., los valores institucionales no son palabras, son la
base de cada decision, consulta y vinculo con los clientes. Estos valores definen la
identidad de la empresa y orientan su compromiso con la calidad, inocuidad,
sostenibilidad y satisfaccion del consumidor, estos son:

o Excelencia.

o Transparencia.

o Compromiso.

o Trabajo en equipo.
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3.4. Principios Eticos

Los principios son ideas fundamentales con universalidad y permanencia en el
tiempo sobre las que se construye la convivencia con la practica de la accion
humana. En el ambito institucional, orientan el accionar de las personas hacia el
cumplimiento ético de sus funciones, promoviendo la responsabilidad, respeto e
integridad, (Hernandez, 2020, p.30).

En Sajonia Estate Coffee S.A., los principios éticos no solo orientan la gestion
empresarial, sino que, consolidan un modelo de produccion y transformaciéon del
cacao responsable, confiable y comprometido con la calidad. Estos principios guian

la relacion con operario-cliente, asi como el desempefio de todo el proceso

productivo.

. Etica profesional.
o Confidencialidad.
o Transparencia.

o Responsabilidad social.
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V. Objetivos del Plan de Mejora

Definir objetivos claros es esencial para orientar el desarrollo del plan de mejora y
asegurar que cada accion responda a las necesidades reales de la empresa. Estos
objetivos deben ser especificos, medibles, alcanzables y coherentes con el periodo
de ejecucioén. A partir del diagnostico realizado y considerando tanto las fortalezas
como las debilidades identificadas, se plantean los siguientes objetivos que guiaran

la implementacién de las acciones propuestas.

4.1. Objetivo General
Garantizar la eficiencia, calidad e inocuidad en el proceso de transformacién de
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., a través de un sistema integral de trazabilidad,

gestién de calidad, control de inocuidad y mejora continua.

4.2. Objetivos Especificos

o Optimizar la trazabilidad del cacao desde la materia prima hasta el producto
final por medio de registros y control de cada lote.

o Fortalecer la gestién de calidad en todas las etapas del proceso segun los
lineamientos de la norma ISO 9001-15.

o Asegurar la inocuidad del chocolate utilizando el control de puntos criticos y
medidas preventivas segun 1SO 22000-18.

o Promover la mejora continua, sostenibilidad mediante capacitacion,

actualizacion de procedimientos y practicas responsables con el medio ambiente.
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V. Alcance del Plan y Responsable de Ejecucion

El fortalecimiento del sistema de trazabilidad y la gestion de calidad en Sajonia
Estate Coffee S.A., se concibe con un plan de mejora a ejecutarse entre 2026-2028,
orientado a garantizar trazabilidad, calidad, inocuidad y sostenibilidad. Este plan
responde a debilidades identificadas en el diagndéstico interno, asimismo articula
directamente con las oportunidades del mercado internacional de chocolate y con
la creciente demanda de productos certificados y trazables. La propuesta se
construyé mediante un analisis critico de factores internos y externos, aplicando
herramientas como, matriz FODA, matriz FODA cruzado, matrices EFAS e IFAS y
andlisis CAME., lo que permiti6 transformar los hallazgos en acciones estratégicas
concretas, con responsables claros, indicadores medibles y plazos definidos.

Este plan esta disefiado para ejecutarse en el periodo 2026—2028, temporalidad
seleccionada por la necesidad de consolidar de manera progresiva la digitalizacion
de la trazabilidad, estandarizacién de procesos bajo normas internacionales e
implementacion gradual de practicas sostenibles. La eleccion de este horizonte
temporal responde también a la posibilidad de realizar evaluaciones anuales y

ajustes estratégicos segun resultados y condiciones del mercado internacional.

Desde la perspectiva interna (IFAS), se identificaron fortalezas como la experiencia
en cultivo y transformacién de cacao fino, infraestructura basica existente y
compromiso del equipo operativo, mientras que las debilidades incluyen registros
manuales de trazabilidad, variabilidad en estandares de calidad y limitaciones en
capacitaciéon. Externamente (EFAS), se destacan oportunidades como el
crecimiento del mercado de chocolate, incentivos gubernamentales a la produccién
sostenible y el aumento de la conciencia del consumidor sobre productos
certificados, las amenazas incluyen regulaciones internacionales estrictas,

competencia de marcas consolidadas y riesgos climéaticos.

En cuanto a su alcance, el plan se extiende a todas las operaciones de la empresa:
Desde recepcién y transformacion del cacao, hasta empaque, almacenamiento y

distribucion, incluyendo ademas la integracibn de productores aliados bajo
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esquemas de comercio justo y buenas practicas agricolas. No contempla procesos
financieros ni administrativos generales, lo cual, permite mantener un enfoque

especializado en la cadena de valor del cacao.

El publico objetivo estd conformado por clientes nacionales e internacionales,
distribuidores de chocolate, empresas certificadoras y consumidores finales que

valoran la transparencia, inocuidad y sostenibilidad de los productos que adquieren.

La ejecucion del plan se gestionara bajo un enfoque operativo, donde optimizacién
del sistema de trazabilidad se plantea como la columna vertebral en la confiabilidad
de la empresa y un requisito indispensable al acceder a mercados internacionales.
Los registros de lotes, gestionados actualmente de manera parcial y manual,
presentan riesgos de errores, pérdida de informacion y dificultades en auditorias.
Frente a esta debilidad, se implementara un sistema digital integral de trazabilidad,
basado en cédigos QR, etiquetas RFID y una base de datos centralizada conectada
a un sistema ERP, que permitira registrar cada lote desde la recepcién de granos
hasta el empaque final, asegurando trazabilidad inversa, gestiéon documental digital
y cumplimiento con estandares internacionales. Se desarrollaran auditorias
simuladas de recall, evaluando la capacidad de retirar lotes del mercado ante
contingencias, se incorporarda la gestion de firmas electrénicas y respaldo en la
nube. El responsable de trazabilidad liderara la digitalizacion de registros y el disefio
de procedimientos, mientras que los operarios de recepcion, transformacion y
empaque seran responsables de registrar correctamente la informacion en tiempo
real. Los indicadores clave, tales como: Porcentaje de lotes con trazabilidad
completa, tiempo de respuesta ante incidentes y la coherencia documental, se

facilitara la efectividad y transparencia de la cadena de valor.

Los canales de accion definidos incluyen: Implementacion tecnologica del software
ERP y RFID, programas de capacitacion técnica continua, auditorias internas y
externas, innovacion en empaques sostenibles, establecimiento de alianzas

estratégicas con certificadoras y compradores internacionales.
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En paralelo, el fortalecimiento de la gestion de calidad mediante la implementacion
de 1SO 9001-15 busca consolidar la percepcion del producto y asegurar la
competitividad en mercados internacionales. Para ello, se conformara un comité de
calidad, integrado por responsables de produccién, trazabilidad y control de calidad,
encargado de crear, revisar y actualizar procedimientos documentados en cada fase
productiva. Se incorporaran indicadores de desempefio como porcentaje de lotes
rechazados, reprocesos y tiempos promedio de ciclo, mientras que un sistema
formal de retroalimentacion del cliente recogera quejas, sugerencias y reclamos,
complementado con benchmarking interno semestral que evaluard avances en
estandarizacion y eficiencia de procesos. El responsable de transformacion de
cacao supervisara la ejecucion de los procedimientos, los operarios registraran los
datos en el sistema de trazabilidad. La reduccion de desperdicios, el aumento en la
conformidad de lotes y la satisfaccion del cliente seran los indicadores de éxito de

esta fase.

La inocuidad alimentaria, elemento critico en la industria chocolatera, sera abordado
mediante un programa de higiene y saneamiento (POES). Este sistema identificara
riesgos y puntos criticos de control en cada fase de produccion, estableciendo
limpieza programada y validada de equipos, pisos y areas de almacenamiento. Se
capacitara al personal en protocolos de respuesta ante emergencias, incluyendo
retiro de productos y prevencion de contaminacion cruzada. La trazabilidad inversa
permitira rastrear cualquier producto desde el mercado hasta su lote original,
fortaleciendo la seguridad del consumidor. El responsable de trazabilidad liderara la
gestibon de PCC vy auditorias internas, mientras que el responsable de
transformacién supervisara la correcta aplicacion de medidas preventivas. Los
indicadores de cumplimiento de PCC, incidentes de contaminacion y resultados de
auditorias permitiran monitorear la efectividad del sistemay consolidar la reputacién

de la empresa.

Méas alla de la calidad e inocuidad, Sajonia Estate Coffee S.A., proyecta un modelo
operativo sostenible y responsable, orientado a la mejora continua. Se

implementara un programa de capacitacion periodica en BPM, 1ISO 9001-15, I1ISO
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22000-18 y trazabilidad, acompafiado de la revisibn anual de manuales y
flujogramas de procesos. En el ambito ambiental y social, se desarrollara un
programa de innovacion verde, incorporando empaques biodegradables o
reciclables, reduccion de residuos, eficiencia energética y programas de reciclaje.
Los productores locales seran integrados bajo comercio justo y buenas practicas
agricolas, garantizando calidad desde el origen y fortaleciendo la cadena de
suministro. En esta fase, el gerente general aprobara politicas y asignara recursos;
los responsables de trazabilidad y transformacion lideraran la actualizacién de
procedimientos, recursos humanos disefiara planes de capacitacion, los operarios
aplicaran los aprendizajes reportando oportunidades de mejora. Los indicadores de
éxito incluiran reduccion de residuos, eficiencia energética, numero de

certificaciones obtenidas y nivel de involucramiento de productores.

La estructura organizativa para la ejecucion del plan se presentard bajo una
estructura organizativa lineal y funcional, en la que se definen claramente los
responsables de cada area: Gerencia general en la cuspide, en el segundo nivel se
ubica el responsable del area de trazabilidad, junto con el responsable del area de
transformacién de cacao, quienes coordinan las actividades operativas. Finalmente,
en el nivel operativo se encuentran los distintos puestos técnicos: Operario de
recepcion y seleccion, operario de molienda y mezclado, operario de fermentacion
y secado, operario de moldeo y enfriado, operario de empaque y el encargado de
control de calidad. Arias (2020), lo define como “Una representacion vertical que
permite visualizar de manera clara la jerarquia y asignacion de las funciones en una
organizacion, asegurando que cada fase del proceso productivo esté cubierta con

responsables definidos y alineados con los objetivos” (p.92).

El estilo de liderazgo adoptado sera colaborativo, integrando a todas las areas
operativas en el proceso de mejora y promoviendo la corresponsabilidad en el logro
de indicadores. Ademas, se contempla la incorporacion de soporte técnico externo
en areas especificas como certificaciones y auditorias digitales, siguiendo lo

sefialado por Berenguer (2023), quien destaca la importancia de asignar
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responsables y apoyos especializados para asegurar la efectividad en la ejecucion

de planes estratégicos.

La articulacién de las matrices IFAS, EFAS, FODA, FODA cruzado y CAME permite
gue cada objetivo estratégico responda a las debilidades y amenazas detectadas y
mantenga fortalezas y explote oportunidades. En este marco, la digitalizacion de la
trazabilidad corrige debilidades operativas; la gestion de calidad estandarizada
permite enfrentar riesgos y elevar la satisfaccion del cliente; la inocuidad alimentaria
constituye una respuesta directa a las exigencias regulatorias y del mercado; y la
sostenibilidad proyecta una imagen corporativa solida frente a consumidores cada
vez mas exigentes e informados. Este enfoque integrado asegura que Sajonia
Estate Coffee S.A., consolide un sistema de trazabilidad robusto, eleve sus
estandares de calidad e inocuidad y desarrolle un modelo sostenible y competitivo.
De esta manera, los hallazgos del diagnéstico se transforman en ventajas
estratégicas tangibles y medibles, con responsables claramente definidos,
indicadores precisos y un horizonte temporal de tres afios, en una narrativa
académica coherente que refleja la relacion entre analisis, estrategia y ejecucion

operativa.
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Figura 2

Organigrama de Sajonia Estate Coffee S.A.

SAJONIA ESTATE COFFEE. S.A.

RESPONSABLE DEL AREA DE
TRAZABILIDAD

RESPONSABLE DEL AREA DE
TRANSFORMACION DE CACAO

OPERARIO DE
OPERARIO DE OPERARIO MOLIENDA Y ;
FERMENTACION OPERARIO DE MOLDEO Y OPERARIO DE EMPAQUE

RECEPCION Y SELECCION MEZCLADO
Y SECADO ENFRIADO Y CONTROL DE CALIDAD

Fuente: Elaboracion Propia.

A continuacién, se detallan las funciones especificas de cada responsable
involucrado en la ejecucion del proceso de transformacion de cacao en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A.

El plan de mejora de Sajonia Estate Coffee S.A. se implementara bajo una
estructura organizativa vertical y funcional, en la que se definen claramente los
responsables de cada area. Esta estructura garantiza una distribucion eficiente de
responsabilidades, permitiendo un control constante de cada etapa del proceso,
desde la recepcion de materia prima hasta la obtencién del producto terminado.
Esta organizacion fortalece la trazabilidad, afirma la calidad e inocuidad del producto

y contribuye al cumplimiento de los objetivos estratégicos de la empresa.

Los principales responsables del area son, responsable del area de trazabilidad,
responsable del area de transformacién de cacao y los diferentes operarios

especializados en cada fase del proceso productivo.

El responsable del area de trazabilidad tiene como funcidon principal supervisar y
controlar el cumplimiento de las normativas vinculadas a la trazabilidad. Implementa

sistemas de rastreo, valida la documentacion precisa de la cadena de suministro y
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coordina la digitalizacion de registros para fortalecer la transparencia del proceso.
Su rol es clave para prevenir pérdidas de informacion y consolida la confianza del

cliente en el producto final.

Por su parte, el responsable del area de transformacion de cacao supervisa todas
las etapas del proceso productivo, asegurando la optimizacion de cada fase para
maximizar la calidad del chocolate. Monitorea variables criticas como tiempos,
temperaturas y condiciones de higiene, ademas de coordinar acciones correctivas
cuando se detectan desviaciones. Su liderazgo técnico asegura que el producto

cumpla con los estandares de calidad e inocuidad.

En las etapas operativas, cada colaborador desempeiia un papel fundamental. El
operario de recepcion y seleccion inspecciona los granos de cacao al ingreso,
eliminando impurezas y clasificando la materia prima segun su calidad. El operario
de fermentacion y secado desarrolla las caracteristicas sensoriales del cacao
mediante el control de fermentacion, temperatura y humedad, asegurando un

secado adecuado para su almacenamiento.

El operario de molienda y mezclado ejecuta la trituraciobn de los granos e
incorporacion de ingredientes adicionales bajo pardmetros controlados, evitando
desviaciones en la formulacién y previniendo contaminaciones cruzadas. Luego, el
operario de moldeo y enfriado maneja el vertido del chocolate en moldes, controla
la temperatura y certifica una solidificacion uniforme que preserve la textura y

apariencia del producto.

Finalmente, el operario de empaque y control de calidad realiza la inspeccion final
del chocolate, identificando posibles defectos, preservando que cada lote esté
debidamente etiquetado y empaquetado bajo condiciones Optimas de higiene y
trazabilidad. Su rol es esencial para consolidar que el producto terminado cumpla
con las expectativas del consumidor y esté listo en cuanto almacenamiento y

distribucion.

Todas las funciones estaran orientadas a garantizar la eficiencia del proceso de

transformacién de cacao, fortaleciendo la trazabilidad y asegurando calidad e
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inocuidad en cada etapa productiva. El conocimiento del plan sera compartido con
todos los responsables involucrados, promoviendo una gestion participativa,
coherente, lo que permitird consolidar un crecimiento sostenible y una mayor

confianza en el producto final.
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VI. Propuestas de Estrategias segun Ejes Estratégicos

Partiendo de los ejes estratégicos previamente definidos para Sajonia Estate Coffee
S.A., esta esta propuesta estratégica se fundamenta en un diagnaostico integral que
incorpora herramientas reconocidas como, matriz FODA, matriz FODA cruzado,
matrices EFAS e IFAS y analisis CAME. La aplicacion de estas metodologias
permitié identificar con rigurosidad los factores internos y externos que influyen en
la competitividad de la empresa, asi como, comprender las dinamicas del mercado
internacional del cacao y detectar oportunidades de diferenciacion mediante
sistemas de trazabilidad confiables, estdndares de calidad certificada y procesos de
inocuidad garantizada.

Como resultado de este analisis, se definieron cuatro ejes estratégicos que articulan
las principales lineas de accion de la empresa: Optimizacion del sistema de
trazabilidad, fortalecimiento de la calidad mediante la norma ISO 9001-15,
aseguramiento de la inocuidad alimentaria conforme a la ISO 22000-18 y mejora
continua y sostenibilidad del proceso productivo. Cada eje contempla objetivos
estratégicos, lineas de accion, estrategias especificas e indicadores de
seguimiento, organizados en horizontes de corto, mediano y largo plazo, lo que

asegura una implementacién progresiva, medible y alineada con los objetivos.

En este contexto, la propuesta no solo establece una ruta técnica y operativa clara,
sino que, proyecta una visibn empresarial centrada en la transparencia, confianza
del consumidor y sostenibilidad, consolidando la posicion de Sajonia Estate Coffee

S.A. como referente competitivo en los mercados nacionales e internacionales
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6.1. Eje Estratégico 1

Tabla b

Optimizacion del Sistema de Trazabilidad.

Objetivo: Optimizar la trazabilidad del cacao desde la materia prima hasta el producto

final por medio de registros y control de cada lote.

1.1. Disefar y aplicar formatos estandarizados
que documenten fecha de cosecha, productor,

cantidad y lote de cacao recolectado en Sajonia X
Estate Coffee S.A.
1. Registro y Control de | 1.2, Establecer un sistema de codificacion visible
Materia Prima. y Unico en los barriles de transporte desde las
fincas hasta el area de transformacion de cacao, X

garantizando la identificacién de lotes conforme
a los lineamientos de la ISO 9001-15.

2.1. Implementar en las bodegas un sistema
digital de monitoreo que registre de manera
automatica la temperatura, humedad y tiempo de
permanencia del cacao almacenado.

2.2. Revisar y reforzar medidas de control de
plagas en las bodegas, asegurando condiciones
adecuadas de almacenamiento que protejan la
calidad del cacao frente a amenazas biolédgicas.

2.3. Crear un protocolo de transporte desde la
finca hacia la planta, incorporando checklist que
verifique limpieza de las unidades, hermeticidad
de envases y condiciones de inocuidad general.

3.1. Instalar sensores de humedad y temperatura
en las etapas de fermentacion y secado del
cacao, con registros automaticos cada 6 horas
durante fermentacion y cada 12 horas durante
secado, para asegurar condiciones Optimas y
fortalecer el sistema de trazabilidad.

3.2. Estandarizar los protocolos de volteo y
tiempo de secado en los patios de cacao, con el
fin de, asegurar la uniformidad de los lotes y el X
cumplimiento de los parametros de inocuidad
establecidos en la norma ISO 22000-18.

2. Monitoreo de
Almacenamiento y

Transporte.

3. Control en

Fermentacion y Secado.
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4.1. Implementar un software centralizado en
trazabilidad que integre datos desde la cosecha X
hasta el producto final.

4. Digitalizacion e 4.2. Capacitar a los operarios del area de
Integraciéon de transformacion de cacao en el uso del sistema X
Registros. digital de trazabilidad.
4.3. Realizar auditorias internas semestrales
para garantizar consistencia en la informacion X
registrada.

Fuente : Elaboracién Propia.

Este eje busca optimizar el control y seguimiento del cacao desde la materia prima
hasta el producto final, garantizando una trazabilidad completa y confiable en cada
etapa del proceso de transformacién de cacao de Sajonia Estate Coffee S.A.,
ubicada en Sébaco, Matagalpa. En el corto plazo (CP), se consolida la base del
sistema mediante la aplicacion de formatos estandarizados que documenten fecha
de cosecha, productor, cantidad y lote, asi como, implementacion de un sistema de
codificacion visible y uUnico en los barriles de transporte para asegurar la
identificacion precisa de cada lote. En el mediano plazo (MP), se profesionaliza el
control operativo con la instalacion de un sistema digital de monitoreo de
temperatura, humedad y tiempo de permanencia en bodegas, refuerzo de las
medidas de control de plagas, creacién de un protocolo de transporte con checklist
de inocuidad, implementacion de un software centralizado de trazabilidad,
capacitacion de los operarios en el uso de la herramienta digital y realizacion de
auditorias internas semestrales que verifiquen la consistencia de la informacién
registrada. Finalmente, en el largo plazo (LP), se optimizan las etapas criticas de
fermentacién y secado mediante la instalacion de sensores de humedad y
temperatura con registros automaticos, estandarizacion de protocolos de volteo y
tiempos de secado, lo que garantiza uniformidad, inocuidad y calidad sensorial del
producto. Con la integracion progresiva de estas acciones, el sistema de trazabilidad
se vuelve mas robusto, eficiente y transparente, contribuyendo a la mejora continua
de la empresa y fortaleciendo su posicionamiento competitivo en los mercados

nacionales e internacionales.
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6.2. Eje Estratégico 2
Tabla 6

Fortalecimiento de la calidad Mediante Estandares de la ISO 9001-15.

Objetivo: Fortalecer la gestion de calidad en todas las etapas del proceso segun los

lineamientos de la norma ISO 9001-15.

Linea de Accién

1.1. Disefiar  procedimientos  operativos
estandarizados (POE), para las diferentes etapas

del proceso de transformacién de cacao X

conforme a los lineamientos de la ISO 9001-15.

1.2. Validar los POE mediante pruebas pilotos y
L.Estandarizacion de auditorias internas, asegurando que cada 2

Procesos Productives. | procedimiento cumpla con los requisitos de
calidad.

1.3. Establecer formatos de  control,
estandarizados, claros y accesibles para los X
operarios del area de transformacion de cacao.

2.1. Incorporar pruebas de laboratorio fisico-
guimicas 'y microbiolégicas en producto | X
2. Control de Calidad en | intermedio (Manteca o pasta de cacao).

Producto Intermedioy | 22 Fortalecer las pruebas organolépticas con

Final. panales de catadores especializados en cacao,
para asegurar consistencia en aroma, textura y
sabor del producto final.

3.1. Implementar un sistema digital centralizado
para registrar, clasificar y dar seguimiento a

rechazos, reprocesos y quejas de clientes, X
integrando alertas automaticas.
3. Gestion de No 3.2. Aplicar herramientas de andlisis de causa
Conformidades y Mejora | 'aiz, como como 5 porqués o diagrama Ishikawa,
Continua. para identificar desviaciones recurrentes,
justificar acciones correctivas y fortalecer la X

mejora continua en procesos criticos de la
transformacion de cacao en Sajonia Estate
Coffee S.A.
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4.1. Capacitar a los operarios del area de
transformacion de cacao en la correcta ejecucion
de los procedimientos operativos | X
estandarizados, reforzando su comprension

4. Capacitacion del i .
" sobre trazabilidad y control de calidad.

Personal en Gestion de
Calidad.

4.2. Desarrollar modulos de formacion
especificos en herramientas de calidad, como 5S
o control estadistico de procesos, para fortalecer
la capacidad analitica de los operarios.

Fuente : Elaboracién Propia.

La ejecucion de este eje tiene como propdsito fortalecer la gestién de calidad en
todas las etapas del proceso de transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee
S.A., asegurando que cada procedimiento cumpla con los lineamientos establecidos
por la norma ISO 9001-15. En el corto plazo (CP), se disefiaran procedimientos
operativos estandarizados (POE) para las diferentes etapas del proceso, se
validaran mediante pruebas piloto, auditorias internas y se estableceran formatos
de control claros y accesibles para los operarios, garantizando uniformidad en la
ejecucion. Paralelamente, se incorporaran pruebas de laboratorio fisico-quimicas y
microbiolégicas en productos intermedios como la manteca o pasta de cacao,
ademas de fortalecer los andlisis organolépticos con paneles de catadores
especializados para asegurar la consistencia sensorial en aroma, textura y sabor
del producto final. En el mediano plazo (MP), se consolidara un sistema digital
centralizado para registrar, clasificar y dar seguimiento a rechazos, reprocesos y
quejas de clientes, con alertas automaticas que permitan respuestas efectivas. Asi
mismo, se aplicaran herramientas de analisis de causa raiz, como los 5 porqués y
el diagrama de Ishikawa, para identificar desviaciones recurrentes y fortalecer la
mejora continua en procesos criticos. De manera transversal, se capacitara al
personal en la correcta ejecucion de los POE, reforzando su comprension sobre
trazabilidad y control de calidad, se desarrollardn moddulos de formacién en
herramientas como 5S y control estadistico de procesos, incrementando la
capacidad analitica y de mejora de los operarios. Con estas acciones coordinadas,
la empresa consolidara un sistema de gestion de calidad sélido, estandarizado y en
mejora continua, alineado a los estandares internacionales que exige la ISO 9001-
15 y orientado a garantizar un producto final competitivo y confiable.

213
Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa




6.3. Eje Estratégico 3

Tabla 7

Aseguramiento de la Inocuidad en Puntos Criticos seguin ISO 22000-18.

Objetivo: Asegurar lainocuidad del chocolate utilizando el control de puntos criticos y

medidas preventivas segun ISO 22000-18.

cp

1.1. Aplicar un andlisis de peligros y puntos criticos de
1. Identificacién y control (HAC}CP) en cada etapa del proceso de o
NPT transformaciéon, documentado conforme a los
s lineamientos de la ISO 22000-18.
Puntos Criticos de - - . Y.
c s pCe 1.2. Capacitar a los operarios en la identificacion,
et ) monitoreo y respuestas ante desviaciones en PCC, | X
utilizando fichas visuales por etapa.
2.1. Establecer limites criticos de temperatura,
humedad y tiempos en las etapas de fermentacion, X
secado, almacenamiento, integrando sensores
2 Teg taclé calibrados y registros automaticos por lotes.
. Implementacion
de Medidas 2.2. Disefar e implementar un plan maestro de limpieza
y desinfeccion (PMD), validado mediante analisis
Preventivas en . D or, . [, X
microbioldgicos de superficies, equipos y trazabilidad
PCC. documental.
2.3. Capacitar a los operarios en la aplicacion practica
del PMD y en el monitoreo de puntos criticos, utilizando | X
guias operativas por cada etapa del proceso productivo.
3.1. Integrar el monitoreo de los puntos criticos de
3. Monitoreo y control (PCC) al software de trazabilidad implementado
e en Sajonia Estate Coffee S.A., asegurando registros
Verificacion de A : Y 4 X
i autométicos en tiempo real, alerta por desviaciones y
Inscuided. trazabilidad por lote conforme a los lineamientos de la
ISO 22000-18.
4. Fortalecimiento | 4-1. Capacitar y evaluar a los operarios del area de
de Culfura transformacion de cacao en buenas practicas agricolas
o rva & (BPA) y buenas préacticas de manufactura (BPM) e ISO | X
RN 22000-18, mediante simulacros y ejercicios practicos
Inocuidad. por cada etapa del proceso productivo.
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4.2. Desarrollar campafias internas de sensibilizacion
en Sajonia Estate Coffee S.A. que promuevan la cultura
operativa de inocuidad, integrando charlas técnicas,
recursos visuales y participacion activa de los operarios
y responsables del area de trazabilidad vy
transformacion de cacao.

Fuente : Elaboracién Propia.

Este eje se ejecuta para asegurar la inocuidad del proceso de transformacion de
cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., mediante la identificacion, control y verificacion
de puntos criticos de control (PCC) conforme a los lineamientos de la norma ISO
22000-18. En el corto plazo (CP), se implementara un andlisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP) documentado en cada etapa del proceso de
transformacién, se capacitara a los operarios en la identificacion, monitoreo y
respuesta ante desviaciones utilizando fichas visuales, también se estableceran
limites criticos de temperatura, humedad, tiempos en fermentacion, secado y
almacenamiento, apoyados en sensores calibrados o registros automaticos por lote.
En el mediano plazo (MP), se disefiara e implementara un plan maestro de limpieza
y desinfeccion (PMD), validado mediante andlisis microbiolégicos de superficies y
equipos, acompafiado de la capacitacion de los operarios en su aplicacion practica
y en el monitoreo de PCC mediante guias operativas. En el largo plazo (LP), se
consolidara el sistema de verificacion al integrar el monitoreo de PCC al software
de trazabilidad de la empresa, asegurando registros en tiempo real, alertas
automaticas por desviaciones y trazabilidad detallada por lote. De manera
transversal, se fortalecera la cultura de inocuidad con programas de formacién en
BPA, BPM e ISO 22000-18, simulacros practicos o campafias internas de
sensibilizacién que promuevan el compromiso activo del personal en cada etapa del

proceso.
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6.4. Eje Estratégico 4

Tabla 8

Mejora Continua y Sostenibilidad del Proceso Productivo.

Objetive: Promover la mejora continua, sostenibilidad mediante capacitacion,

actualizacidon de procedimientos y practicas responsables con el medio ambiente.

Linea de Accidon

1. Actualizacion
de Procedimientos

Productivos.

1.1. Revisar y actualizar anualmente los procedimientos
operativos estandarizados (POES) para la produccion de
chocolate, garantizando su alineacién con los requisitos
de la norma ISO 9001-15 y su aplicabilidad en la empresa.

1.2. Incorporar ajustes técnicos derivados de auditorias
internas, analisis de no conformidades y retroalimentacion
de clientes nacionales e internacionales, documentando
cada modificacién en el sistema de gestion de calidad.

1.3. Involucrar al personal operativo en la revision
funcional de los POES, mediante sesiones practicas y
validacion cruzada por &rea, fortaleciendo la aplicabilidad
real de procedimiento.

2. Promocion de la

Mejora Continua.

2.1. Implementar un sistema de gestion basado en el ciclo
PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) en cada etapa
del proceso de transformacién del cacao, garantizando
trazabilidad operativa y mejora continua.

2.2. Aplicar indicadores clave de desempefio (KPI) para
medir eficiencia, calidad e impacto ambiental en Sajonia
Estate Coffee S.A., vinculando resultados al sistema de
gestién de calidad.

3. Capacitacion
del Personal en

Mejora Continua y

3.1. Capacitar a los operarios en metodologias de mejora
continua (5S, Kaizen), aplicadas al &rea de transformacion
con validacién practica por etapa.

3.2. Sensibilizar al personal en practicas sostenibles

Sostenibilidad. enfocadas en la reduccién de residuos y uso eficiente de
recursos.
4.1. Optimizar el uso de recursos naturales en Sajonia
4.dmplementacién | Estate Coffee S.A., priorizando eficiencia energética,
de Practicas reduccion de consumo de agua y control de emisiones, X
Sostenibles en mediante indicadores ambientales integrados al sistema
de gestion.
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Sajonia Estate 4.2. Reutilizar subproductos del cacao (Cascarillas o

Coffee S.A. manteca) en actividades productivas o agricolas dentro
del departamento de Matagalpa, documentando su
trazabilidad y valor agregado.

Fuente : Elaboracion Propia.

Este eje promueve la mejora continua y sostenibilidad en el proceso de
transformacioén del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., garantizando que se realice
bajo estandares de calidad y con practicas responsables hacia el medio ambiente.
En el corto plazo (CP), se prioriza la capacitacion del personal en metodologias de
mejora continua como 5S y Kaizen, asi como en practicas sostenibles enfocadas en
la reduccién de residuos y el uso eficiente de recursos, fomentando un cambio
cultural positivo en la organizacién. En el mediano plazo (MP), se fortalecen los
procedimientos productivos mediante la revision y actualizacién anual de los POES,
la incorporacion de ajustes derivados de auditorias internas, no conformidades y
retroalimentacion de clientes, ademas de la participacion activa del personal en
sesiones de validacidn practica para asegurar la aplicabilidad de los procedimientos.
Simultaneamente, se implementa un sistema de gestion basado en el ciclo PHVA
(Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) y se aplican indicadores clave de desempefio
(KPI) que permitan medir eficiencia, calidad e impacto ambiental vinculando sus
resultados al sistema de gestion de calidad. En el largo plazo (LP), se consolidan
practicas sostenibles mediante la optimizacién del uso de recursos naturales,
priorizando la eficiencia energética, ahorro de agua y control de emisiones, al mismo
tiempo que se fomenta la reutilizacién de subproductos del cacao, como cascarillas
y manteca en actividades productivas o agricolas dentro del departamento de
Matagalpa, asegurando trazabilidad y valor agregado. En conjunto, estas acciones
fortalecen un modelo de gestion basado en la mejora continua y sostenibilidad que
no solo asegura la competitividad de Sajonia Estate Coffee S.A., sino también, su

compromiso ambiental y social a largo plazo.
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VIIl. Plan de Mejora

7.1. Plan de Mejora

La definicion de cuatro ejes estratégicos responde a la necesidad de focalizar
resultados, reconociendo que cada componente de la gestion productiva y
organizacional de Sajonia Estate Coffee S.A. requiere un proceso de fortalecimiento
frente a los retos de trazabilidad, calidad, inocuidad, sostenibilidad y cumplimiento
normativo en el sector cacaotero. Desde una vision integral de la empresa, los
cambios planteados en estos ejes pueden habilitarse en el corto plazo, aunque su
consolidacion se proyecta de manera progresiva y complementaria. En este sentido,
el presente plan de mejora establece plazos definidos para su ejecucién, con metas

especificas en horizontes de corto, mediano y largo plazo.

Cada nivel de resultado incorpora objetivos estratégicos, lineas de accion e
iniciativas diferenciadas segun el tiempo requerido para su implementacion.
Ademas de las acciones aqui contempladas, cada area operativa de la empresa

desde el aseguramiento de la calidad hasta la inocuidad del producto.

En el corto plazo, se prevé la obtencion de resultados en areas como digitalizacion
de registros, estandarizacién de formatos, capacitacion técnica en buenas practicas
de manufactura y la implementacion de mecanismos de promocion de marca

orientados a la trazabilidad e inocuidad.

Por otro lado, existen acciones que por su complejidad y alcance institucional,
requieren mayor tiempo para consolidarse. Se trata de aquellas vinculadas con la
certificacién internacional de calidad, integracion de sistemas tecnoldgicos
avanzados de monitoreo ambiental, implementacion plena de normas ISO 9001-15
e 1ISO 22000-18 y la consolidacion de programas de sostenibilidad productiva. Para
gue estas iniciativas se materialicen, es necesario contar con compromiso
organizacional, inversion tecnolégica, cambios culturales en los equipos de trabajo
y acuerdos con actores estratégicos de la cadena de valor. Por ello, el presente plan
contempla su ejecucién en el mediano y largo plazo, con metas especificas que

guiaran su desarrollo progresivo, Anexo N°1.
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Asi mismo, en correspondencia con el plan de mejora 2026—2028 y los cuatro ejes
estratégicos definidos, se incluyen estrategias que ejemplifican la aplicacion
practica de las principales lineas de accion. Estos formatos no abarcan todas las
estrategias propuestas, sino aquellas mas representativas y viables para su
ejecucion inicial. Su inclusion en los anexos busca brindar una guia operativa clara
y funcional para el equipo operativo y los consultores externos de Sajonia Estate
Coffee S.A., facilitando la implementacion ordenada, coherente y medible de las

acciones del plan estratégico, Anexo N°2.

A partir de la aplicacion de la metodologia 5S en el proceso de transformacion del
cacao, se concluye que su proposito principal es garantizar la calidad e inocuidad
del producto, mediante el control ordenado de materiales, la limpieza continua de
las areas de trabajo y estandarizacion de los procedimientos. Esta herramienta
promueve una gestidn preventiva y estructurada, alineada con los principios de
calidad industrial e inocuidad alimentaria. Su efectividad depende del seguimiento
constante, evaluacién perioddica de resultados y participacién activa del personal. El
éxito de la metodologia 5S se consolida cuando los principios de orden, limpieza y
disciplina se integran de forma permanente en la practica diaria y en la cultura

organizacional de la empresa.

En complemento, la implementacién de los POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento), fortalece el control higiénico en cada etapa del
proceso de transformacion. Establece rutinas de limpieza, desinfeccion y
verificacion que garantizan la seguridad del producto. Estos procedimientos reflejan
una gestion preventiva coherente con los principios de inocuidad y calidad,

sustentada en el control, la documentacién y la mejora continua.

Por su parte, la herramienta SIPOC (Supplier—Input—Process—Output—Customer),
permite identificar de forma clara los proveedores, insumos, procesos, productos y
clientes que intervienen en la cadena productiva del cacao. Su aplicacién facilita la
comprension del flujo de valor, mejora la comunicacion entre areas y asegura la
coherencia entre las operaciones internas y los requisitos de calidad establecidos
por las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18.
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En conjunto, estas herramientas 5S, POES y SIPOC se constituyen como pilares
fundamentales del plan de mejora, orientadas a optimizar la eficiencia operativa,
fortalecer la trazabilidad y consolidar una cultura organizacional basada en la
excelencia, responsabilidad y sostenibilidad productiva. Su incorporacién dentro del
plan y en los anexos correspondientes tiene como propdsito brindar una guia
practica, estructurada para el equipo operativo y los consultores externos de Sajonia
Estate Coffee S.A. que acompaiien su ejecucion. Dicha guia permitira la
implementacion ordenada, coherente y medible de las acciones estratégicas,
asegurando que cada herramienta se aplique conforme a los principios de calidad,
inocuidad y sostenibilidad definidos por la empresa. De esta manera, se consolida
una vision integral que articula los ejes estratégicos, recursos asignados e
indicadores de seguimiento, promoviendo la trazabilidad, eficiencia operativa

mejora continua dentro de la organizacion.
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7.2. Cronograma de Ejecucion del Plan de Mejora 2026 — 2028

Un cronograma de actividades “Es una representacién temporal de las tareas
necesarias para completar un proyecto. Permite visualizar la secuencia logica de
actividades, asignar recursos, establecer dependencias y controlar el progreso del
proyecto” (Kerzner, 2017, p.37).

En los siguientes cronogramas se detallan las etapas previstas para la
implementacion del plan de mejora para Sajonia Estate Coffee S.A. Cada actividad
ha sido organizada segun su secuencia logica y temporal, facilitando una ejecucion

progresiva, estructurada y orientada a resultados, Anexo N°3.
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VIII. Presupuesto del Plan de Mejora

El presupuesto “Es una herramienta de planificacion que traduce en términos
financieros las operaciones, recursos y estrategias necesarias para alcanzar los

objetivos institucionales definidos en el marco del proyecto” (Gonzalez, 2023, p.45).

En la siguiente tabla se presenta la inversion estimada para la implementacion de
las acciones estratégicas propuestas, orientadas a optimizar el sistema de
trazabilidad, fortalecer la calidad, garantizar la inocuidad y promover la mejora
continua y sostenibilidad en Sajonia Estate Coffee S.A. La proyeccion se organiza
en un horizonte temporal distribuido en corto plazo (2026), mediano plazo (2027) y
largo plazo (2028), lo que asegura una ejecucion progresiva, estructurada y alineada

con los objetivos definidos en el presente plan de mejora, Anexo N°4.
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IX. Sistema de Trazabilidad en el Proceso de Transformacion del Cacao

En Sajonia Estate Coffee S.A., la transformacion del cacao en chocolate se lleva a
cabo bajo normas de calidad e inocuidad que aseguran un producto final con el

sabor, aroma y textura que demandan los mercados nacionales e internacionales.

El proceso inicia con el ingreso del cacao como materia prima en el area de
recepcion, donde se inspecciona y registra la procedencia del grano. Seguidamente,
el cacao es trasladado hacia la maquina clasificadora, que permite realizar la
limpieza y separacion segun la calidad, descartando impurezas y seleccionando

Unicamente los granos aptos.

Posteriormente, los granos pasan al tostado controlado, etapa esencial, a fin de,
potenciar los compuestos aroméaticos y de sabor que daran identidad al chocolate.
Una vez tostados, se procede a la eliminacion de la cascara del grano, obteniendo
los mis de cacao. Estos son conducidos mediante un transporte interno hacia la
siguiente etapa, donde se realiza un pesaje preciso, fundamental en el control de

produccion y la formulacion exacta del producto.

Seguidamente, el cacao se dirige a la unidad de mezclado, donde se verifica
nuevamente el peso antes de ingresar a la mezcladora. En esta etapa se incorporan
ingredientes complementarios como azucar, leche en polvo o manteca de cacao, y

se asegura un mezclado homogéneo, que dara uniformidad al chocolate.

Luego, la masa resultante pasa por un refinado, cuyo objetivo es reducir el tamafio
de las particulas y lograr una textura mas fina y suave. Después, se realiza el
conchado, proceso prolongado en el que se desarrolla el perfil sensorial definitivo

del chocolate, intensificando su aroma, suavidad y complejidad de sabor.

El siguiente paso es el templado, mediante el cual se controla cuidadosamente la
cristalizacion de la manteca de cacao, estabilizando la estructura y otorgando al
chocolate brillo, firmeza y un quiebre nitido. Acto seguido, se lleva a cabo el moldeo,
donde el chocolate liquido se vierte en moldes con los formatos definidos segun la

presentacion comercial.
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Una vez solidificado, el producto es trasladado al almacén, donde se conserva en
condiciones controladas de temperatura y humedad preservando la calidad. Luego
se realiza la preparacion logistica para distribucion, organizando los lotes y pedidos.
Por ultimo, tras un almacenamiento final previo al despacho, el chocolate esté listo
a distribuirse hacia puntos de venta o exportacion, garantizando que llegue a los

consumidores con sus propiedades intactas.

En conclusion, el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao
de Sajonia Estate Coffee S.A., representa un pilar técnico esencial para garantizar
calidad, inocuidad y la diferenciacién en los mercados nacionales e internacionales.
Cada etapa, desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucion del
producto final, aporta evidencia verificable que fortalece la transparencia y confianza
del consumidor. Este sistema no solo asegura el cumplimiento de estandares
técnicos y normativos, sino que también, proyecta a la empresa hacia una gestion

mas eficiente, sostenible y competitiva.

9.1. Identificacion de Puntos Criticos de Control en Transformacién de Cacao
Sefalan Gomez & Hernandez (2019), que los puntos criticos de control son las
etapas en las cuales se pueden aplicar medidas preventivas o correctivas para
eliminar, reducir o mantener bajo control los peligros que pueden afectar la

inocuidad de los procesos (p.110).

Con el propésito de optimizar el sistema de trazabilidad y garantizar la inocuidad
alimentaria del producto final, se implementé un sistema de identificacion de puntos
criticos de control (PCC) conforme a los lineamientos establecidos en la norma ISO
22000-18. Este enfoque permite identificar, evaluar y controlar los riesgos
bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden presentarse durante el proceso de
transformacion del cacao, asegurando asi, que cada etapa contribuya a la obtencion

de un chocolate inocuo, seguro y de alta calidad.

A partir del analisis realizado, se identificaron los puntos criticos de control (PCC)
en las principales etapas del proceso, donde el riesgo para la inocuidad es mas
significativo. Entre estas etapas destaca limpieza y clasificacién, tostado, conchado,

moldeado, prensado, enfriado y empaquetado, ademas de los puntos incorporados
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en la recepcion de materia prima y almacenamiento final. Estos PCC permiten
ejercer un control efectivo sobre las variables criticas que pueden comprometer la

calidad e inocuidad del producto.

En conclusion, la integracién de los puntos criticos de control (PCC) dentro del
sistema de trazabilidad refuerza la capacidad de la empresa para prevenir y
controlar los riesgos asociados a la inocuidad, fortaleciendo la calidad del producto
final. Este enfoque no solo permite cumplir con los requisitos técnicos y normativos
internacionales, sino que también, contribuye a optimizar la eficiencia operativa,
mejorar la transparencia ante los consumidores y consolidar la competitividad de

Sajonia Estate Coffee S.A. en el mercado nacional e internacional.

En la tabla N°5 se presenta el diagrama de flujo de puntos criticos de control (PCC),
el cual, muestra de forma gréfica las etapas del proceso de transformacion del cacao
y su nivel de riesgo (alto, medio, bajo). Asi mismo, en la tabla N°6 se detalla etapa
del proceso, tipos de peligro, nivel de riesgo asignado, limites criticos y acciones

correctivas correspondientes a cada (PCC) identificado.
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Tabla 9
Diagrama de Flujo de Puntos Criticos Control Sajonia Estate Coffee S.A.

DIACRANA D FLUJO SAJONIA BSTATE COFFE Sdide

s Adicion de Materia Moldeado

Recepcion Motido Prima no Activa

Materia Prima
Cacao

Transporte de Materia Prima o Enfriamiento

a Maquina Clasificadora Prensado

Limpieza - Empaquetado
Traslado de Materia

g 7 = E Refinado
Clasificacion Prima hacia la Bascula

Transporte de Producto Terminado

Pesaje
Tostado Matenia Conchado
Prima

Almacenamiento gl

Traslado de Materia Prima
Descascarillado ‘ hacia la Mezcladora Temperado

Distribucion

Fuente: Elaboracion Propia. 226
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Tabla 10

Identificacion de Puntos Criticos de Control en la Transformacién de Cacao.

IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTTROL

EN LA TRANSFORMACION DE CACAO

Neoe”
SAJONL

PCC1 Recepcion de Bioldgico-Fisico
Materia Prima.
Transporte de
PCCz Materia Prima a Fisico
Méaquina
Clasificadora.
PCC3 Limpieza 'y Fisico
Clasificacion.
PCCa Tostado. Biolégico
PCCs Molido. Fisico
PCC6 Prensado. Fisico

Humedad <7%, granos
libres de moho y sin
impurezas.

Rechazar lote o someter a
un reproceso de secado
adicional.

Jefe de Trazabilidad
y Transformacion de
Cacao.

Contenedores
cerrados y limpios, sin

Reinspeccionar maquina y
limpiar su area.

Jefe de
Transformaciéon de

contacto con Cacao.

superficies

contaminadas.

Ausencia total de | Reinspeccién y limpieza del | Jefe de
cuerpos extrafios | lote antes del tostado. Transformacién de
visibles. Cacao.

Asegurar temperatura
a 160°C y termOémetro
calibrado.

Ajustar temperatura
adecuada o destacar lote no
conforme.

Jefe de
Transformaciéon de
Cacao.

Tamafio de particulas
<19 pum.

Revisar molino y eliminar
lote afectado.

Jefe de
Transformacion de
Cacao.

Presion adecuada vy
equipo sin fugas ni
residuos.

Detener operacion, eliminar
lote contaminado.

Jefe de
Transformacién de
Cacao.
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Traslado de

PCCN Materia Prima Fisico
hacia la Bascula.
PCCN Pesaje de Fisico
Materia Prima.
Traslado de
PCCN Materia Prima Fisico
hacia la
Mezcladora.
PCC7 Refinado Fisico
PCCS8 Conchado Fisico-Quimico
PCCo Temperado. Fisico
PCC10 Moldeado. Fisico
PCCN Enfriamiento. Fisico-Bioldgico
Empaquetado. Fisico-Bioldgico
PCC11

Materia prima | Detener traslado en caso de | Jefe de
transportada en | contaminacion, contacto con | Transformacion de
contenedores limpios y | superficies sucias o aislar | Cacao.
cerrados. lote.
Bascula calibrada sin | Suspender pesaje en caso | Jefe de
residuos ni | de evidencias de suciedad o | Transformacion de
contaminacion de calibracion de equipo. Cacao.
cruzada.
Contenedores Jefe de
higienizados sin | Repetir limpieza de | Transformacion de
contactos a superficies | utensilios y areas. Cacao.
sucias.
Tamafo de particulas | Ajustar presion y | Jefe de
<19 pm sin residuos | sanitizacion del molino. Transformacion de
metalicos. Cacao.
Temperatura de | Supervisar el tiempo de | Jefe de
conchado 50-60°C | conchado y temperatura. Transformacion  de
durante 6-12h. Cacao.
Verificar y ajustar el perfil | Jefe de
Secuencia térmica | térmico del  equipo, asi | Transformacion de
desde 45°C a 31°C. mismo, recalibrar | Cacao.
termémetros.
Moldes limpios, secos | Inspeccionar los moldes y | Jefe de
y libre de residuos. utensilios por residuos o | Transformacion de
humedad. Cacao.
Temperatura <18°C, | Ajustar sistema de | Jefe de
Hr <55 % enfriamiento. 'y  verificar | Transformacién de
termometros. Cacao.

Area limpia T° <25°C,
Hr <60 9%, sellado
hermético.

Si se detecta contaminacion,
dafio o sello defectuoso

Jefe de Trazabilidad
y Transformacion de

Cacao.
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PCC12 Transporte de Fisico-Biolbgico
Producto
Terminado.
M Almacenamiento Quimico-Bioldgico
PCC13 Distribucién. Fisico-Biolbgico

Fuente: Elaboracién Propia.

detener el proceso o aislar
lote no conforme.

Vehiculo higiénico, T°
<25°Cy Hr=60 %

Verificar condiciones de
humedad o ambientales, asi
mismo, verificar empaques
dafados.

Jefe de Trazabilidad
y Transformacion de
Cacao.

Temperatura 18°C, Hr
<55 %, producto
separado de las
paredes y control de
plagas activo y registro
diario de limpieza.

Limpieza profunda y
aislamiento de productos en
caso de contaminaciones
del area.

Jefe de Trazabilidad
y Transformacion de
Cacao.

Transporte limpio,
condiciones
ambientales y

controladas.

Capacitar al personal vy
verificar si el transporte es
apto o no.

Jefe de Trazabilidad
y Transformacion de
Cacao.
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X. Evaluacién y Control

La evaluacién y control constituyen procesos esenciales dentro del plan de mejora, ya
que, permiten verificar el cumplimiento de los objetivos estratégicos, identificar
desviaciones, establecer medidas correctivas y preventivas. A través de técnicas
sistematicas de seguimiento, se garantiza la eficiencia del proceso productivo,
aseguramiento de calidad, inocuidad alimentaria y optimizacion de los recursos

organizacionales (Galindo, 2022, p. 24).

Durante la ejecucion del plan de mejora en Sajonia Estate Coffee S.A., la evaluacién
y control se orientan a los ejes estratégicos definidos: Optimizacién del sistema de
trazabilidad, fortalecimiento de calidad, aseguramiento de inocuidad, mejora continua
y sostenibilidad, en concordancia con los requisitos de las normas ISO 9001-15 e ISO
22000-18. Una vez identificadas estas areas clave de resultados, se establecen
mecanismos de control que permiten medir de manera objetiva el desempefio de las

acciones implementadas, detectar posibles desviaciones y garantizar mejora continua.

A continuacion, se detallan los mecanismos, métodos, frecuencias e indicadores de

control que respaldan la ejecucién y seguimiento del plan.

10.1. Mecanismos de Evaluacion

Los mecanismos de evaluaciéon constituyen herramientas clave para verificar que las
acciones del plan respondan a los ejes estratégicos propuestos, en concordancia con
las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18. En este sentido, en Sajonia Estate Coffee
S.A., se aplicaran auditorias internas, comités de seguimiento y reuniones periédicas

gue aseguren el cumplimiento y efectividad de los procesos.

A. Auditorias Internas Programadas: Se realizaran semestralmente para
verificar el cumplimiento de indicadores asociados a trazabilidad, calidad e inocuidad,

asi como de los requisitos de las normas ISO.

B. Comité de Seguimiento: Conformado por el responsable de trazabilidad,
responsable de transformacion, responsable ambiental y encargado de supervisar la

ejecucion de los planes.
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C. Reuniones Periddicas:
o Mensuales: Revision de indicadores operativos (registros completos,
cumplimiento de POE, no conformidades).

o Anuales: Andlisis del desempefio de los KPI, resultados de auditorias internas

y satisfaccion de clientes internos/externos.

D. Herramientas de Medicion: Listas de verificacion, reportes automaticos del

software ERP, registros digitales, encuestas de satisfaccion y andlisis de laboratorio.

10.2. Métodos de Control

Para la gestion de la mejora continua del sistema de trazabilidad en la transformacién
del cacao, se implementara un proyecto estructurado bajo el enfoque del ciclo PHVA
(Planificar — Hacer — Verificar — Actuar). Este ciclo permitird organizar y ejecutar
acciones de mejora de forma sistematica, evaluando sus resultados y asegurando su

sostenibilidad a lo largo del tiempo.

Adicionalmente, el seguimiento de este proyecto se realizard mediante Indicadores
Clave de Desempefio (KPI), los cuales, proporcionan métricas objetivas que facilitan
la toma de decisiones y la evaluacion continua del sistema. La integracion de estos
indicadores con el ciclo PHVA garantiza un control dinamico y completo del proceso
de transformacién, al permitir no solo la correccion de desviaciones, sino también, la
prevencion de futuros incumplimientos. De esta manera, los métodos de control
aplicados contribuyen a fortalecer la calidad, asegurar la inocuidad y mantener la
conformidad con las normas ISO aplicables al proceso productivo.
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(8 0
<7 . . g
syoaia  Proyecto de Mejora Continua en la Transformacion de Cacao gyvs,

Responsables: Jefe de Trazabilidad y Transformacioén de Cacao.
Supervision: Autoridades de Sajonia Estate Coffee S.A.
Tipo de Recurso: Documento Técnico de Planificacion.

Afio de Elaboraciéon: 2026.

Introduccién

El presente documento surge como resultado del plan de mejora y optimizacién del
sistema de trazabilidad de Sajonia Estate Coffee S.A. (2026-2028), con el propdésito
de establecer directrices claras y estructuradas para la mejora continua del sistema de

trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao.

Su aplicacion permitirda garantizar un control eficiente, confiable y técnico de la
informacion relacionada con cada lote de produccién, asegurando la conformidad con
los requisitos establecidos en las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18, asi como la

integridad del producto en cada etapa del proceso.

Ademas, este proyecto busca fortalecer la calidad y asegurar la inocuidad,
contribuyendo al cumplimiento documental, estandarizacibn operativa y la
sostenibilidad del sistema productivo. Todo ello frente a los desafios del mercado
internacional, que exige evidencia verificable del proceso de transformacion del cacao.

Propdésito

Implementar una estrategia de mejora continua, basada en el ciclo PHVA y
monitoreada mediante Indicadores Clave de Desempefio (KPI), que permita fortalecer
el sistema de trazabilidad, garantizar la calidad, asegurar la inocuidad del cacao
transformado y cumplir con los requisitos establecidos por las normas ISO aplicables

al proceso.
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Objetivos Especificos

o Optimizar el sistema de trazabilidad en las etapas criticas del proceso de
transformacion del cacao, mediante la aplicacion sistemética del ciclo PHVA como
herramienta de mejora continua.

o Garantizar que al menos el 95% de los registros de trazabilidad sean
digitalizados y validados, mediante herramientas técnicas y procedimientos
estandarizados adoptados durante el proyecto.

o Establecer un sistema de seguimiento y control mediante KPI, que permita
evaluar anualmente el desempefio del proyecto en términos de calidad, inocuidad y

eficiencia operativa.

Planificacién de Acciones bajo el Ciclo PHVA

Para garantizar la mejora continua del sistema de trazabilidad en la transformacion del
cacao, se emplea el enfoque del ciclo PHVA (Planear — Hacer — Verificar — Actuar),
una metodologia reconocida internacionalmente en sistemas de gestion de calidad
como ISO 9001-15. El ciclo PHVA permite planificar acciones de mejora,
implementarlas, evaluar sus resultados con base en datos reales y actuar de forma
correctiva 0 preventiva para asegurar la sostenibilidad de los cambios.
Este enfoque ciclico facilitara la gestion sistematica del proceso, asegurando que las
mejoras no sean puntuales, sino parte de un sistema continuo de optimizacién de todo

el proceso productivo.

En este contexto, se ha formulado un proyecto de mejora continua basado en el ciclo
PHVA, el cual, se presenta en la tabla N°11. Este proyecto sera ejecutado por el Jefe
de Trazabilidad, Transformacion de Cacao y supervisado por las autoridades de
Sajonia Estate Coffee S.A., garantizando su aplicacion anual y evaluacion en
reuniones de revisiobn del sistema. Su propdsito es atender las desviaciones
identificadas, estandarizar los procesos y asegurar el cumplimiento de los requisitos
establecidos por las normas 1ISO 9001-2015 e ISO 22000-2018.
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Tabla 11

Estrategia de Control y Mejora Continua (PHVA).

<&z

ESTRATEGIA DE CONTROL Y MEJORA CONTINUA (PHVA)

SAJONIA SAJONL

Analizar los resultados de | Clausula 6.1 - Las | Jefe de
Planisicar | !dentificacion de | los KPI para determinar las | organizaciones deben | Trazabilidad y
®@) oportunidades de | areas con mayores | planificar acciones para | Transformacién
mejora. desviaciones en cada etapa | abordar riesgos y | de cacao.
del proceso de | oportunidades que puedan
transformacioén de cacao. afectar la conformidad del
producto.
Implementacion de | Aplicar medidas como | Clausula 8.5 - Las | Jefe de
acciones correctivas y | ajuste de tiempos de | compafias deben establecer | Trazabilidad y
preventivas. secado, control de | o ejecutar los procesos bajo | Transformacion
humedad, actualizacidon de | condiciones controladas para | de cacao.
registros digitales y | asegurar la conformidad del
Hacer capacitaciones de BPM. producto.
=) Optimizacion del | Implementar las 5S en las | Clausula 8.5.1 -  Las | Jefe de
entorno de trabajo. diferentes etapas de | industrias deben implementar | Transformacién
produccion de chocolate | controles operativos que | de cacao.
para mejorar la eficiencia, | aseguren calidad y eficiencia
orden, seguridad y calidad | del proceso.
del producto.
Evaluacion de la | Comparar los resultados | Clausula 9.1 - Las empresas | Jefe de
Verificar | eficacia de las mejores | antes y despues de las | deben realizar seguimiento, | Trazabilidad y X
) implementadas. acciones,  verificando - la | medicion, analisis y | Transformacion
reduccion de errores o | evaluacion para garantizar la | de cacao.
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desviaciones en
trazabilidad y calidad.

productividad del sistema de
gestion de calidad.

Actuar

a)

Estandarizacién y | Documentar las mejores | Clausula 10.3 - Las | Jefe de
actualizacion de | que se han mostrado, es | organizaciones deben | Transformacion
procesos. decir, resultados positivos y | mejorar. continuamente  la | de cacao.
negativos, utilizacién de | idoneidad, adecuacion y
POES y divulgar las nuevas | eficacia de todo el proceso
practicas entre los | productivo.
operarios.
Consolidacion del | Realizar reuniones anuales | Clausula 9.3 - Las Industrias | Jefe de
sistema de mejora | de revisidn con los jefes de | deben revisar los intervalos | Trazabilidad y
continua. areas para evaluar  la | planificados para asegurar su | Transformacién
sostenibilidad de las | convivencia, adecuacion Yy | de cacao.

mejoras, establecer nuevas
metas 'y ajustar  los
indicadores de desempefio.

desempeiio.

Fuente: Elaboracién Propia.

Para garantizar la efectividad del seguimiento del proyecto, se definen indicadores clave de desempeiio (KPI) que permiten
medir de forma objetiva la eficiencia, calidad e inocuidad de los procesos, asi como, el cumplimiento de los ejes

estratégicos.

Enlatabla N°12 se presenta la matriz de indicadores de control, donde se especifica la férmula de calculo, meta, frecuencia
de evaluaciéon y responsable asignado a cada indicador. Cada meta representa el nivel minimo de desempefio esperado
en materia de trazabilidad, calidad, inocuidad y sostenibilidad: Un cumplimiento de 295% en registros digitales asegura
confiabilidad en la trazabilidad,100% de correccion de no conformidades y desviaciones criticas en los plazos establecidos
garantiza calidad e inocuidad del producto, 290% de cumplimiento de los POE evidencia disciplina en la aplicacién de

procedimientos estandarizados y la reduccion 210% en consumo de agua refleja un compromiso con la sostenibilidad
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ambiental. No alcanzar estas metas genera riesgos como: Pérdida de control de trazabilidad, incumplimiento de normas

ISO, variabilidad en la calidad del cacao, aumento de no conformidades y debilitamiento de la competitividad en el mercado.

Tabla 12

Matriz de Indicadores de Control (KPI).

Pérmula de Cilculo Meta | Precuencin Responsable
% Registros Completos | (Registros Completos / Total de Registros) x 100 295% Mensual Responsable del
en ERP (Trazabilidad). Area de

Trazabilidad.
N° No Conformidades | (N°Corregidas / N° Detectadas) x 100 100% Trimestral Responsable del
Corregidas en Plazo Area de Calidad.
(Calidad).
% Cumplimiento de POE | (Procesos POE Implementados / Procesos Criticos) x 100 290% Semestral Responsable del
(Calidad e Inocuidad). Area Calidad e
Inocuidad.

% Desviaciones en PCC | (N° Corregidas en <24h / N° Desviaciones Totales) x 100 100% Trimestral Responsable del
Corregidas <24h Area Inocuidad
(Inocuidad).
% Reduccion en | (Consumo Base - Consumo Actual) / Consumo Base x 100 | 210% Anual Responsable del
Consumo de Agua Area Ambiental.

(Sostenibilidad).

Fuente : Elaboracion Propia.
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Conclusioén

El proyecto de mejora continua constituye una herramienta clave para fortalecer de
manera estratégica y sostenible al sistema de trazabilidad durante el proceso de
transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A. Al integrar el ciclo PHVA
con indicadores clave de desempefio (KPI), se garantiza un control sistematico del
proceso, promoviendo su mejora constante y asegurando el cumplimiento de los
estandares internacionales de calidad e inocuidad establecidos por las normas ISO
9001-15 e ISO 22000-18. Su implementacion permitira optimizar la gestion
operativa, incrementar la confiabilidad del producto y asegurar la competitividad de

la empresa frente a los desafios del mercado internacional.
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10.3. Frecuencia de Evaluacion

La frecuencia de evaluacion establece los plazos en que se monitorean los procesos
vinculados a la trazabilidad, calidad, inocuidad y sostenibilidad, garantizando un
control progresivo y oportuno. Dicho esquema se aplicara en Sajonia Estate Coffee
S.A., de forma mensual, trimestral, semestral y anual, asegurando asi la

conformidad con los estandares internacionales y la eficacia del plan de mejora.

o Mensual: Se realizara la verificacion de cumplimiento operativo mediante
listas de chequeo y registros digitales generados en el ERP, QR o Software. En esta
fase se revisan indicadores de trazabilidad, ejecucion de POE vy registros de control

rutinarios.

o Semestral: Se desarrollaran auditorias internas completas que permitan
evaluar la eficacia de los procesos criticos, vigencia de los procedimientos
operativos estandarizados (POE) y la aplicacion del sistema HACCP. Asi mismo, se

procedera con la actualizacion de protocolos cuando sea necesario.

o Anual: Se llevara a cabo un analisis comparativo de los indicadores clave de
desemperio (KPI), complementado con la formulacién de propuestas mediante un
proyecto de mejora continua, el cual sera presentado a la alta direccion de Sajonia
Estate Coffee S.A. para la toma de decisiones estratégicas y definicion de ajustes
al plan de mejora para los siguiente periodos (2026-2028).

10.4. Acciones Correctivas y Preventivas

Las acciones correctivas y preventivas son mecanismos esenciales para responder
de manera inmediata ante las no conformidades y prevenir su recurrencia mediante
herramientas de analisis de causa raiz. En este marco, en Sajonia Estate Coffee
S.A., se implementara planes de accién documentados que fortalezcan la calidad,

inocuidad y el perfeccionamiento continuo del proceso de transformacion de cacao.

° Acciones Correctivas: Ante la identificacion de una desviacién o no

conformidad, se estableceran planes de accion inmediata, con un plazo maximo de
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24 a 48 horas, a fin de, su resoluciéon. Dichas acciones estaran documentadas en el

sistema de gestion y su cumplimiento sera validado en la siguiente revision.

o Acciones Preventivas: Se implementaran a partir del analisis de causa raiz
utilizando herramientas como: 5 Porqués o Diagrama de Ishikawa, con el objetivo

de identificar los factores que originan las desviaciones y evitar su repeticion.

o Seguimiento y Verificacion: Todas las acciones seran registradas en
formatos estandarizados y validadas por los responsables de cada area.
Posteriormente, su eficacia se verificara en la siguiente evaluacion, asegurando asi

gue las medidas adoptadas generen una mejora real y sostenible.

10.5. Informe de Resultados

El informe de resultados constituye el instrumento formal para consolidar los
hallazgos obtenidos a lo largo del proceso de evaluacién y control, facilitando la
transparencia y la toma de decisiones estratégicas. En Sajonia Estate Coffee S.A.,
este documento se elaborara anualmente e incluira el cumplimiento de metas,
desviaciones recurrentes, acciones aplicadas y recomendaciones orientadas a
reforzar los ejes estratégicos definidos en el plan de mejora, el cual, contendra los

siguientes elementos:

o Cumplimiento de Metas por Plan: Andlisis cuantitativo y cualitativo del
grado de cumplimiento de los indicadores estratégicos definidos en la matriz de

control.

o Desviaciones Recurrentes: Identificacion de los problemas mas frecuentes
detectados en el procesos y clasificacion segun su nivel de criticidad (Alta, media o

baja).

o Evaluacion por Eje Estratégico: Revision del desempefio en materia de
trazabilidad, calidad, inocuidad y sostenibilidad, en relacion con los estandares de
las normas 1ISO 9001-15 e ISO 22000-18.
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o Recomendaciones Estratégicas: Propuestas de mejora para el siguiente
ciclo anual, orientadas a fortalecer los puntos débiles detectados y consolidar los
avances logrados.

El informe sera presentado a la alta direccién en una reunion anual, con el fin de,
facilitar la toma de decisiones estratégicas y garantizar la alineacion del plan de

mejora con los objetivos propuesta
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Xl. Conclusiones y Recomendaciones

11.1. Conclusién

Al finalizar el presente plan de mejora se concluye que:

El plan de mejora establece una estructura, a fin de, mejorar los procesos de
transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., optimizando la trazabilidad,
fortaleciendo la calidad y asegurando la inocuidad bajo los lineamientos de las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18. A través de un enfoque progresivo que integra
digitalizacion, estandarizacion de procedimientos, sostenibilidad y mejora continua, se
establecen las bases de una gestion productiva eficiente, transparente y responsable.
La implementacion de este plan permitird consolidar la competitividad de la empresa
en los mercados nacionales e internacionales, proyectando una imagen solida,
confiable y alineada con las demandas actuales de consumidores que exigen

productos seguros, certificados y sostenibles.

11.2. Recomendaciones

Con el propésito de optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao con enfoque en calidad e inocuidad, basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18, se recomienda a Sajonia Estate Coffee S.A., considerar
la ejecucion de las siguientes acciones clave, orientadas a garantizar el cumplimiento
normativo, mejorar la eficiencia operativa y asegurar la sostenibilidad en el mediano y

largo plazo:
Sajonia Estate Coffee S.A:

o Dar seguimiento riguroso al cronograma de ejecucién 2026—2028, elaborando
informes anuales que midan el cumplimiento de metas e identifiguen brechas y

recomienden ajustes estratégicos.

o Fortalecer la cultura organizacional mediante programas permanentes de
capacitacion y sensibilizacion en trazabilidad, calidad, inocuidad y sostenibilidad,
involucrando activamente a todo el personal y asegurando la correcta aplicacion de

los procedimientos.
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o Impulsar la sostenibilidad ambiental mediante la reduccion del consumo de
recursos, manejo responsable de residuos, reutilizacion de subproductos del cacao,

reforzando la responsabilidad social y ambiental de Sajonia Estate Coffee S.A.

o Mantener auditorias internas y externas periddicas que verifiquen el
cumplimiento de las normas ISO, detecten desviaciones y permitan aplicar acciones

correctivas, preventivas de manera oportuna.

o Priorizar la digitalizacion e integracion tecnolégica de los registros, garantizando
informacion confiable en tiempo real para la toma de decisiones estratégicas y el

cumplimiento normativo.
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Plan de Mejora- Corto Plazo (2026).

Anexo N°1

Plan 1
EStrategial Recurses

Disefiar y aplicar | o Disefiar ~ formatos Responsable de . Software de | o % de lotes Enero — Marzo
formatos fisicos y digitales basados en Trazabilidad. ofimética (Word, | documentados con 2026.
estandarizados que | requisitos 1SO 9001-15. Excel, ERP). | formatos completos.
documenten fechade Responsable de
cosecha, productor, | e Validar  formatos Recepcion de . Impresoras y | e N° de errores
cantidad y lote de | mediante simulacros con | Materia Prima. | papel. en registros.
cacao recolectado en | operarios. Tablets para registros
Sajonia Estate Coffee en campo. | o Nivel de
S.A. . Incorporar campos satisfaccion del auditor

obligatorios: productor, finca, . Manuales de | interno sobre legibilidad

fecha de cosecha, variedad y
peso neto.

. Integrar la
informacion con el software
de trazabilidad.

. Capacitar a los
operarios en el uso de los
formatos y evaluar su
correcta aplicacion.

capacitacion.

. Horas de
trabajo técnico para
pruebas piloto.

y consistencia.

Establecer un
sistema de
codificacion visible y
Unico en los barriles
de transporte desde
las fincas hasta el
area de
transformacioéon de
cacao, garantizando
la identificacion de
lotes conforme a los

. Definir esquema de
codificacion alfanumérica
vinculado al lote y finca.
Incorporar QR/ RFID en cada
barril para lectura rapida.

3 Crear instructivos de
codificacion para operarios.

. Realizar simulacros
de auditoria para verificar

Responsable de
Trazabilidad.

Responsable de
Logistica.

. Impresoras de
etiquetas.

. Etiquetas
QR/RFID resistentes.

. Lector de
codigos.

) % de barriles
correctamente
codificados.

. Tiempo
promedio de

localizacion de un lote.

. Resultados de
simulacros de recall.

Febrero — Abril
2026.
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lineamientos de la | trazabilidad inversa (del . Base de datos
ISO 9001-15. producto al origen). centralizada.
o Personal de
soporte TI.
Implementar en las | e Evaluar puntos | Responsablede | e Sensores de | o No de Abril — Julio
bodegas un sistema | criticos de bodega para Almacén. humedad y | desviaciones 2026.
digital de monitoreo | instalacion de sensores. temperatura. ambientales detectadas.
que registre  de Técnico de TI.
manera automaticala | o Instalar  sensores . Software de | o % de
temperatura, calibrados conectados a un monitoreo en linea. | correcciones ejecutadas
humedad y tiempo de | sistema digital en tiempo en menos de 24 horas.
permanencia del | real. . Servidor y
cacao almacenado. respaldo en la nube. . Reportes
o Capacitar al o Presupuesto | automaticos generados
personal de almacén en para calibracién | mensualmente.
interpretacion de gréaficos y periddica.
alertas.
. Energia
. Integrar alertas eléctrica y sistema de
autométicas via correo/ SMS respaldo.
en caso de desviaciones.
3 Documentar
protocolos de reaccion ante
desviaciones ambientales.
Fortalecer las | e Contratar empresa | Responsablede | o Servicios de | e N° de Mayo — Octubre
pruebas especializada en control de Almaceén. fumigacion. incidencias de plagas 2026.
organolépticas con | plagas. registradas.
panales de catadores Proveedor . Productos de
especializados  en | o Realizar Externo. control de plagas. | e % de bodegas
cacao, para asegurar | inspecciones mensuales en condiciones 6ptimas.
consistencia en | documentadas. . Trampas de
aroma, textura 'y | Colocar trampas y monitoreo. . Cumplimiento
sabor del producto | estaciones de monitoreo. de  frecuencia  de
final. . Plan maestro | inspecciones.
. Aplicar  productos de limpieza.
quimicos autorizados.
. Validar eficacia . Fichas de
mediante registros inspeccién.
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fotogréficos y actas firmadas.

. Evaluar condiciones
de almacenamiento (higiene,
ventilacion).

Crear un protocolo | e Disefar checklist de Responsable de . Checklist . % de viajes con Junio — Agosto
de transporte desde | transporte  (limpieza de Logistica. digital e impreso. | checklist completo. 2026.
la finca hacia la | unidades, hermeticidad de
planta, incorporando | envases, ausencia de . Vehiculos de | e Ne de no
checklist gue | contaminantes). transporte. conformidades en
verifique limpieza de transporte.
las unidades, | o Capacitar a . Kits de
hermeticidad de | transportistas en  BPM. limpieza.
envases y Manuales de
condiciones de | Validar condiciones capacitacion.
inocuidad general. de hermeticidad y limpieza
en cada viaje.
. Registrar datos en
software de trazabilidad.
. Realizar  controles
aleatorios con auditor
interno.
Instalar sensores de | e Realizar un | Responsablede | e Sensores de | o N° de Iotes con | Octubre — Diciembre
humedad y | diagndstico técnico de los Produccion. humedad y | registro automatico de 2026.
temperatura en las | patios y cajas de temperatura fermentacion y secado.
etapas de | fermentacién para definir Técnico de TI. calibrados.
fermentacién y | puntos  de instalacion. . % de
secado del cacao, Responsable de | o Data loggers | desviaciones corregidas
con registros | o Seleccionar Calidad. conectados a red. | dentro de 24 horas.
automaticos cada 6 | sensores calibrados que
horas durante | permitan lecturas cada 6y 12 . Software de | o Comparacion
fermentacion y cada | horas, conectados a un recoleccion y | de homogeneidad entre
12 horas durante | sistema digital. almacenamiento  en | lotes antes/después de
secado, para servidor  local/nube. | implementacion.
asegurar o Instalar sensores en
condiciones optimas | |as areas de fermentacion y . Presupuesto | e Reportes

y fortalecer el

secado, garantizando su
proteccion contra humedad

para calibracién 'y
mantenimiento

digitales auditables.
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sistema de
trazabilidad.

extrema.

. Configurar software
de recoleccién automatica de
datos con alertas en caso de
desviacion.

. Capacitar al
personal en interpretacion de
los datos y en protocolos de
reaccion ante desviaciones.

3 Integrar los registros
al software central de
trazabilidad para asociarlos a
cada lote.

preventivo.

. Manuales de
capacitacion y guias
visuales.

Estandarizar los
protocolos de volteo
y tiempo de secado

en los patios de
cacao, con el fin de,
asegurar la
uniformidad de los
lotes y el
cumplimiento de los
pardmetros de
inocuidad

establecidos en la
norma ISO 22000-18.

. Definir tiempos
estandarizados de volteo
(horas/dia) y dias de secado
segun humedad objetivo (<
7%).

o Elaborar un manual
ilustrado de procedimientos
de volteo y secado conforme
a ISO 22000-18.

. Realizar  pruebas
piloto en patios para validar
parametros de

homogeneidad y reduccién
de humedad.

. Capacitar al
personal de patios en
técnicas de volteo, uso de
termohigrometros y control
visual.

Responsable de
Produccion.

Responsable de
Calidad.

Operarios de
Patios.

. Manual de
procedimientos de
secado y volteo.

. Herramientas
de volteo (palas,
rastrillos).

3 Termohigrém
etros digitales
calibrados.

. Tablets (o]
formatos fisicos de
registro.

. Horas de
capacitacion y
supervision.

. % de lotes que
cumplen con humedad
final < 7%.

o N° de lotes con
registro completo de
secado y volteo.

o Nivel de
homogeneidad entre
lotes (tiempo promedio
de secado).

. Ne de no
conformidades
detectadas en

auditorias internas.

Noviembre — Diciembre
2026.
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. Registrar en formato
digital el tiempo de secado,
namero de volteos vy
resultados de humedad por
lote.

. Integrar los registros
al sistema de trazabilidad
para relacionarlos con cada
lote.

Implementar un f e Seleccionar Responsable de | Software . % de registros Agosto — Diciembre
software centralizado | proveedor de ERP con TI ERP. digitalizados. 2026.
en trazabilidad que | médulo de trazabilidad. Servidores.
integre datos desde Responsable de . Tiempo de
la cosecha hasta el | Configurar base de Trazabilidad. . Licencias consulta de historial por
producto final. datos para integrar registros digitales. lote.
desde cosecha hasta
producto final. . Consultor . N° de fallas en
externo en el sistema.
. Instalar y poner en implementacion.
marcha el sistema.
. Presupuesto
. Migrar registros de inversion inicial.
histéricos de forma
controlada.
. Integrar firma digital
y respaldo en la nube.
Capacitar a los | e Organizar - talleres RRHH. . Capacitadore | e N° de operarios | Septiembre-Noviembre
operarios del area de | practicos con simulaciones. s externos. | capacitados. 2026.
transformacién  de Responsable de
cacao en el uso del | « Crear manuales Trazabilidad. . Material . % de
sistema digital de | ilustrados para operarios. didactico. aprobacion en
trazabilidad. evaluaciones.
. Evaluar desempefio . Proyector vy
con pruebas  practicas. aulas. . Nivel de
satisfaccion en
o Tablets/laptop | encuestas post-

capacitacion.
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o Establecer

incentivos por buen

desemperio en registros.
Realizar  auditorias || Conformar comité | Responsablede | e Equipo o Ne° de auditorias Junio - Diciembre
internas semestrales | auditor. Calidad. auditor interno. | realizadas. 2026.
para garantizar
consistencia en la|e Revisar  registros . Listas de | e N° de no
informacion fisicos y digitales. verificacion ISO. | conformidades
registrada. detectadas/corregidas.

. Realizar trazabilidad . Presupuesto

inversa de lotes de auditorias. | Tiempo

seleccionados. Informes técnicos. promedio de respuesta

a hallazgos.

3 Identificar no

conformidades y emitir plan

de accion.

o Evaluar resultados

en junta directiva.

Fuente : Elaboracion Propia a Partir de los Ejes Estratégicos.
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Plan de Mejora- Mediano Plazo (2027).

Plan 2,

R'esponsable

flujp para facilitar comprension.

Estrategial Indfeadores
Disefiar o Identificar todas las etapas | Responsable de | Consultores | e N° de POE Enero — Abril
procedimientos criticas del proceso (recepcion, Calidad. ISO. elaborados y 2027.
operativos fermentacion, secado, molienda, aprobados.
estandarizados (POE), | almacenamiento, envasado). Jefes de Area. . Software de
para las diferentes redaccién vl® % y de
etapas del proceso de || Redactar POE detallados diagramacion. procesos criticos
transformacion de | incluyendo responsables, documentados.
cacao conforme a los | materiales, controles, registros y . Tiempo de -
lineamientos de la ISO | limites de aceptacion. los jefes de area.|® _ Cumplimiento
9001-15. en auditoria interna.

. Validar los POE con . Presupuest

pruebas piloto en planta. o de impresion y
capacitacion.

. Incorporar diagramas de

. Revisar y aprobar
formalmente por Comité de Calidad.
Validar los POE | » Seleccionar procesos | Responsable de | o Equipo . N° de POE Marzo — Junio
mediante pruebas | criticos para validar los nuevos POE Calidad. auditor interno. | validados. 2027.
pilotos y auditorias | (fermentacién, secado, molienda,
internas, asegurando | envasado). Jefe de . Listas de]*® % de
que cada Produccién. verificacion ISO | conformidad en
procedimiento cumpla | « Ejecutar pruebas piloto en 9001-15. auditorias internas.
con los requisitos de | planta aplicando los POE en :
calidad. condiciones reales. . Horas de|® N° de ajustes
trabajo en pruebas implementados tras
) Recoger retroalimentacion piloto. prugbas piloto.
de operarios y supervisores. . Tiempo
. ~ Realizar auditorias internas o ~ Formatos de |, omedio de respuesta
especificas para verificar retroalimentacion. a hallazgos.
cumplimiento de requisitos 1SO
9001-15. . Presupuest
o de impresion vy
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o Ajustar los POE con base socializacién de
en los hallazgos y documentar POE finales.
version final aprobada.
. Emitir acta de validacion
firmada por el Comité de Calidad.
Establecer formatos | e Disefar formatos practicos | Responsable de | o Software de | % de formatos Mayo — Julio
de control, | con lenguaje claro e iconografia Calidad. disefio. aplicados 2027.
estandarizados, visual. correctamente.
claros y accesibles RRHH. . Tablets.
para los operarios del | o Validar en campo con . N° de errores
area de | operarios. Responsable de | o Manuales en registros.
transformacion de Produccion. visuales. .
cacao. . Incorporar digitalizacién de 9 Nivel ge
registros en tablets. . Horas de gor;rgrr?;:mn 2
capacitacion. P :
o Establecer  control de
versiones para evitar duplicidad.
Incorporar pruebas de | Definir pardmetros criticos a | Responsable de | o Equipos de | N° de lotes Abril- Septiembre
laboratorio fisico- | evaluar (pH, humedad, cenizas, Calidad. laboratorio (balanza | analizados. 2027.
guimicas y | coliformes, mohos y levaduras). analitica, estufas,
microbiolégicas en Técnico de microscopios,  kits | © % de
producto intermedio | e Adquirir equipos basicos de Laboratorio. microbioldgicos). conformidad en
(Manteca o pasta de | laboratorio. resultados.
cacao). o Capacitar a técnicos de o Presupuest |
laboratorio. o para reactivos.|® . "N de
Capacitacion desyfacioges
) Establecer frecuencia técnica. dgfectadgs a tiempo,
minima de muestreo (cada lote).
Fortalecer las pruebas | e Seleccionar y capacitar un | Responsable de | e Sala de | e N° de lotes Mayo — Octubre
organolépticas  con | panel interno de catadores. Calidad. catacion. evaluados. 2027.
panales de catadores Panel de catadores.
especializados enfe Definir  ficha  sensorial . Consistencia
cacao, para asegurar | estandar (aroma, textura, sabor, . Formatos de atributos
consistencia en | color). sensoriales. sensoriales.
aroma, textura y sabor \
del producto final. . Realizar pruebas de cada . Capacitacio | °_.. : Nivel ge
lote final antes de empaque. n en analisis zﬁgﬁtzguon 3
sensorial. i
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. Documentar resultados en
software de trazabilidad.

Implementar un
sistema digital
centralizado para
registrar, clasificar y
dar seguimiento a
rechazos, reprocesos
y quejas de clientes,
integrando alertas
automaticas.

. Seleccionar software de
gestién de calidad.
. Configurar base de datos
para registrar rechazos, reprocesos
y guejas.
. Integrar alertas automaticas

al correo del responsable.

Responsable de
Calidad.

Responsable de
TI.

. Software de
gestion de calidad.

° Servidores.
Presupuesto de
licencias.

. Capacitador
es externos.

. Ne de
incidencias
registradas.

. % de
seguimiento
completado.

3 Tiempo
promedio de respuesta
a quejas.

Junio — Diciembre
2027.

. Capacitar al personal en el

uso del sistema.
Aplicar herramientas | o Capacitar a responsables | Responsable de | e Manuales o N° de causas Julio — Diciembre
de analisis de causa | en metodologias de andlisis. Calidad. de andlisis de causa | identificadas. 2027.
raiz, como 5 porqués o | Realizar sesiones de andlisis en raiz.
diagrama Ishikawa, | casos de no  conformidad. | Jefes de Area. . % de acciones
para identificar o Pizarras y | correctivas  eficaces.
desviaciones . Documentar hallazgos y software _

. Reduccion de

recurrentes, justificar
acciones correctivas y

acciones correctivas.

colaborativo.

reincidencias.

fortalecer la mejora | o Revisar  eficacia  de . Horas  de

continua en procesos | acciones implementadas. trabajo de equipos

criticos de la multidisciplinarios.

transformacién de

cacao en Sajonia

Estate Coffee S.A.

Capacitar a los | e Organizar talleres practicos RRHH. . Capacitador | e Ne de Marzo — Agosto
operarios del area de | en planta. es internos. | operarios capacitados. 2027.
transformacion de Responsable de

cacao en la correcta | o Entregar manuales Produccion. . Aulas yl® % de

ejecucion de los | ilustrados. material visual. aprobac_ién en
procedimientos evaluaciones.

operativos o Realizar evaluaciones ) Manuales .

estandarizados, practicas y  retroalimentacion POE. * Mejora  \en

reforzando su | individual. resultados de auditoria.

comprension  sobre
trazabilidad y control
de calidad.

Presupuesto para
horas extra.
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° Reforzar la relacion entre
trazabilidad y calidad.

Desarrollar modulos | Elaborar programas de RRHH. e Capacitadores o Ne de Agosto — Diciembre
de formacion | formacion en 5S 'y  Control especializados. operarios capacitados. 2027.
especificos en | Estadistico de Procesos. | Responsable de
herramientas de Calidad. e Manuales A % de
calidad, como 5S o | e Desarrollar médulos software implementacion de 5S.
control estadistico de | interactivos. estadistico.
procesos, para e  N°dereportes
fortalecer la]e Realizar ~ practicas  en o Presupuesto de | estadisticos aplicados.
capacidad analitica de | planta. formacion.
los operarios.

. Evaluar aplicacion en areas e Tiempo de

de trabajo. operarios.
Aplicar un andlisis de | o Mapear todas las etapas del | Responsable de | o Consultores | o N° de PCC Enero — Abril
peligros 'y puntos | proceso (recepcion, fermentacion, Calidad. externos HACCP. | identificados y 2027.
criticos de control | secado, molienda, almacenamiento, documentados.
(HACCP) en cada | empaque). Comité HACCP. | « Manuales y
etapa del proceso de listas de verificacion. | ® Cumplimiento
transformacion, . Identificar peligros e uditatios)
documentado biologicos, quimicos y fisicos. . Software de _
conforme a  los documentacion. o - TEmpotEle
lineamientos de 1a1SO | » Determinar los puntos reaccion ante
22000-18. criticos de control (PCC). . Tiempo de desviaciones.

jefes de area.

. Documentar resultados en

manual HACCP alineado a ISO . Presupuest

22000-18. 0o para auditoria

externa.

. Validar con comité interno

y auditorias externas.
Capacitar a los | o Elaborar fichas visuales por RRHH. o Material o Ne de Marzo — Junio
operarios en la | etapa. visual (afiches, | operarios capacitados. 2027.
identificacion, Responsable de | manuales).
monitoreo Yo Capacitar a operarios en Calidad. . % de
respuestas ante | monitoreo  practico de PCC. o Capacitador | aprobacion en
desviaciones en PCC, es internos. | evaluaciones.

utilizando fichas
visuales por etapa.

simulacros de
respuestas

. Realizar
desviaciones y

. Ne de
simulacros exitosos.
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inmediatas. . Espacios de
formacion.
Evaluar desempefio con checklist.
. Presupuest
o para talleres.
Establecer limites | o Definir rangos 6ptimos por Responsable de | e Sensores . N° de lotes Abril — Agosto
criticos de | etapa. Produccion. calibrados. con monitoreo 2027.
temperatura, automatico.
humedad y tiemposen | Instalar sensores Técnico de TI. . Data
las etapas de | calibrados conectados al sistema loggers. e %de
fermentacion, secado, | digital. deswa_mones
almacenamiento, o Software de | corregidas.
integrando  sensores | o Configurar registros monitoreo.
calibrados y registros | automaticos por lote. ¥ _Jepgrgs
automaticos por lotes. R Presupuest agtrloen:;dtgsos
o Generar alertas en caso de 0o de calibracion ; .
desviaciones. anual.
Capacitar a los | e Elaborar guias visuales de RRHH. . Guias . N° de Junio— Noviembre
operarios  en la | limpieza. visuales. operarios capacitados. 2027.
aplicacion préactica del Responsable de
PMD y en el monitoreo | e Realizar capacitaciones Inocuidad. . Material de | ® % de
de puntos criticos, | practicas por area. capacitacion. cumplimiento en
utilizando guias Inspecciones.
operativas por cada | e Evaluar cumplimiento en . Horas de
etapa del proceso | planta. formacion. ° NY de
productivo. desvia_ciones
. Integrar resultados al 3 Presupuest corregidas.
sistema dlgltal o de talleres.
Integrar el monitoreo | e Configurar ~ ERP  para | Responsable de | e Software o % de PCC Agosto— Diciembre
de los puntos criticos | registrar PCC por lote. TI. ERP. registrados 2027.
de control (PCC) al digitalmente.
software de | e Integrar alertas automaticas | Responsable de | Servidores.
trazabilidad en tiempo real. Calidad. . N° de alertas
implementado en N Presupuest generadas y atendidas.
Sajonia Estate Coffee | Realizar pruebas de o de integracion.
S.A, asegurando | trazabilidad inversa con PCC ¥ A Resultados en
registros automaticos | incluidos. . Capacitador auditorias.
en tiempo real, alerta es.

por desviaciones 'y
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trazabilidad por lote
conforme a los
lineamientos de la ISO
22000-18.

. Documentar resultados en
auditorias internas.

Capacitar y evaluar a | Elaborar mddulos de RRHH. . Manuales . No de Enero — Diciembre
los operarios del area | formacion. BPM y HACCP. | operarios capacitados. 2027.

de transformacion de Responsable de

cacao en buenas | e Realizar simulacros Inocuidad. . Capacitador | ® % de

préacticas de | practicos en cada  etapa. es externos. | aprobacion.

manufactura (BPM),

sistema HACCP e ISO | Evaluar desempefio con . Presupuest | ® Nivel de

22000-18, mediante | examenes tedrico-practicos. o de formacion. | desempefio en

simulacros y simulacros.

ejercicios  précticos | e Documentar resultados en o Salones de

por cada etapa del | sistemade RRHH. capacitacion.

proceso productivo.

Desarrollar campafias | e Elaborar afiches, boletines | Responsable de | o Recursos . Ne de | Febrero— Noviembre
internas de |y videos internos. | Comunicacion | gréaficos y | campafias realizadas. 2027.
sensibilizacion en Interna. audiovisuales.

Sajonia Estate Coffee | o Realizar charlas . Nivel de

S.A. que promuevan la
cultura operativa de
inocuidad, integrando
charlas técnicas,
recursos Vvisuales y
participacion activa de
los operarios y
responsables del area
de trazabilidad vy
transformacion de
cacao.

motivacionales.
. Involucrar a lideres de area.

. Promover concursos y
actividades de sensibilizacion.

Responsable de
Inocuidad.

. Presupuest
o0 de comunicacion.

° Charlas
internas.

o Material
impreso.

participacion.

° Resultados en
encuestas.

Fuente : Elaboracion Propia a Partir de los Ejes Estratégicos.
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Plan de Mejora — Largo Plazo (2028).

Mejora Con

®
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Estratevial Recurses
Revisar y actualizar | Revisar version | Responsablede | e Software de | o N° de POES Enero — Marzo
anualmente los | vigente de cada POE. Calidad. gestion  documental. | revisados. 2028.
procedimientos
operativos . Comparar con Comitée de . Manual ISO. | e % de
estandarizados requisitos actualizados de ISO. | Documentacion. documentos
(POES)  para la | Incorporar lecciones . Horas de | actualizados en plazo.
produccion de | aprendidas de  auditorias revisién técnica.
chocolate, internas. . Cumplimiento
garantizando su . Presupuesto | en auditorias externas.
alineacion con los | . Emitir versién revisada de impresion.
requisitos de la | y distribuir a operarios.
norma ISO 9001-15y
su aplicabilidad en la
empresa.

Incorporar  ajustes | o Analizar informes de | Responsable de | e Informes  de | o N° de ajustes Abril — Junio
técnicos derivados | auditoria y quejas. Calidad. auditorias. implementados. 2028.
de auditorias
internas, andlisis de | o Disefiar acciones | Responsablede | o Software de | e % de no
no conformidades y | correctivas. Produccion. gestion de calidad. | conformidades
retroalimentaciéon de corregidas.
clientes nacionales e | o Documentar  ajustes . Presupuesto
internacionales, en el sistema de calidad. de capacitacion. | o Nivel de
documentando cada satisfaccion del cliente.
modificacion en el |, Socializar ~ cambios . Horas de
sistema de gestion | con Operarios_ revision.
de calidad.
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Involucrar al | e Organizar  sesiones | Responsable de | e Salas de | e Ne de Mayo — Julio
personal operativo | practicas por area. Produccion. capacitacion. sugerencias aplicadas. 2028.
en la revision

funcional de los | e Validar  aplicabilidad . Manuales . Nivel de

POES, mediante | real de los procedimientos. impresos. satisfaccion de

sesiones practicas y operarios.

validacion cruzada | o Incorporar RRHH. . Herramientas

por area, | sugerencias de operarios. de validacion. | e % de

fortaleciendo la cumplimiento en planta.

aplicab_ilic_zlad real de | o Documentar o Presupuesto

procedimiento. validacion cruzada. de horas extras.

Implementar un f e Disefiar modelo PHVA | Responsable de | o Software de | N° de ciclos Enero — Diciembre
sistema de gestion | adaptado a cada etapa. Calidad. gestion. PHVA implementados. 2028.
basado en el ciclo

PHVA  (Planificar, | o Documentar plan, | Jefesde Area. | e Manual . % de

Hacer, Verificar vy | ejecucion,  verificacion vy PHVA. cumplimiento en etapas.

Actuar) en cada | acciones.

etapa del proceso de . Consultores o N° de mejoras
transformacion  del | o Integrar al software de externos. aplicadas.

cacao, garantizando | calidad.

trazabilidad . Presupuesto

operativa y mejora | o Validar resultados en de auditorias.

continua. auditorias internas.

Aplicar indicadores | Definir KPI por area | Responsablede | e Software de | o N° de KPI| Febrero-Noviembre
clave de desempefio | (productividad, consumo Calidad. KPI. medidos. 2028.
(KPI) para medir | energético, reduccion de

eficiencia, calidad e | residuos). Responsable . Sensores  y | e % de mejora

impacto  ambiental Ambiental. medidores. frente a linea base.

en Sajonia Estate | o Integrar al software de

Coffee S.A., | calidad. . Presupuesto | e N° de reportes

vinculando . Evaluar resultados de andlisis. | generados.

resultados al | trimestralmente.

sistema de gestion . Tiempo de

de calidad. . Reportar en comité de comité.

mejora.
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Capacitar a los | e Elaborar mddulos de RRHH. o Capacitadores | o N° de operarios Marzo —Septiembre
operarios en | formacion. externos. capacitados. 2028.
metodologias de Responsable de | Material didéctico.
mejora continua | Realizar talleres Produccién. . % de
(5S,Kaizen), practicos. . Espacios de | implementacion 5S.
aplicadas al area de formacién.
transformacién con | « Implementar 5S en Presupuesto de | » N° de mejoras
validacion practica | planta. talleres. Kaizen registradas.
por etapa.
. Documentar mejoras
alcanzadas.
Sensibilizar al|e Implementar charlas y Responsable . Recursos . Ne de Abril — Octubre
personal en | campanas. Ambiental. graficos. campafas realizadas. 2028.
practicas
sostenibles o Elaborar manual de RRHH. . Presupuesto o % de
enfocadas en la | sostenibilidad. de camparfias. | participacion.
reduccién de
residuos 'y uso|e Disefiar actividades de . Manuales o Resultados en
eficiente de | concientizacion. impresos. encuestas.
recursos.
o Evaluar resultados con o Charlas
encuestas. internas.
Optimizar el uso de | o Implementar Responsable o Medidores de | o % de reduccion Junio — Diciembre
recursos naturales | programas de  eficiencia Ambiental. energia 'y agua. | en consumo. 2028.
en Sajonia Estate | energética.
Coffee SA., Responsable de | o Consultores o N° de reportes
priorizando o Instalar medidores de Planta. ambientales. ambientales.
eficiencia agua y energia.
energética, . Presupuesto o Nivel de
reduccion de |« Disefiar ~ plan  de de eficiencia. | cumplimiento normativo.
consumo de agua y | reduccié6n de  consumo.
cor.nr.ol ' de o Software de
emisiones, mediante | o Documentar indicadores.
indicadores indicadores ambientales.
ambientales
integrados al

sistema de gestion.
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Reutilizar
subproductos del
cacao (Cascarillas o

manteca) en
actividades
productivas o]

agricolas dentro del
departamento de
Matagalpa,
documentando  su
trazabilidad y valor
agregado.

. Identificar
subproductos aprovechables
(cascarilla, manteca).

. Disefiar  plan de
reutilizacion en fertilizacion,
biocombustible o productos
alternativos.

3 Documentar
trazabilidad y valor agregado.

. Establecer convenios
con agricultores locales.

Responsable
Ambiental.

Responsable de
Produccion.

. Subproductos.
. Equipos  de
transformacion.

. Presupuesto
para investigacion.

Convenios locales.

° % de
subproductos
reutilizados.

° N° de proyectos

implementados.

. Valor agregado
generado.

Julio — Diciembre
2028.

Fuente : Elaboracion Propia a Partir de los Ejes Estratégicos.
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Anexo N°2

Formatos de Gestiéon y Mejora Continua

METODOLOGIA DE GESTION DE CALIDAD 5S

FRECUENCIA/VERIFICACION

5S OBJETIVO ACCIONES RESPONSABLES | TIEMPO(HORAS)

Separar los | Previo al | Responsable del 192 horas. Mensual, mediante revision de
SEIRI elementos almacenamiento, el | area de registros de cumplimiento BPA y

CLASIFICAR innecesarios y | cacao procedente | trazabilidad. evidencias fotograficas.

conservar de la finca pasa por

Unicamente una evaluacion de

aquellos  que | cumplimiento de

cumplen  con | BPA, verificando:

las condiciones

de calidad, | Condiciones de

inocuidad y | recoleccion (higiene

trazabilidad del personal vy

establecidas
por las BPAy el
sistema ISO.

herramientas).

Estado fisico del
grano (ausencia de
mohos, plagas o

humedad excesiva).

Uso responsable de
agroquimicos y
trazabilidad de las
practicas agricolas.

Limpieza y sanidad
de los recipientes y
medios de
transporte.

En el almacén, se
separaran los lotes
aprobados de los
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rechazados o en
cuarentena, segun
los criterios
definidos en el
checklist de BPA y

trazabilidad.
Los productos no
conformes se

registraran bajo el
coédigo “NC-ALM-
xx” y se mantendran
en un area rotulada
hasta su disposicién
final 0
reprocesamiento.

Clausulas:
. 1ISO 9001-15
8.7., control de
producto no
conforme.
. ISO 22000-

18 8.5.1.3., control
de productos vy
materias primas.

. BPA
evaluacion de
condicion
fitosanitaria y

limpieza en cosecha
y postcosecha.

) BPM se
aplica al separar
materiales y

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa

262



productos no
conformes,
garantizando  que
solo se mantengan
aquellos que
cumplen con los
requisitos de calidad
e inocuidad. Se
enfoca en ubicar
cada material o
insumo en su lugar
correspondiente,
manteniendo un flujo
limpio y seguro del
producto.

SEITON
ORDENAR

Organizar de
forma ldgica vy
accesible los

materiales,
insumos y
productos
clasificados
segun su

conformidad
con las BPA y
las normas de
calidad.

El cacao que cumple
con las BPA se
almacenara en
areas  especificas
identificadas por
color y cadigo de
lote, separando los
productos por tipo
de proceso y grado
de cumplimiento.

Se empleard una
codificacion visual:

. Verde:
Producto conforme a
BPA, listo para
transformacion.

. Amarillo:
Producto en
evaluacion 0]
cuarentena.

Responsable del
area de
transformacion de
cacao, con apoyo
del responsable de
trazabilidad.

48 horas.

Semanal, mediante revision fisica y
documental de la ubicacion de
materiales y registros.
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o Rojo:

Producto no
conforme 0]
rechazado.

Los registros de
verificacion de BPA
se archivaran en
carpetas codificadas

y digitalizadas
dentro del sistema
de trazabilidad,

garantizando  que
cada lote pueda ser
rastreado hasta su
origen en finca
propia.

Esta disposicion
responde a los
principios de orden
documental y fisico
de la norma ISO
9001-15 (clausula
75 'y a los
requisitos de
almacenamiento
inocuo establecidos
en ISO 22000-18
(clausula 8.5.4).
Clausulas:

. ISO 9001-15
— 8.5.1., control de
la produccion.
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. ISO 22000-
18 — 8.5.4., control
del almacenamiento.

o BPA

mantenimiento  del
orden, higiene vy
separacién de

productos por lote y
estado.

o BPM
asegura la limpieza
constante de
equipos, éareas y
utensilios, evitando
contaminaciones
fisicas, quimicas o
biolégicas.

Mantener el | La limpieza del | Personal del 48 horas. Limpieza diaria; verificacion
SEISO area libre de | almacén se | proceso de semanal mediante POES vy
LIMPIAR residuos, polvo | ejecutara conforme | transformacion, auditoria interna.
y humedad | al programa POES, | bajo  supervision
para evitar | garantizando que las | del responsable de
contaminacion | areas donde se | trazabilidad.
cruzada y | almacena el cacao
asegurar cumplan con los
condiciones parametros exigidos
ambientales por las BPA:
estables que
preserven la | e Pisos y
calidad del | paredes sin grietas
cacao. ni acumulacién de
residuos.
. Polines,
estanterias y sacos
limpios, sin
265
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presencia de hongos
ni humedad.

o Ventilacion
adecuada y control
de temperatura
entre 20-25 °C.

. Eliminacion
de fuentes de
contaminacion
(plagas, polvo,
empaques
dafiados).

Estas acciones se
documentan en una
bitacora de limpieza,
supervisada por el

responsable de
trazabilidad. Su
ejecucion diaria
garantiza que los
productos
almacenados
mantengan las

propiedades fisicas
y organolépticas

(aroma, color,
textura) y que se
preserve el

cumplimiento de las
BPA a lo largo de
toda la cadena de

valor.

Clausulas:

. ISO 22000-
18 — 8542,
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mantenimiento y
limpieza de areas de
almacenamiento.

o ISO 9001-15
— 7.1.4., ambiente
para la operacién de
los procesos.

. BPM
mantenimiento de la
limpieza y control de

plagas en
almacenamiento.
Desarrollar Se elaboraran | Responsable del 576 horas. Trimestral, mediante auditorias
SEIKETSU procedimientos | procedimientos area de internas de mantenimiento de
ESTANDARIZAR documentados | operativos estandar | trazabilidad. estandares.

gue aseguren
la continuidad
de las practicas
de

clasificacion,
orden y
limpieza
integradas  al
sistema de
BPA.

(POE) vy checklist

visuales que
incluyan:
. Formatos de

control de BPA en
almacenamiento.

. Registro de
limpieza y
desinfeccion.

. Control
ambiental
(temperatura,
humedad,
ventilacion).

. Protocolos
de segregacion de
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producto no
conforme.

. Mapa de
ubicacién de lotes.

Estos formatos se
integraran al sistema
de trazabilidad, de
modo que cada
registro digital
indique la
conformidad  BPA
del producto y su
estado en tiempo
real. Ademas, se
capacitara al
personal en el uso
de estos estandares
y en la correcta
documentacion del
cumplimiento,

fortaleciendo el
principio de
informacion
documentada

(clausula 7.5 1SO
9001).

Clausulas:
. 1ISO 9001-15

— 7.5., informacioén
documentada.

. ISO 22000-
18 — 8.9.,
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actualizacion del
sistema de gestion.

o BPA
procedimientos
normalizados de
limpieza y
almacenamiento.

. BPM
establece rutinas y
registros fijos de
limpieza, orden vy
control, asegurando
la continuidad de las
mismas.

SHITSUKE
DISCIPLINA

Inculcar la
cultura de
cumplimiento,

orden y mejora
continua en la
aplicacion  de

las 5S y de las
Buenas
Practicas
Agricolas en el
manejo del
producto.

Se fomentara una
cultura de disciplina
basada en la
responsabilidad
compartida entre el
personal de finca,
almacenamiento vy
transformacion. La
disciplina implica
que cada operario
sea responsable del
estado de su areay
gue mantenga la
integridad de las
BPA durante el
proceso.

Se realizaran
capacitaciones
semestrales en
temas de inocuidad,
trazabilidad,

Responsable de
transformacion de
cacao con apoyo
de trazabilidad.

192 horas.

Evaluacion mensual y capacitacion
semestral.
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manipulacion de
cacao y
cumplimiento de las
5S, reforzando los
valores de orden,

limpieza y
compromiso
ambiental.

Ademas, se
implementara un
sistema de
evaluacion de

desemperio 55—
BPA, en el que se

califique el
cumplimiento
individual y

colectivo, y se
reconozca

publicamente al
personal destacado.

Clausulas:

. 1ISO 9001-15
— b5.1., liderazgo y
compromiso; 7.3
Toma de conciencia.

. ISO 22000-
18 — 7.2,
competencia y
formacion.

. BPA

formacion continua
en buenas practicas
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y manejo
postcosecha.

o BPM
promueve la
responsabilidad del
personal y el
cumplimiento
constante de las
normas de higiene y
orden.

Fuente : Elaboracion Propia.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
RECEPCION DE MATERIA PRIMA (CACAO EN BABA)
CODIGO: POES-001.
TITULO: Recepcion de materia prima (cacao en baba).
FECHA: 30 de octubre de 2026.
Asegurar la correcta recepcion del cacao en
| baba, verificando su calidad, frescura vy
PROPOSITO: cumplimiento de los requisitos de inocuidad,
evitando la contaminacion cruzada o el
deterioro del producto.
Aplica alarecepcién, inspeccion y registro del
ALCANCE: cacao en baba proveniente de proveedores o

fincas asociadas.

. Verificar condiciones del transporte y

limpieza de los contenedores.

. Registrar temperatura, aparienciay olor
INSTRUCCIONES: del cacao recibido. .

. Rechazar lotes que presenten signos de

contaminacion o fermentacion indeseada.

. Registrar en el formato de control de

recepcion.

FRECUENCIA / REGISTRO:

Por cadarecepciéon de materia prima. / Formato
de control de recepcion.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
FERMENTACION DEL CACAO

CODIGO: POES-002.

TITULO: Fermentacién del cacao.

FECHA: 30 de octubre de 2026.

PROPOSITO: Asegurar un proceso de fermentacion
controlado que permita desarrollar las
caracteristicas organolépticas deseadas del
cacao sin comprometer su inocuidad.

ALCANCE: Aplica a todas las éreas y etapas donde se

realiza la fermentacién del cacao.

INSTRUCCIONES:

. Controlar temperatura y humedad del
proceso diariamente.

. Limpiar bandejas o cajas de
fermentacion antes 'y después de cada uso.

) Registrar los parametros de
fermentacion en la bitacora.

FRECUENCIA / REGISTRO:

Durante todo el proceso de fermentacién. /
Registro de control de fermentacion.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
SECADO DEL CACAO
CODIGO: POES-003.
TITULO: Secado del Cacao.
FECHA: 30 de octubre de 2026.
Garantizar un secado uniforme del cacao
PROPOSITO: fe;rmentado, redumend'o la humedad”a
niveles seguros que eviten la proliferacion
de mohos.
ALCANCE: Aplica al area y equipos de secado.
. Extender el cacao en capas
uniformes.
. Controlar temperatura y tiempo de
INSTRUCCIONES: Eeelio]
. Evitar contacto del cacao con el
suelo o superficies contaminadas.
° Registrar condiciones y resultados
del secado.
FRECUENCIA / REGISTRO" Por cada lote secado / Registro de control
de secado.
RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
MOLIENDA Y TRITURACION
CODIGO: POES-004.
TITULO: Molienda y Trituracion.
FECHA: 30 de octubre de 2026.
PROPOSITO: Asegurar que el proceso de molienda y

trituracion se realice bajo condiciones
higiénicas, garantizando la uniformidad del
producto y evitando contaminacion fisica o
microbiolégica.

Aplica a las areas y equipos utilizados para

ALCANCE: . : oy
la molienda y trituracidon del cacao seco.

° Verificar limpieza de molinos y
tolvas antes del inicio.

. Regulares equipos para obtener el
tamafio de particula deseado.

. Retirar residuos de molienda al
finalizar la jornada.

. Registrar el lote procesado vy
mantenimiento realizado.

INSTRUCCIONES:

Diaria, al inicio y fin de la jornada/ Bitacora

FRECUENCIA / REGISTRO: >
de produccioén.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
CONCHADO Y REFINADO
CODIGO: POES-005.
TITULO: Conchado y Refinado.
FECHA: 30 de octubre de 2026.
PROPOSITO: Asegurar la  homogeneizacion del

chocolate mediante conchado y refinado
bajo condiciones controladas que
mantengan la inocuidad y calidad del
producto.

Aplica a las areas de conchado, refinado y

ALCANCE: : "
equipos relacionados.
. Verificar limpieza de conchadoras y
refinadoras antes de uso.
. Controlar tiempo, temperatura y
INSTRUCCIONES: velocidad _del proceso. Y
o Evitar contaminaciéon cruzada con
otros productos.
. Registrar parametros de operacion

y limpieza posterior.

Por lote procesado/ Registro de control de

FRECUENCIA / REGISTRO: :
conchado y refinado.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
ENVASADO Y ETIQUETADO DEL PRODUCTO FINAL
CODIGO: POES-006.
TITULO: Envasado y Etiquetado del Producto Final.
FECHA: 30 de octubre de 2026.

Garantizar que el envasado y etiquetado se
realicen bajo condiciones sanitarias
PROPOSITO: adecuadas, utilizando materiales
aprobados que preserven la calidad del
producto final.

Aplica al area de envasado, etiquetado y

A i 2 manipulacion del producto final.
. Verificar limpieza del area y de los
materiales de empaque.

INSTRUCCIONES: . Usar| Aughteghy y yieqdipo, /og
proteccion personal.
. Comprobar que las etiguetas

contengan informacién correcta del lote.

Por cadajornada de envasado / Registro de

F25- Yo CIA / REGISTRGh produccion y trazabilidad.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
ALMACENAMIENTO Y CONTROL DE INVENTARIOS
CODIGO: POES-007.
TITULO: Almacenamiento y control de inventarios.
FECHA: 30 de octubre de 2026.

Mantener  condiciones  Optimas de
almacenamiento que preserven la calidad e

PROPOSITO: : ; .
inocuidad del cacao y sus derivados, con
control adecuado de inventarios.
ALCANCE: Aplica a las bodegas _de producto en
proceso y producto terminado.
. Controlar temperatura, humedad y
limpieza del area.
INSTRUCCIONES: . Registrar movimientos de entrada y
salida de producto.
. Realizar inspecciones periédicas

del inventario.

Diariay semanal / Registro de inventarios y

FRECUENCIA / REGISTRO: y
control de almacenamiento.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
CONTROL DE CALIDAD Y TRAZABILIDAD POR LOTE
CODIGO: POES-008.
TITULO: Control de calidad y Trazabilidad por Lote.
FECHA: 30 de octubre de 2026.

Asegurar la calidad e inocuidad del cacao y
sus derivados mediante la evaluacion
sistematica de los lotes y el mantenimiento
de la trazabilidad.

PROPOSITO:

Aplica a todas las etapas de produccién,

AL desde larecepcion hasta el envasado final.

. Identificar cada lote con cddigo
anico.

° Tomar muestras para analisis
fisico, quimico y sensorial.

) Registrar resultados de control de
calidad.

. Documentar la trazabilidad desde
origen hasta producto terminado.

INSTRUCCIONES:

Por lote / Formatos de control de calidad y

FRECUENCIA / REGISTRO: razabilidad.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
CALIBRACION Y MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS
CODIGO: POES-009.
TITULO: Cal|_braC|on y mantenimiento preventivo de
equipos.
FECHA: 30 de octubre de 2026.
Garantizar el funcionamiento adecuado de
| los equipos mediante calibracion 'y
PROPOSITO: mantenimiento preventivo, evitando fallos
gue afecten la inocuidad o calidad del
producto.
ALCANCE: Apllgqgtodos los equipos de produccién,
medicién y control.
. Seguir el programa de
mantenimiento preventivo.
o Registrar calibraciones realizadas
INSTRUCCIONES: con sus resiitaos, .
o Usar dnicamente instrumentos
calibrados.
) Reportar inmediatamente cualquier
anomalia.

Segun plan de mantenimiento / Bitacora de

FRECUENCIA / REGISTRO: : i LR
calibracion y mantenimiento.

RESPONSABLE / APROBADO POR:

Fuente : Elaboracion Propia.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

(POES)
VERIFICACION Y CONTROL

CcODIGO: POES-0010.

TITULO: Verificacion y Control.

FECHA: 30 de octubre de 2026.

Asegurar gue todo el personal involucrado
en la produccién del cacao y sus derivados
PROPOSITO: posea la capacitacién y competencias
necesarias para cumplir los estandares de
calidad e inocuidad.

Aplica atodo el personal operativo, técnico

ALCANCE: o |
y administrativo.
. Planificar y ejecutar capacitaciones
anuales y de induccion.

INSTRUCCIONES: N Eyaluar competencias y registrar
asistencia.
. Promover buenas practicas de
manufactura.

FRECUENCIA / REGISTRO: Anual y cuando se incorpore nuevo

personal./ Registro de capacitaciones.

RESPONSABLE / APROBADO POR;

Fuente : Elaboracién Propia. 276
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<%, Fortalecimiento de Buenas Practicas Agricolas (BPA) en Finca “Los Pocitos” (£
g ¢ 1
ShpoNiA y Parcelas Asociadas, Estructurado Segun Componentes del Modelo SIPOC. SAINA

Elaborado por: Area de Trazabilidad.

Responsable: Jefe de Trazabilidad.

Supervision: Autoridades de Sajonia Estate Coffee S.A.
Ubicacion: Sébaco, Matagalpa.

Afo de Elaboracion: 2026.

Propdésito

El propdsito de este plan de mejora es establecer un informe estratégico para el
fortalecimiento de las Buenas Préacticas Agricolas (BPA) en la finca “Los Pocitos” y sus
parcelas asociadas, mediante la aplicacién del modelo SIPOC como herramienta de
andlisis y control de procesos. Con ello, se busca garantizar la trazabilidad, calidad e
inocuidad del cacao producido, cumpliendo los requisitos de las normas 1ISO 9001-15
e 1ISO 22000-18, elevando la competitividad del producto en mercados nacionales e

internacionales.

Objetivos Especificos

o Identificar los insumos y procesos criticos del sistema productivo de cacao
mediante el modelo SIPOC.

o Disefiar y documentar procedimientos estandarizados conforme a las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) y requisitos internacionales de calidad e inocuidad.

o Implementar sistemas de registro y control documental que aseguren la
trazabilidad de las actividades agricolas.

o Desarrollar un programa de capacitacion continua que garantice la aplicaciéon

correcta de las practicas de higiene, saneamiento y control de calidad en campo.
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Disefio estratégico de las BPA.

El enfoque esta dirigido al disefio estructurado del plan de mejora, la definicién de
responsabilidades y asighacion de recursos humanos, materiales y financieros. Todo
el sistema se documenta conforme a la clausula 7.5 de la ISO 9001-15, la cual, exige
mantener registros de calidad y trazabilidad documental. La planificacion en la Finca
“Los Pocitos” considera la diversidad de parcelas, topografia, condiciones del suelo y
los ciclos productivos. Segun el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA, 2024), la
implementacion es clave para la certificacion y el acceso a mercados internacionales,
ya que, los compradores y paises importadores exigen evidencias de trazabilidad,
control de calidad e inocuidad de los productos primarios. De este modo, cumplir con
las BPA fortalece la competitividad, reduce barreras fitosanitarias y mejora la posicion

de exportacion en los productores.

Los proveedores o suppliers comprenden instituciones y aliados estratégicos como el
Ministerio Agropecuario (MAG), Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria
(IPSA), Instituto Nicaragiiense de Tecnologia Agropecuaria (INTA) y proveedores de
insumos agricolas certificados. Estos actores garantizan que las semillas, fertilizantes,
pesticidas biolégicos y equipos utilizados cumplan con normativas nacionales e
internacionales. Ademas, el equipo interno de la finca compuesto por ingenieros
agrénomos, encargados de parcelas y técnicos de campo es responsable de la
aplicacion directa de las practicas agricolas y del cumplimiento de los procedimientos
normalizados (POES y BPM).

Los insumos (Inputs) incluyen el plan maestro de produccion, diagnosticos del suelo y
agua, manuales técnicos de BPA, politicas de inocuidad y recursos financieros. La
planificacion se sustenta en un analisis de riesgos agricolas segun ISO 22000-18,
clausula 6.1 identificando posibles peligros fisicos, quimicos y biologicos que puedan
afectar la calidad del cacao. Con base en ese analisis, se priorizan las actividades

preventivas y se define un cronograma anual de implementacion.

El proceso de planificacion se compone de seis etapas fundamentales: Evaluacion

inicial, formulacion del plan, capacitacion, normalizacion de procedimientos,
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implementacion piloto y auditoria inicial. Durante la evaluacion inicial se levantan
registros sobre las condiciones agroecoldgicas de cada parcela, estado del suelo y
disponibilidad de agua. En la formulacion del plan se establecen los objetivos
especificos de rendimiento, calidad y sostenibilidad. La capacitacion incluye formacion
técnica del personal en temas de inocuidad, manipulacién de productos agricolas y
registro documental. Posteriormente, se elaboran los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
adaptadas al entorno agricola. Una vez definidos los procedimientos, se ejecuta una

implementacion piloto en una de las parcelas con monitoreo constante.
Ejecucion Operativa del Sistema BPA.

El nivel de desarrollo representa la ejecucién del plan en campo. Aqui se materializan
los procedimientos definidos, desde la preparacion del terreno hasta el transporte del
cacao al centro de acopio. Cada etapa incluye controles, verificaciones y registros,

garantizando que el producto cumpla con los estandares de calidad e inocuidad.

Los proveedores de esta fase son los operarios de campo, encargados de parcelas,
técnicos agronomos, laboratorios de analisis y proveedores de agua. Todos trabajan
bajo directrices de control de calidad, asegurando que los materiales empleados
(Herramientas, equipos, fertilizantes y agua) cumplan con especificaciones técnicas
certificadas. EI cumplimiento se verifica a través de listas de chequeo diarias, conforme

a la clausula 8.5.1 de la ISO 9001-15 (Control de Produccion y Provision del Servicio).

Las entradas (Inputs) incluyen las semillas certificadas de cacao fino, agua limpia para
riego y fermentacidon, equipos de proteccion personal, registros de campo y
condiciones ambientales (temperatura, humedad y radiacion solar). EI manejo
adecuado de estos insumos permite garantizar la trazabilidad completa de los lotes.
Cada parcela mantiene un registro individual de labores agricolas, en el cual, se
documentan las fechas de siembra, fertilizacién, control de plagas, cosecha y
transporte. El proceso operativo se compone de ocho subprocesos interrelacionados,

tales como:
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o Preparacion del Terreno: Se realiza el analisis fisico-quimico del suelo y su
correccion con materia organica. Se verifica el pH, textura y capacidad de drenaje.
Conforme a ISO 9001-15, se documentan las acciones preventivas (Cl. 8.3 — Disefio
y Planificacion del Servicio Agricola).

o Manejo Agrondémico: Incluye la fertilizaciébn organica, control biolégico de
plagas y regulacién de sombra natural. Cada actividad se documenta segun los

POES, garantizando la no contaminacion de fuentes de agua ni del suelo.

o Monitoreo de Campo: Cada parcela cuenta con hojas de control de labores y
registros de inspeccidn. Los supervisores revisan semanalmente la sanidad de las
plantas, registrando los hallazgos en el sistema de trazabilidad, (ISO 9001-15 CI. 9.1

— Seguimiento, Medicion, Andlisis y Evaluacion).

o Cosecha: Las mazorcas maduras se seleccionan manualmente y se cortan con
herramientas desinfectadas. Cada lote cosechado se rotula con un codigo unico,
indicando fecha, parcela y responsable de la recoleccién, (ISO 22000-18 CI. 8.5 —
Control de Puntos Criticos).

o Fermentacion: Los granos se depositan en cajones de madera limpia,
cubiertos con hojas de banano, se controlan la temperatura y tiempo de fermentacion
durante 5 a 7 dias. Los registros de temperatura y pH se archivan como evidencia del

control de calidad.

o Secado: Los granos se extienden en polines plasticos bajo sombra controlada
hasta alcanzar una humedad menor al 7%, cualquier desviacién activa una accion

correctiva documentada segun 1ISO 9001-15 CI. 8.7.

o Almacenamiento Temporal: Los granos secos se colocan en costales limpios
y ventilados, separados por lote y tipo de cacao. Se aplica control de plagas y

monitoreo de humedad ambiental.
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o Transporte Interno: Los lotes se trasladan en vehiculos o barriles identificados
con cadigo de trazabilidad hacia el centro de acopio, garantizando la integridad fisica

y sensorial del producto.

Verificacion de Conformidad del Producto.

Una vez completado el ciclo agricola, se aplica un procedimiento de verificacion para
determinar si el producto cumple con los requisitos de calidad e inocuidad. La
verificacion incluye andlisis sensorial (color, olor, textura), fisico-quimico (humedad,
acidez, pureza) y microbiologico (ausencia de patdgenos). Los resultados se registran
en fichas de control, comparan con los paradmetros establecidos en las BPA y en los
requisitos de la norma ISO 22000-18 (Cl. 8.8 — Validacion y Verificacion del Control).
En caso de que el cacao no cumpla con los criterios, se activa el procedimiento de
producto no conforme (ISO 9001-15 CI. 8.7). El producto se aisla y se determina si

puede reprocesarse o debe eliminarse bajo control ambiental.

Las auditorias internas se realizan cada semestre, utilizando listas de verificacion
alineadas con el Cdédigo de Conducta FAO y los requisitos de I1SO. Cada no
conformidad detectada genera un registro con su respectiva accion correctiva, fecha
de cierre y responsable. Las revisiones permiten fortalecer el sistema de gestion,

garantizando la mejora continua, (Cl. 10.3 de ISO 900-15).

Conclusién

El fortalecimiento de Buenas Practicas Agricolas en la Finca “Los Pocitos”,
estructurada mediante el modelo SIPOC, estandariza los procesos productivos y
fortalece la trazabilidad conforme a los requisitos de calidad e inocuidad. Este enfoque
mejora eficiencia operativa, reduce riesgos de no conformidad y crea las condiciones
necesarias para la certificacion y competitividad del cacao en mercados
internacionales. Con ello, Sajonia Estate Coffee S.A., consolida su compromiso con la

produccion agricola sostenible y de alto valor agregado.
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Tabla 13

Cronograma 2026.

Actividades

Disefiar y aplicar formatos estandarizados para el registro
de la cosecha de cacao.

Establecer un sistema de codificacion Unico y visible en
los barriles de transporte.

Anexo N°3

Jun

Jul

Implementar un sistema digital de monitoreo ambiental en
bodegas de almacenamiento

Fortalecer las pruebas organolépticas con paneles de
catadores especializados.

Crear un protocolo de transporte con checklist de
inocuidad y limpieza.

Instalar sensores de humedad, temperatura en
fermentacién y secado del cacao.

Estandarizar los protocolos de volteo y tiempo de secado
en patios de cacao

Implementar un software centralizado de trazabilidad
desde cosecha hasta producto final.

Capacitar a los operarios en el uso del sistema digital de
trazabilidad.

Realizar auditorias internas semestrales para verificar la
consistencia de lainformacién.

Fuente : Elaboracion Propia.
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Tabla 14

Cronograma 2027.

Disefiar
procedimientos
operativos
estandarizados (POE)
en las etapas criticas
del proceso de cacao.

Validar los POE
mediante pruebas
piloto 'y auditorias
internas.

Establecer formatos de
control estandarizados
y accesibles para
operarios.

Incorporar pruebas
fisico-quimicas y
microbiolégicas en
productos intermedios
de cacao.

Fortalecer las pruebas
organolépticas con
paneles de catadores
especializados.

Implementar un
sistema digital
centralizado, a fin de,
gestionar rechazos,
reprocesos y quejas.

Aplicar herramientas
de andlisis de causa
raiz con el propdsito
de, fortalecer la mejora
continua.

Capacitar a operarios
en la ejecucién de POE
y en la relacién
trazabilidad—calidad.

Desarrollar médulos de
formacién especificos
en herramientas de
calidad como 5S o
control estadistico de
procesos.

Aplicar un andlisis de
peligros y  puntos
criticos de control
(HACCP) en el proceso.
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Capacitar a operarios
en la identificacion,
monitoreo y respuesta
en PCC.

Establecer limites
criticos de
temperatura, humedad,
tiempos en

fermentacion, secado y
almacenamiento.

Disefiar e implementar
un plan maestro de
limpiezay desinfeccion
(PMD) validado
microbiolégicamente.

Capacitar a operarios
en la aplicacién
practica del PMD vy
monitoreo de puntos
criticos.

Integrar el monitoreo
de los PCC al software
de trazabilidad
conforme a los
lineamientos de la ISO
22000-18.

Capacitar y evaluar a
los operarios del &rea
de transformacién de
cacao en BPM, sistema
HACCP e ISO 22000-18.

Desarrollar campafias
internas de
sensibilizacion en
Sajonia Estate Coffee
S.A., que promuevan la
cultura operativa de
inocuidad.

Fuente : Elaboracion Propia.
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Tabla 15

Cronograma 2028.

Actividades
Revisar y actualizar anualmente los POES para

la produccién de chocolate, alineados con ISO
9001-15.

Incorporar ajustes técnicos de auditorias, no
conformidades y retroalimentacién de clientes
en el sistema de calidad.

Involucrar al personal operativo en la revision
funcional de los POES con validacion cruzada
por area.

Implementar un sistema de gestion basado en
el ciclo PHVA en cada etapa del proceso.

Aplicar indicadores clave de desempefio (KPI),
a fin de, eficiencia, calidad e impacto
ambiental, vinculados al sistema de gestion.

Capacitar a los operarios en metodologias de
mejora continua (5S, Kaizen) con validacién
préctica.

Sensibilizar al personal en préacticas
sostenibles para reducir residuos y usar
eficientemente los recursos.

Optimizar el uso de recursos naturales
(energia, agua y emisiones) con indicadores
ambientales integrados.

Reutilizar subproductos del cacao (cascarillas
0 manteca) con trazabilidad y valor agregado.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 16

Presupuesto 2026.

Anexo N° 4

Actividad Cantidad Proveedor Costo Total C$ Costo U$
Disefiar y 1 Consultor Disefio de

apcal Senvicio ISO. formatos C$25,000.00

formatos fisicos y

estandariz digitales.

ados que Impresoras

documente | 2 |mpresoras | Office Depot. | multifuncional C$8,000.00

n fecha de es

C°S§Cha’ Tablets

pI’Ot_l(JiCtdOI’, 5 Proveedor Tl | Android para C$9.000.00

e X Tablets local. registro en N C$122,500.00 | U$3,356.1644

lote de

R e campo.

recolectad 2 b Office Depot. Papepend C$250.00

a & esmas tamafio carta.

Sajonia Y

Coffee S.A. ) )

Establttacer Proveedor Etiquetas

3” sisteéma 1 509 Etiquetas e QR/RFID C$200.00
LAY ] resistentes.

codificacio

n visible y

Unico en 3 Lectores

los barriles Lectores Provecgr. D QR/RFID. C33er000.08

de

transporte

desde las 1 Base de

fincas Consultor TI. datos C$30,000.00

hasta el Software\gbD centralizada.

area de

trasfeforina C$376,000.00 U$10,301.3699

cion de

cacao,

garantizan

do la

identificaci , .

h 1 Disefiador Instructivo de

0p“de lotes Manual gréfico. codificacion. C$10,000.00

conforme a

los

lineamient

os de la

ISO 9001-

15.

Implement 10 Sensores

ar en las Sensores Proveedor TI. | humedad/tem C$7,000.00 C$ 200,000.00 U$5,479.4521

bodegas peratura.
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un sistema 1 Sistema de
digital de Software Proveedor TI. monitoreo C$65,000.00
monitoreo online.
que 1 Proveedor Hosting +
registre de | Servidor/nube nube. respalgo. {3351p00q
manera
automatica
la
temperatur
Y Taller en
humedad y 2 Consultor | . 3
tiempo de | capacitaciones externol interpretacion | C$15,000.00
permanenc de datos.
ia del
cacao
almacenad
0.
Fortalecer 12 Panel externo | Sesiones de C$10.000.00
las Sesiones de catadores. | cata mensual. ' )
pruebas Acondicionam
organolépti | 1 Proveedor | %o 1o salade | C$150,000.00
cas con aboratorio externo. cata.
panales de 1 _
catadores Manual de Copgior Tighas y C$6,000.00
especializa ovaua o sensorial. guias de cata. \
0 C$816,000.00 | U$22,356.1643
cacao, para
asegurar
consistenc
ia en 12 Software para
aroma, Registros Proveedor TI. registro de C$45,000.00
textura vy digitales resultados.
sabor del
producto
final.
Crear un 1 Checklist Consultor Disefio de
protpeoo digital BPM. checklist. 3040400
e ;
transporte 10 Proveedor . Kitg
desde | 1a Kits limpieza local. higiénicos C$2,000.00
finca hacia transporte.
la planta,
incorporan
do
checklist
que
verifique
limpieza de
las 2 Consultor Taller BPM a C$15.000.00 C$58,000 U$1,589.0411
unidades, Capacitaciones externo. transportistas. NS
hermeticid
ad de
envases y
condicione
s de
inocuidad
ic_]eneral.
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Instalar
sensores
de
humedad y
temperatur
a en las
etapas de
fermentaci
6n y
secado del
cacao, con
registros
automatico
s cada 6
horas
durante
fermentaci
6n y cada
12  horas
durante
secado,
para
asegurar
condicione
s 6ptimas y
fortalecer
el sistema
de
trazabilida
d.

12
Sensores

Proveedor TI.

Sensores
humedad/tem

p.

C$7,000.00

1
Software

Proveedor TI.

Recoleccion
automatica de
datos.

C$70,000.00

3
Capacitaciones

Consultor
externo.

Interpretacion
de datos.

C$10,000.00

C$184,000.0000

U$5,041.0959

Estandariz
ar los
protocolos
de volteo y
tiempo de
secado en
los patios
de cacao,
con el fin
de,
asegurar la
uniformida
d de los
lotes y el
cumplimie
nto de los
parametros
de
inocuidad
establecid
os en la
norma ISO
22000-18.

1
Manual

Consultor
ISO.

Procedimient
os ilustrados.

C$12,000

20
Termohigrémet
ros

Proveedor
industrial.

Medicion de
humedad y
temp.

C$2,200.00

2
Talleres

Consultor
externo.

Capacitacion
a operarios.

C$16,000.00

C$88,000.00

U$2,410.9589

Implement
ar un
software

centralizad

ERP

Proveedor
ERP.

Licencia ERP
+
implementaci
on.

C$200,000.00

C$340,000.00

U$9,315.0685
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0] en
trazabilida
d que
integre
datos
desde la
cosecha
hasta el
producto
final.

1
Servidor

Proveedor TI.

Servidores
dedicados.

C$60,000.00

1
Consultor

Consultor
externo.

Migracion y
configuracion.

C$80,000.00

Capacitar a
los
operarios
del area de
transforma
cion de
cacao en el
uso del
sistema
digital de
trazabilida
d.

3
Talleres

Consultor
externo.

Manuales
+

practica.

C$20,000.00

C$60,000.00

U$1,643.8356

Realizar
auditorias
internas
semestrale
s para
garantizar
consistenc
ia en la
informacio

n
registrada.

2
Auditorias

Comité
interno +
consultor.

Evaluacion
ISOy
trazabilidad.

C$28,000.00

C$56,000.00

U$1,534.2466

C$2,300,500.00

U$63,027.40

Fuente: Elaboracion Propia.

Afio 2026: Inversion inicial por un total: C$ 2,300,500.00

Se contempla la inversidn necesaria para optimizar el sistema de trazabilidad en Sajonia Estate
Coffee S.A., mediante la adquisicion de software especializado, equipos tecnoldgicos y
dispositivos de registro en tiempo real. Ademas, se incluye la capacitacién técnica del personal
en el uso de estas herramientas, integracion de cédigos QR, etiquetas RFID vy la realizacion de

auditorias internas para validar el cumplimiento con estandares internacionales.
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Tabla 17

Presupuesto 2027.

Proveedor

Recursos;

Disefiar
procedimiento
s operativos
estandarizado
s (POE), para
las diferentes
etapas del
proceso de
transformacio
n de cacao
conforme a
los
lineamientos
de la SO 9001-
15.

1
Paquete
(10 POE)

Consultor
BPM.

Manuales
técnicos.

C$12,000.00

C$12,000.00

U$328.7671

Validar los
POE mediante
pruebas
pilotos y
auditorias
internas ,
asegurando
que cada
procedimiento
cumpla con
los requisitos
de calidad.

10
Lotes

Sajonia
Estate Coffee
S.A.

Catadores.

Propio

Fortalecer las
pruebas
organoléptica
s con panales
de catadores
especializado
S en cacao,
para asegurar
consistencia
en aroma,
textura y

1
Taller

INCAPA.

Capacitadores.

C$5,500.00

C$35,500.00

U$972.6027
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sabor del
producto final.

Incorporar
pruebas de
laboratorio
fisico-
(rqnui::Tc;(l;?gIégicy 12 Andlisis | UNANEALab Feq:(‘jtpi)\c/);y “TIR
Agroindustrial )
as en
producto
intermedio
(Manteca o]
pasta de
cacao).
Establecer
formatos de
control,
estandarizado
Zé:cegi%rlgz y 200 Fotocopiador Papel, disefio C$120.00 C$24.000.00 U$657.5343
Formatos Brumas. gréfico, tablets. ’ & g ’
para los
operarios del
area de
transformacio
n de cacao.
Implementar
un sistema
digital
centralizado
para registrar,
clasificar y dar
seguimiento a
rechazos,
reprocesos y
guejas de
clientes,
integrando
alertas
automaticas. 1 AgroSoft Software,
Capacitar a Licencia Solutions servidor, C$15,000.00 | C$15,000.00 | U$410.9589
los operarios anual ' soporte.
en la
aplicacion
practica  del
PMD y en el
monitoreo de
puntos
criticos,
utilizando
guias
operativas por
cada etapa del
proceso
productivo.
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Aplicar
herramientas
de andlisis de

causa raiz,
como 5
porqués o]
diagrama
Ishikawa, para
identificar
desviaciones Manuales
Lo Sesi Consufioii pizaras, C$50,000.00 | C$250,000.00 | US$6,849.3151
JUPTOAY esiones ISO Certifica. software Tl A\ e
acciones .

i colaborativo.
correctivas 'y
fortalecer la
mejora
continua en
procesos
criticos de la
transformacioé
n de cacao en
Sajonia Estate
Coffee S.A.
Capacitar a
los operarios
del area de
transformacioé
n de cacao en
la correcta
ejecucion de
los
procedimiento
S operativos
estandarizado
s, reforzando
su
comprension
sobre Capacitador,
trazabilidad y manuales,
control de 2 INTUR aulas.
calidad. Talleres conlores. C$15,000.00 | C$30,000.00 U$ 821.9179

Guias visuales,
Capacitar a capacitadores
los operarios
en la
aplicacion
practica del
PMD y en el
monitoreo de
puntos
criticos,
utilizando
guias
operativas por
cada etapa del
proceso
productivo.
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Desarrollar
modulos de
formacién
especificos en
herramientas
de calidad,

. Manuales,
como 5S o ,2 Consultp_rla software C$30,000.00 C$60.000.00 | U1 643.8356
control Moédulos ISO Cetrtifica. i
estadistico de estadistico,
procesos,
para fortalecer
la capacidad
analitica de
los operarios.
Aplicar un
analisis de
peligros y
puntos
criticos de
control
(HACCP) en
cada etapa del 1 SGS Consultores,
proceso de Proyecto Nicaragua auditorias, C$55,000.00 | C$55,000.00 | U$1,506.8493
transformacio ) manuales.
n,
documentado
conforme a
los
lineamientos
de la ISO
22000-18.
Capacitar a
los operarios
en la
identificacion,
monitoreo 'y
respuestas > INTUR Fichas
ante visuales, C$15,800.00 | C$31,600.00 U$865.7534
I8 Talleres Consultores. ”
desviaciones capacitadores
en PCC,
utilizando
fichas
visuales por
etapa.
Establecer
limites criticos
de
temperatura,
humedad y
tiempos en las Sensores
efaRdy, de 15 pegorTegh & | calibrados, C$3,500.00 | C$52,500.00 | U$1,438.3562
fermentacion, Sensores Nicaragua. software de
secado, monitoreo.

almacenamien
to, integrando
sensores

calibrados vy

registros
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automaticos
por lotes.

Capacitar y
evaluar a los
operarios del
area de
transformacioé
n de cacao en
buenas
practicas de
manufactura
(BPM),
sistema
HACCP e ISO
22000-18,
mediante
simulacros vy
ejercicios
practicos por
cada etapa del
proceso
productivo.

4
Talleres

Consultoria
ISO Certifica.

Manuales,
capacitadores y
salones.

C$25,000.00

C$100,000.00

U$2,739.7260

Desarrollar
campafias
internas de
sensibilizacio
n en Sajonia
Estate Coffee
S.A. que
promuevan la
cultura
operativa de
inocuidad,
integrando
charlas
técnicas,
recursos
visuales y
participacion
activa de los
operarios y
responsables
del area de
trazabilidad y
transformacié
n de cacao.

3
Campafias

Fuente : Elaboracion Propia.

Afo 2027: Inversion inicial por un total: C$ 695,600.00

Comunicacio
n Interna /
Disefio
Gréfico.

Afiches, videos,
charlas.

C$10,000.00

C$30,000.00

U$821.9178

C$695,600.00

U$19,057.53

La inversion se orienta al fortalecimiento y aseguramiento de calidad e inocuidad conforme

a los lineamientos de las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18. El presupuesto considera la
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estandarizacion de procedimientos operativos (POE), incorporacion de pruebas
organolépticas y de laboratorio, disefio de registros digitales para rechazos y
reprocesos, asi como, capacitacion continua en BPM y HACCP. Estas acciones

aseguran la homogeneidad del producto y confiabilidad del sistema productivo.
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Tabla 18

Presupuesto 2028.

Proveedor

Revisar y
actualizar
anualmente
los
procedimient
0s
operativos
estandarizad
os (POES)
para la
produccién
de chocolate,
garantizando
su alineacion
con los
requisitos de
la norma ISO
9001-15 y su
aplicabilidad
en la
empresa.

10
POES

Consultoria
ISO
Certifica.

Software
gestion
documental,
manual ISO,
horas de
revision,
impresion.

C$3,500.00

C$35,000.00

U$958.9041

Incorporar
ajustes
técnicos
derivados de
auditorias
internas,
analisis de
no
conformidad
es y
retroaliment
acion de
clientes
nacionales e
internacional
es,
documentan
do cada
modificacion
en el sistema
de gestién de
calidad.

5
Sesiones

Consultoria
Interna
Sajonia
Estate

Coffee S.A.

Informes de
auditoria,
software

gestion de
calidad,

capacitacion.

C$3,800.00

C$19,000.00

U$520.5480
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Involucrar al
personal
operativo en
la revisiéon
funcional de
los POES,
mediante
sesiones
practicas 'y
validacion
cruzada por
area,
fortaleciendo
la
aplicabilidad
real de
procedimient
0.

3
Sesiones
practicas

RRHH
Interno.

Salas de
capacitacion,
manuales
impresos,
herramientas
de validacion.

C$3,500.00

C$10,500.00

U$287.6712

Implementar
un sistema
de gestion
basado en el
ciclo PHVA
(Planificar,
Hacer,
Verificar 'y
Actuar) en
cada etapa
del proceso
de
transformaci
6n del cacao,
garantizando
trazabilidad
operativa 'y
mejora
continua.

12
Etapas

Consultoria
PHVA.

Software
gestion,
manual

PHVA,
consultores
externos,
auditorias

C$5,800.00

C$69,600.00

U$1,906.8493

Aplicar
indicadores
clave de
desempefio
(KPI) para
medir
eficiencia,
calidad e
impacto
ambiental en
Sajonia
Estate Coffee
S.A.,
vinculando
resultados al
sistema de
gestion de
calidad.

12
Mediciones

SensorTech
/ Interno.

Software KPI,
sensores y
medidores,

analisis,
tiempo de
comité.

C$6,500.00

C$78,000.00

U$2,136.9863
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Capacitar a
los operarios
en

metodologia Capacitadore
s de mejora S externos,
continua material
(5% Kaween), 4 INCYR didactico, | ~g8900.00 | C$35,60000 | U$975.3424
aplicadas al Talleres Consultores. | espacios de
area de formacioén,
transformaci presupuesto
6n con talleres.
validacion
practica por
etapa.
Sensibilizar Recursos
al personal Y.
AT, gréficos,
en practicas
sostenibles L presupue§to
enfocadas en 3 | Comunicaci | de campafias, | g 50000 | $18,600.00 | U$509.5890
s rddlccida Campanas on Interna. _manuales
f impresos
deresiduosy harl '
uso eficiente charias
de recursos. internas.
Optimizar el
uso de
recursos
naturales en
Sajonia
Estate Coffee
SA,
priorizando Medidores
eficiencia energia/agua,
energeética, 1 Consultoria consultores,
reduccién de Programa Ambiental software C$22,000.00 C$22,000.00 U$602.7397
consumo de ’ indicadores,
agua y presupuesto
control de eficiencia.
emisiones,
mediante
indicadores
ambientales
integrados al
sistema de
gestion.
Reutilizar
subproducto
s del cacao
(Cascarillas Subproductos
0 manteca) b
en : , equipos dg’
actividades 1 Agricultores transforma_cm
3 locales / n, convenios | C$35,000.00 C$35,000.00 U$958.9041
productivas Proyecto Int locales
0 agricolas EMos !
dentro del _presu.puesl,go
investigacion
departament
o] de
Matagalpa,
documentan
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do su
trazabilidad y
valor

C$323,300.00 U$8,857.5341

Fuente : Elaboracién Propia.
Afio 2028: Inversién inicial por un total: C$ 3232,300.00

En esta etapa del plan de mejora la inversion se enfoca en la mejora continua y sostenibilidad
del proceso productivo de cacao. Se contempla la actualizacion periddica de manuales y
POES, aplicacion del ciclo PHVA en cada area operativa, medicion de indicadores clave de
desempefio (KPI), capacitacion en metodologias como 5S y Kaizen, tal como, la
implementacion de practicas ambientales responsables. Con ello se garantiza eficiencia
operativa, reduccion de desperdicios y cumplimiento sostenible de estandares
internacionales de las ISO 9001-15 e ISO 22000-18.
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Capitulo V: Conclusiones y Futuras Lineas de Investigacion
Al finalizar el presente estudio se concluye que:

Al evaluar el estado actual del sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao implementado en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., se identificaron
registros manuales, ausencia de monitoreo en tiempo real, documentacién incompleta
y falta de estandarizacion en procesos de fermentacion y secado, lo cual, afecta
uniformidad y consistencia del cacao procesado. Sin embargo, existen fortalezas como
identificacion de lotes, uso de polines plasticos en almacenamiento y aplicacion en
protocolos de catacién y controles sensoriales que contribuyen a reforzar la calidad y
preservar la inocuidad del producto.

Al analizar la validez y grado de cumplimiento de requisitos de las normas ISO 9001-
15 e ISO 22000-18, se determin6 que la empresa presenta un cumplimiento parcial,
con brechas en documentacion sistematica, registro de parametros criticos y falta de
monitoreo automatizado, de modo que, limita el cumplimiento pleno de los estandares
internacionales. Aun asi, se verific6 conformidad en aspectos relacionados con la
inocuidad y aplicacion de protocolos sensoriales que respaldan competitividad y

aceptacion del cacao en el mercado.

Al disefar el plan de mejora para el sistema de trazabilidad, se propusieron estrategias
enfocadas en la digitalizacion de registros, capacitacion al personal, control de puntos
criticos y seguimiento sistematico de acciones correctivas conforme a las normas ISO
9001-15 e ISO 22000-18, con el fin de, optimizar la trazabilidad, calidad e inocuidad
del proceso de transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.
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Capitulo VI: Recomendaciones

Con el objetivo de optimizar el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
del cacao con enfoque en calidad e inocuidad y en conformidad con los lineamientos
de las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.,

se sugieren aplicar las siguientes recomendaciones dirigidas a:
Sajonia Estate Coffee S.A:

o Digitalizar y sistematizar los registros de trazabilidad para asegurar
actualizaciones en tiempo real y reducir los errores derivados en los registros
manuales.

o Elaborar en el plan de mejora un manual de estandares operativos que
contemple procedimientos especificos en cada etapa del proceso, formatos
estandarizados de registro y un sistema de auditorias internas periddicas que
garanticen el cumplimiento de las normas ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

Al Area de Trazabilidad:

o Capacitar de manera continua al personal en trazabilidad, calidad e inocuidad,
fortaleciendo sus competencias técnicas y asegurando la correcta aplicacién de los

procedimientos.

Al Area de Transformacion de Cacao:

o Estandarizar la documentacion de parametros criticos en los procesos de
fermentacién y secado (tiempos, temperaturas, humedad, pH), empleando registros
unificados y verificables.

o Implementar como parte del plan de mejora un sistema integral en monitoreo
de forma progresiva, automatizar los procesos criticos de fermentacién, secado y
almacenamiento, con el fin de, garantizar homogeneidad y consistencia del cacao

procesado.
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Anexo N° 1
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Checklist a Aplicarse a Operarios de la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura Proyecto de Graduacion, la cual, tiene como requisito
disefiar un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. Para
materializar la investigacion solicitamos nos conceda unos minutos para contestar

el siguiente checklist, que tiene como propdsito: Evaluar el sistema de trazabilidad

en el proceso de transformacidon del cacao en la empresa Sajonia Estate
Coffee S.A.

El equipo investigador agradece el tiempo concedido y su aporte al proyecto de
investigacion que estamos realizando, la informacion obtenida ser& confidencial de

uso exclusivo para el estudio.

ng CHECKLIST PARA LOS OPERARIOS Q
N ¢ A4
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA
@ 20004 j!,.:
?mp € Observaciones
parcialmente
| Sistema de
) trazabilidad

Proceso de
1.1 Recoleccién del

Cacao

Se registra la fecha de
1.1.1 cosecha del cacao en
la empresa
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Se identifica la
ubicacién de cosecha

1.1.2
del cacao en la
empresa
Se registra la cantidad
1.1.3 de cacao recolectado
por la empresa
Se registran los datos
del productor y si este
1.1.4 o
cuenta con algun tipo
de certificacion
Almacenamiento vy
1.2 Transporte del
Cacao
Se controla las
condiciones de
1.21 :
almacenamiento del
cacao en la empresa
Se verifica la
1211 temperatura de
almacenamiento en la
empresa
Se verifica la
1212 humedad _ en
almacenamiento en la
empresa
Se revisa la presencia
de plagas en las
1213 bodegas de
almacenamiento
Se registra el tiempo
de almacenamiento
1.2.2
del cacao en la
empresa
Se revisa que no
exista mezclado entre
1.2.2.1 | lotes distintos durante
el almacenamiento
Se implementa el
método de transporte
1.2.3 .
establecido por la
empresa
Se  registran  los
1231 diferentes tipos de
transportes utilizados
en la empresa
Se registra el trayecto
1.2.3.2  de transporte del
cacao en la empresa
1233 Se controlan las

condiciones del
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transporte
(Temperatura,
Hic.;iene, Proteccion)

13

Proceso de
Fermentacion y
Secado del Cacao

13.1

Se registra el tiempo
de fermentaciéon del
cacao en la empresa

13.2

Se controla las
condiciones de
fermentacion

1321

Se verifica la
temperatura durante
la fermentacion

1.3.2.2

Se verifica la
humedad durante la
fermentacion

1.3.2.3

Se verifica la aireacion
durante la
fermentacion

133

Se controla la tasa de
secado del cacao en
la empresa

134

Se revisa la presencia
de contaminantes
durante el proceso de
secado (fuentes de
olores, agroquimicos
u otros)

1.35

Se verifica que los
granos de cacao se
separen por lotes con
su respectiva
identificacién

1.4

Proceso de
Transformacion
(Tostado y Molido)

141

Se controla la
temperatura de
tostado del cacao en
la empresa

1.4.2

Se  monitorea el
tiempo de tostado del
cacao en la empresa

1.4.3

Se mide el grado de
molienda del cacao en
la empresa

15

Transparencia y
Comunicacion
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151

Se garantiza el
acceso a la
informacion necesaria
por la empresa a los
stakeholders

152

Se elaboran reportes
de trazabilidad del
cacao en la empresa

1.6

Eficiencia del
Sistema de
Trazabilidad

16.1

Se registra el tiempo
de respuesta para
obtener informacién
de un lote de cacao en
la empresa

1.6.2

Se documenta el
nimero de errores o
incidencias en los
registros de
trazabilidad en la
empresa

Fuente : Elaboracion Propia.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Checklist a Aplicarse a Operarios de la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura Proyecto de Graduacion, la cual, tiene como requisito
disefiar un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. Para
materializar la investigacion solicitamos nos conceda unos minutos para contestar

el siguiente checklist, que tiene como proposito: Analizar el control estadistico

aplicado a la calidad del proceso de transformacién del cacao en la empresa
Sajonia Estate Coffee S.A.

El equipo investigador agradece el tiempo concedido y su aporte al proyecto de
investigacion que estamos realizando, la informacion obtenida seré confidencial de

uso exclusivo para el estudio.

QQ’ CHECK LIST PARA LOS OPERARIOS Qﬂ?
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

| Calidad en el Proceso de
) Transformacion de Cacao

1.1 Estandares de Producto

Se incrementa el nUmero de
lotes conformes mediante el
1.1.1 | andlisis y control
estadistico, asegurando que
el proceso cumpla con los
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parametros de calidad
establecidos

1.1.2

Se reducen las no
conformidades detectadas
mediante control estadistico
en la empresa

113

Se controla
estadisticamente el proceso
realizado por cada tipo de
chocolate en la empresa

1.14

Se garantiza el
cumplimiento de estandares
de comercializacién basado
en resultados del control
estadistico en la empresa

1.15

Se compara y analiza el
cumplimiento de estandares
internacionales de calidad
en cacao mediante andlisis
estadistico aplicado en la
empresa

1.1.6

Se evallan y mejoran los
rendimientos por lote, tanto
en peso como en calidad,
para optimizar la eficiencia
del proceso

1.2

Rechazos y Reprocesos
en el Proceso de
Transformacion de Cacao

121

Se calcula el porcentaje de
producto rechazado con
base en control estadistico
en la empresa

1.2.2

Se determinan los costos
asociados al retrabajo
mediante analisis
estadistico en la empresa

123

Se clasifican las causas de
rechazos por tipo de falla
segun resultados
estadisticos en la empresa

1.2.4

Se evaltan los efectos del
retrabajo en la calidad del
producto final con base en
control estadistico en la
empresa

1.3

Control de Calidad en el
Proceso de
Transformacion de Cacao

131

Se realizan pruebas
organolépticas con
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seguimiento estadistico en
la empresa

13.2

Se verifica la conformidad
de los lotes mediante control
estadistico aplicado en la
empresa

133

Se respaldan las
certificaciones obtenidas
para la calidad del cacao
con control estadistico en la
empresa

1.4

Auditorias de Calidad en
la Transformacién de
Cacao

141

Se registran y ejecutan
auditorias con enfoque en
control estadistico en la
empresa

1.4.2

Se contabilizan las
observaciones relacionadas
con control estadistico en la
empresa

143

Se clasifican las
observaciones (mayor,
menor, recomendacion)
sobre control estadistico en
la empresa

1.4.4

Se realiza seguimiento
estadistico al porcentaje de
acciones implementadas
post -auditoria en la
empresa

1.45

Se verifica si se realiza
gestién de inventarios como
parte del control estadistico
en la empresa

1.5

Cumplimiento del
Etiquetado en la
Transformacién de Cacao

151

Se determina el porcentaje
de etiquetado correcto
mediante inspeccion
estadistica en la empresa

152

Se evalla el impacto de
errores de etiquetado en el
cliente mediante andlisis
estadistico en la empresa

153

Se identifican los errores por
lote con herramientas
estadisticas en la empresa

154

Se verifica la informacion
nutricional, lotes y fechas
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basada en control
estadistico en la empresa

155

Se ejecutan auditorias
asociadas a certificaciones
gue contemplan control
estadistico en la empresa

15.6

Se cumple con los requisitos
de renovaciéon basados en
control estadistico en la
empresa

1.6

Mejora Continua en la
Transformacion de Cacao

16.1

Se evalla la efectividad en
los procesos de calidad a
través de control estadistico
en la empresa

1.6.2

Se disminuyen los fallos
recurrentes en produccion
mediante andlisis
estadistico en la empresa

1.6.3

Se reduce el tiempo de ciclo
por mejora del proceso
basada en control
estadistico en la empresa

Fuente : Elaboracion Propia.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Checklist a Aplicarse a Operarios de la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

El siguiente checklist se aplica al personal operativo de Sajonia Estate Coffee S.A.,
con el propésito de evaluar el cumplimiento de las Buenas Practicas Agricolas (BPA)
implementadas durante la recepcion, seleccién, almacenamiento y manejo del
cacao que ingresa al proceso de transformacion. Este instrumento se disefia
conforme a los lineamientos del Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
65.05.67:06 y la Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense NTON 03 026-10,
integrando principios de calidad e inocuidad en coherencia con las normas ISO
9001-15 e ISO 22000-18, tomando en cuenta el siguiente objetivo: Evaluar_el

cumplimiento de las Buenas Practicas Aqgricolas (BPA) en Sajonia Estate

Coffee S.A., garantizando que el cacao cumpla con los estandares de calidad

e inocuidad durante su recepcion, seleccion, almacenamiento y manejo.

e CHECK LIST PARA LOS OPERARIOS <z
'@ @ LL %
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

Observaciones

Cumple

Organizacion y
delimitacion de areas

Las areas de recepcion,
seleccién, fermentacion,
secado y
almacenamiento estan
claramente lotizadas y
sefializadas.

1.1

Existe rotulacion visible
que identifigue cada area
y prohiba el acceso a
personal no autorizado.

111

Se cuenta con un mapa o

11.2 : , .
croquis del area de acopio
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y transformacién, donde
se especifican zonas
limpias y zonas de riesgo.

1.13

Se mantiene una ruta
interna  de flujo del
producto, evitando cruces
entre cacao limpio y cacao
contaminado o] sin
procesar.

1.2.

Manejo y control de la
materia prima (cacao)

121

Cada Iote de cacao
recibido se encuentra
identificado con caodigo,
fecha, proveedor y
nimero de lote.

1.2.2

Se verifica el estado
higiénico y la calidad fisica
del cacao antes de su
ingreso al éarea de
transformacion.

123

Se lleva un registro de
recepcion con datos del
origen, humedad,
temperatura
observaciones del lote.

1.2.4

Se utilizan recipientes o
barriles limpios,
desinfectados, en buen
estado para el transporte y
almacenamiento
temporal.

1.3.

Infraestructura y
condiciones de las
instalaciones

131

Los pisos, paredes vy
techos de las areas de
acopio y seleccion estan
en buen estado, lavables y
resistentes a la humedad.

1.3.2

Se dispone de ventilacién
e iluminacién adecuada
en las areas de trabajo.

1.3.3

Se cuenta con control de
plagas documentado,
mediante trampas,
cebaderos o registros de
fumigacién autorizada.

1.34

Los residuos sdlidos son
depositados en
recipientes identificados y
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alejados del area de
manipulaciéon del cacao.

1.4

Condiciones de
almacenamiento del
cacao

141

El cacao seco se
almacena en  sacos
limpios y colocados sobre
polines, evitando contacto
con el suelo o paredes.

1.4.2

Las bodegas se
encuentran ventiladas, sin
filtraciones y protegidas
de humedad y plac_]as.

1.4.3

Se realiza inspeccién
periédica  del cacao
almacenado (humedad,
presencia de insectos,
olor o moho).

1.4.4

Se mantiene un control de
temperatura y humedad
relativa en el éarea de
almacenamiento.

1.5.

Higiene y salud del
personal

151

El personal que manipula
cacao utiliza ropa de
trabajo limpia, mascarilla,
y guantes.

152

Se cuenta con
instalaciones  sanitarias
limpias, con agua potable,
jabon y toallas
desechables.

153

Ningln colaborador con
sintomas de enfermedad
participa en el manejo del
cacao.

154

El personal recibe
capacitaciones periédicas
sobre higiene y
manipulacién inocua del
producto.

1.6

Gestion documental y
trazabilidad

1.6.1

Cada lote tiene registro de
procedencia, controles de
recepcion,
almacenamiento y
transporte interno.

1.6.2

Se mantiene un historial
documental actualizado
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de inspecciones,
monitoreos y acciones
correctivas.

Se dispone de registros de

1.6.3 | limpieza, desinfeccion y
control de plagas.
Todos los documentos
estan archivados y

1.6.4 | disponibles para
auditorias  internas 0
externas.

Fuente : Elaboracion Propia.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Checklist a Aplicarse a Operarios de la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura Proyecto de Graduacion, la cual, tiene como requisito
disefiar un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A. Para
materializar la investigacion solicitamos nos conceda unos minutos para contestar

el siguiente checklist, que tiene como proposito: Determinar_el cumplimiento de

las buenas practicas de higiene e inocuidad en la transformacién del cacao en

la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

El equipo investigador agradece el tiempo concedido y su aporte al proyecto de
investigacion que estamos realizando, la informacion obtenida seré confidencial de

uso exclusivo para el estudio.

@ CHECK LIST PARA LOS OPERARIOS Q
.§“_9 A4
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

Inocuidad en el Proceso
l. de Transformaciéon de
Cacao

Inspeccidn Sanitaria en la
11 -
Transformacion de Cacao

Se registra el namero de
1.1.1 § inspecciones realizadas en
la empresa
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1.1.2

Se controla la frecuencia
mensual de inspecciones en
la empresa

1.13

Se mantiene el registro
documentado de
inspecciones en la empresa

114

Se calcula el porcentaje de
cumplimiento de requisitos
sanitarios en la empresa

1.15

Se contabilizan las no
conformidades recurrentes
en la empresa

1.2

Andlisis Microbioldgicos
en la Transformacién de
Cacao

121

Se detectan los tipos de
microorganismos presentes
en la empresa

1.2.2

Se registra el namero de
pruebas sensoriales (sabor,
aroma y textura) en la
empresa

1.2.3

Se monitorea la frecuencia
de contaminantes fisico-
quimicos en la empresa

1.2.4

Se evalla la variabilidad
entre lotes por finca de
origen en la empresa

-

1.3

Higiene del Entorno en la
Transformacion de Cacao

131

Se realiza la evaluacion
sanitaria del entorno
operacional en la empresa

1.3.2

Se registra el namero de
inspecciones sanitarias en
la empresa

133

Se ejecutan y registran las
fumigaciones realizadas en
las instalaciones de la
empresa

1.4

Capacitacion del Personal
en la Transformacién de
Cacao

141

Se imparten capacitaciones
especificas en inocuidad

15

Auditorias Sanitarias en la
Transformacion de Cacao

151

Se diferencian auditorias
internas y externas en la
empresa
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1.6

Cumplimiento Legal en
Inocuidad del Cacao
Transformado

16.1

Se aplican certificaciones en
el proceso en la empresa

1.6.2

Se registran inspecciones
de autoridades nacionales
en la empresa

1.6.3

Se implementan medidas
correctivas en la
transformacién de cacao en
la empresa

1.6.5

Se contabilizan las no
conformidades recurrentes
en la empresa

1.7

Impacto Ambiental en el
Proceso de
Transformacion de Cacao

171

Se implementan practicas
preventivas para minimizar
la contaminacion ambiental
en la empresa

1.7.2

Se aplican procedimientos
operativos estandarizados
de saneamiento (POES) en
la empresa

1.7.3

Se realiza capacitacion
continua del personal en
buenas practicas de
manipulacion e higiene en la
empresa

1.7.4

Se lleva registro vy
seguimiento documentado
de actividades de limpieza,
mantenimiento y
capacitaciéon en la empresa

Fuente :

Elaboracion Propia.

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la ‘Universidad de la Gente que Triunfa

325




Anexo N° 2
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Control Estadistico de Procesos Aplicarse al Responsable de

Transformacion de Cacao en la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura proyecto de graduacion, la cual, tiene como requisito disefiar
un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado un control estadistico de
procesos que sera aplicado al responsable de transformacién de cacao en la
empresa, por lo cual solicitamos amablemente unos minutos de su tiempo para
completarlo. Esta herramienta tiene como propésito:_Analizar el cumplimiento de
las normas 1SO 9001-15 e ISO 22000-18 en el sistema de trazabilidad mediante

un control estadistico de procesos en Sajonia Estate Coffee S.A.

El equipo investigador agradece de antemano el tiempo brindado y su valioso aporte
a este proyecto académico, que busca contribuir al fortalecimiento de los procesos
de calidad e inocuidad en la industria cacaotera. En esta escala, el valor 1 indica
muy deficiente, 2 deficiente, 3 aceptable, 4 bueno y 5 corresponde a un
cumplimiento excelente. Esta herramienta permite un analisis objetivo y facilita la
mejora del proceso evaluado. La herramienta facilita un analisis riguroso que

promueve la optimizacion sistematica del proceso productivo.
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Qeﬂ CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS PARA RESPONSABLE DEL AREA DE TRANSFORMACION DE CACAO
UL

SAOMA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

Fecha Produccién

Tipo de Chocolate

Linea/Equipo

Origen/ Proveedor

Operador

ID Lote (Entrada
MP)

Origen/Proveedor

Tostado
Temperatura (°C)

Tostado Tiempo
(min)
Molienda Tiempo
(min)

Particula m1 (um)

Particula m2 (um)

Particula m3 (um)

Particula m4 (um)

Particula m5 (um)

Particula X (um)

Particula R (um)
Humedad h1 (%)
Humedad h2 (%)
Humedad h3 (%)
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Humedad
Promedio (%)

Rendimiento (%)

LSL Particula (um)

USL Particula
(pm)

LSL Humedad (%)

USL Humedad (%)

Estado de
Particula
Estado de
Humedad
Acciones

Correctivas

Observaciones

Estado Lote

Fuente: Elaboracién Propia.
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Anexo N° 3
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Ficha de Recoleccion de Datos Aplicarse al Responsable de Trazabilidad en

la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Objetivo: Evaluar el estado actual del sistema de trazabilidad en el proceso de

transformacién del cacao, asegurando el cumplimiento de los requisitos de la norma

ISO 9001-15.

Con la finalidad de valorar los criterios establecidos, se adopté una metodologia de

evaluacién basada en una escala numérica del 1-5. En esta escala, el valor 1

totalmente desacuerdo, 2 en desacuerdo, 3 moderado, 4 de acuerdo y 5 totalmente

de acuerdo. Esta herramienta permite un analisis objetivo y facilita la mejora del

proceso evaluado.

Aplicada por: Fecha de Aplicacion:

Q‘Zl‘g FICHA DE RECOLECCION DE DATOS Q‘e‘g
SAJONIA LABORATORIO saJoniy
Empresa:

Fecha: / /

Responsable de Registro:
Cédigo de Ficha: TRZ-LAB-

INFORMACION GENERAL DEL LOTE

Dato Registrado

Cédigo de Lote.

Fecha de Cosecha.

Origen del Cacao
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| Cantidad Recibida (kg).

I Fecha de Ingreso a Laboratorio

<fz DATOS DEL PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO she

SAJONLA

U /)

Fermentacion Duracion Termdmetro / Reloj

(dias)
Secado % Humedad Higrometro

Final
Tostado Temperatura Termoémetro /

°C Tiempo Cronémetro
Molienda Tamafio de Tamiz / Medidor
Particula
(Hm)
TRAZABILIDAD DOCUMENTAL e

Existe (Si/ No) Codigo / N” Referencia Observaciones

Registro de Ingreso de Materia
Prima.

Hoja de Control de Proceso

Certificado de Analisis de
Laboratorio.
Registro de Lote en Producto
Terminado.

EVALUACION DE CUMPLIMIENTO DE TRAZABILIDAD |

)

ple (Si / No)

Identificaciébn Clara de Lote
en Todas las Etapas.
Registros  Actualizados vy
Completos.

Coincidencia entre Registros
Fisicos y Digitales.

Fuente : Elaboracion Propia.

Observaciones Generales:

Firma del Responsable de Registro:
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Anexo N° 4
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Matriz de Indicadores de Desempefio (KPI) Aplicarse a Operarios de la

Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura proyecto de graduacion, la cual, tiene como requisito disefiar
un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado una matriz de Indicadores
de Desempefio (KPI) que sera aplicada a operarios de la empresa, por lo cual,
solicitamos amablemente unos minutos de su tiempo para completarla. Esta

herramienta tiene como proposito: Medir el desempefio _del sistema de

trazabilidad en el proceso de transformacion de cacao en Sajonia Estate

Coffee S.A., através de indicadores clave.

El equipo investigador agradece de antemano el tiempo brindado y su valioso aporte
a este proyecto académico, que busca contribuir al fortalecimiento de los procesos
de calidad e inocuidad en la industria cacaotera nacional. En esta escala, el valor 1
indica muy deficiente, 2 deficiente, 3 aceptable, 4 bueno y 5 corresponde a un
cumplimiento excelente. Esta herramienta permite un analisis objetivo y facilita la
mejora del proceso evaluado. La herramienta proporciona criterios objetivos que

favorecen la optimizacién del proceso productivo.
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EMPRESA: PROCESO EVALUADO:
NORMAS DE REFERENCIA: METODO UTILIZADO:

OBJETIVO:
w@ P MATRIZ DE INDICADORES DE DESEMPENO (KPI) PARA LOS OPERARIOS QQ 7
5},‘{:\1\ EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. Sﬁ!ﬁ’f‘f‘-\
Indicador . Método de e ta ) ) R ‘ »
Deftinicion e : : . P y Observaciones
% de lotes (Lotes con
con ID Unico / 0
> o,
identificac Total de % 295%
ion Unica lotes) x 100
Tiempo
promedio
de Tiempo en Horas/
respuesta horas o ; <2h
; min
en minutos
trazabilida
d
0,
% de d_atos (Registros
actualizad ;
0s en actualizado
; s / Total % 2 90%
sistema de .
o registros) x
trazabilida
100
d
Errores en
registros
de Conizg Ne <2 por mes
. mensual
trazabilida
d
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% de

- (Informes
cumplimie
nto en completos / %

Total 2 95%

reporte de .

o informes) x
trazabilida
d 100

Fuente : Elaboracién Propia.
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Anexo N° 5
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Mapa de Incidencias Sanitarias Aplicarse al Responsable del Area de

Transformacion de Cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura proyecto de graduacion, la cual, tiene como requisito disefiar
un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado un mapa de incidencias
sanitarias, que sera aplicado al responsable de transformacion de cacao, lo cual,
solicitamos amablemente unos minutos de su tiempo. Esta herramienta tiene como

propdsito:_Verificar |la frecuencia de incidencias_sanitarias en el proceso de

transformaciéon de cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A., para

priorizar acciones correctivas y preventivas garantizando la inocuidad vy
calidad conforme a los lineamientos de las ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

El equipo investigador agradece de antemano el tiempo brindado y valioso aporte a
este proyecto académico que busca contribuir al fortalecimiento de los procesos de
calidad e inocuidad en la industria cacaotera nacional. Para ello, se implement6 una
metodologia de evaluacion basada en una escala numérica del 1-10, que permite
clasificar objetivamente frecuencia y gravedad de incidencias sanitarias detectadas
durante el proceso de transformacion. En esta escala, los valores del 1 al 3
representan nivel bajo, 4 al 6 nivel medio y del 7 al 10 nivel alto.
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<z
SAJONIA

Fermentacion

Contaminacion
Cruzada.

MAPA DE INCIDENCIAS SANITARIAS PARA RESPONSABLE
DEL AREA DE TRANSFORMACION DE CACAO EN

LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A.
G Indice de

Y

7

SAJONIA

Secado

Humedad Excesiva.

Tostado

Presencia de
Residuos

Descascarillado

Material Metalico
Residual.

Presencia de

Molienda Cuerpos Extrafios.
Empacado Etiquetado
Incorrecto.

Observacion
General

ke

LEYENDA DE FRECUENCIA DE INCIDENCIA

SAJONIA

FRECUENCIA BAJA (1- 3)

Baja frecuencia, es importante estudiar si es posible introducir medidas

preventivas para reducir el nivel del riesgo .

transformacién de cacao.

Media Frecuencia, medidas preventivas obligatorias, donde se debe
controlar fuertemente las variables de riesgo durante el proceso de

iniciar el proceso sin la aplicacién de medidas urgentes .

Alta frecuencia, requiere de medidas preventivas urgentes, no sé debe
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SAJONTA

LEYENDA DE FRECUENCIA DE INCIDENCIA

SAJONIA

GRAVEDAD LEVE (1- 3)

Fuente: Elaboracion Propia.

Gravedad leve, a pesar de su bajo impacto, es recomendable evaluar
medidas que permitan mitigar el riesgo desde una etapa temprana del
proceso.

Gravedad moderada, exige la adopcion de medidas preventivas obligatorias
y unavigilancia constante de las variables que puedan afectar el proceso de
transformacién del cacao.

Gravedad critica, requiere acciones preventivas urgentes. No se permite el
inicio del proceso sin asegurar que dichas medidas hayan sido aplicadas de
forma efectiva.

336
Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa




Anexo N° 6
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Guia de Observacion Aplicada a la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Objetivo: Analizar los procedimientos de registro y seguimiento de los insumos en

el proceso de transformacion del cacao en Sajonia Estate Coffee S.A., para

garantizar la correcta identificacion y rastreabilidad de los lotes segun las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18.

Aplicada por: Fecha de Aplicacion:
<$z GUIA DE OBSERVACION PARA LOS OPERARIOS @g,
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SYJONIA

Objeto a Observar

Sistema de trazabilidad

rvaciones

Se registra y se identifica la ubicacién la fecha de cosecha

11
del cacao en la empresa
1.2 Almacenamiento y Transporte del Cacao
Se controla las condiciones de almacenamiento del cacao
121 Jen la empresa (temperatura, humedad, tiempo de
almacenamiento)
122 Se controlan las condiciones del transporte (Temperatura,
o Higiene, Proteccidn)
13 Proceso de Fermentaciéon y Secado del Cacao
131 Se registra el tiempo de fermentacion del cacao en la
e empresa
1.3.2 |} Se controla la tasa de secado del cacao en la empresa
14 Proceso de Transformacion (Tostado y Molido)
141 Se controla la temperatura y se monitorea el tiempo de
o tostado del cacao en la empresa
15 Transparencia y Comunicacién
151 Se garantiza el acceso a la informacion necesaria a los

stakeholders
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1.6 Eficiencia del Sistema de Trazabilidad I I
16.1 Se registra el tiempo de respuesta y el nimero de errores,

e en los registros de trazabilidad en la empresa
Fuente : Elaboracion Propia.

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la ‘Universidad de la Gente que Triunfa

338



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Guia de Observacion Aplicada a la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Objetivo: Valorar los controles y parametros establecidos en el proceso de
transformacién del cacao que aseguran la calidad del producto final, identificando
oportunidades para mejorar la eficiencia y cumplimiento normativo en la empresa

Sajonia Estate Coffee S.A.

Aplicada por: Fecha de Aplicacion:
Q‘@" GUIA DE OBSERVACION PARA LOS OPERARIOS gp;
SAJONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. AN
Objeto a Observar Si No Observaciones
I Calidad en el Proceso de Transformacién de Cacao
11 Estandares de Producto
111 se controla estadisticamente el proceso realizado por cada
tipo de chocolate en la empresa
12 Rechazos y Reprocesos en el Proceso de
Transformacién de Cacao
121 Se calcula y determina el pqrcentaje de producto rechazado
con base en control estadistico en la empresa
122 Se evalian los efectos del retrabajo en la calidad del producto
final con base en control estadistico en la empresa
13 Control de Calidad en el Proceso de Transformacién de
Cacao
131 Se reqlizan pruebas organolépticas con seguimiento
estadistico en la empresa
132 Se respaldan las certificaciones obtenidas para la calidad del
cacao con control estadistico en la empresa
14 Auditorias de Calidad en la Transformacién de Cacao
141 Se registran y ejecutan auditorias con enfoque en control
estadistico en la empresa
142 Se clasifican las observaciones (mayor, menor,
recomendacién) sobre control estadistico y se realiza
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seguimiento estadistico al porcentaje de acciones
implementadas post-auditoria en la empresa

Cumplimiento del Etiquetado en la Transformaciéon de

1.5
Cacao
Se determina el porcentaje de etiquetado correcto mediante
1.5.1 | inspeccion estadistica en la empresa y se evalla el impacto
de errores de etiquetado en el cliente
152 Se ejecutan auditorias asociadas a certificaciones que
o contemplan control estadistico en la empresa
1.6 Mejora Continua en la Transformacién de Cacao
1.6.1 | Se evalla la efectividad en los procesos de calidad
162 Se reduce el tiempo de ciclo por mejora del proceso basada
e en control estadistico en la empresa
Fuente : Elaboracion Propia.
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Guia de Observacion Aplicada a la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Objetivo: Verificar las condiciones sanitarias y puntos criticos relacionados con la
inocuidad en el proceso de transformacion del cacao, asegurando que se cumplan
los requisitos para la prevencion de riesgos y seguridad alimentaria en Sajonia
Estate Coffee S.A.

Aplicada por: Fecha de Aplicacion:
<8z GUIA DE OBSERVACION PARA LOS OPERARIOS <&z
SAONIA EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. SAJONIA

Objeto a Observar Si rvaciones

l. Inocuidad en el Proceso de Transformaciéon de Cacao

11 Inspeccién Sanitaria en la Transformacién de Cacao

Se registra y se controla la frecuencia mensual el nUmero de
inspecciones realizadas en la empresa

1.2 Andlisis Microbiolégicos en la Transformacién de Cacao
Se registra el nimero de pruebas sensoriales (sabor, aroma

1.2.2 |y textura) en la empresa y se monitorea la frecuencia de
contaminantes fisico-quimicos

111

13 Higiene del Entorno en la Transformacién de Cacao

131 Se realiza la evaluacion sanitaria del entorno operacional en
la empresa

14 Capacitacion del Personal en la Transformaciéon de
Cacao

1.4.1 | Se imparten capacitaciones especificas en inocuidad

15 Auditorias Sanitarias en la Transformacién de Cacao

1.5.1 | Se diferencian auditorias internas y externas en la empresa
Cumplimiento Legal en Inocuidad del Cacao

1.6

Transformado

161 Se registran inspecciones de autoridades nacionales en la
empresa

162 Se implementan medidas correctivas en la transformacién de

cacao en la empresa
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17 Impacto Ambiental en el Proceso de Transformacién de
Cacao

172 Se apligan procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES) en la empresa

174 Se lleva registro y seguimiento documental de actividades de
limpieza, mantenimiento y capacitaciéon en la empresa

1.8 Andlisis Microbiolégicos en la Transformacién de Cacao

181 Se detectan los tipos de microorganismos presentes en la
empresa

Fuente : Elaboracién Propia.
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Anexo N° 7
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS-MATAGALPA

Matriz de Trazabilidad Cruzada Aplicarse al Responsable de Trazabilidad en

la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura proyecto de graduacion, la cual, tiene como requisito disefiar
un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado una matriz de trazabilidad
cruzada que sera aplicada al responsable de trazabilidad de la empresa, por lo cual,
solicitamos amablemente unos minutos de su tiempo para completarla. Esta

herramienta tiene como propésito: Evaluar el sistema actual de trazabilidad en el

proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee

S.A., permitiendo identificar fortalezas, debilidades y oportunidades de mejora

dentro del marco de los estdndares internacionales mencionados.

El equipo investigador agradece de antemano el tiempo brindado y su valioso aporte
a este proyecto académico, que busca contribuir al fortalecimiento de los procesos
de calidad e inocuidad en la industria cacaotera nacional. Con el propésito de valorar
los criterios establecidos, se adopté una metodologia de evaluacién basada en una
escala numérica del 1-5. En esta escala, el valor 1 indica muy deficiente, 2
deficiente, 3 aceptable, 4 bueno y 5 corresponde a un cumplimiento excelente. Esta

herramienta permite un andlisis objetivo y facilita la mejora del proceso evaluado.
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EMPRESA:

PERIODO:

eﬁa
S\]( INIA

Insumos

MATRIZ CRUZADA PARA RESPONSABLE DEL AREA DE TRAZABILIDAD EN LA
EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A.

40% Manteca

Qﬁ?
SAJONIA

Coédigo/Lote Insumo

Fecha Cosecha/
Recepcion

Origen/ Proveedor

Proceso Asociado

Coédigo/Lote Proceso

Fecha de Proceso

Responsable del Proceso

Condiciones del Proceso
(Temperatura, Humedad)

Resultado Microbioldgico

Humedad (%)

% Cacao Verificado

Producto Final

Cdédigo/Lote Producto

Rendimiento (%)

Fecha Empaque

Tipo de Empaque

Cliente Final

Tipo de Cliente

Fecha de Entrega

Transporte Utilizado

Condiciones Transporte
(Temperatura, Higiene)
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Documentos de
Trazabilidad

% Coincidencia Registros

Incidencias

Acciones Correctivas

PCC Asociados

Costo del Lote (C$)

Costo de Proceso (C$)

Costo Transporte (C$)

Costo Total (C$)

Precio Venta (C$)

Margen Ganancia (%)

Satisfaccion Cliente (%)

Reclamos

Seguimiento Postventa

Peso total lote ()

N° de tabletas (60g)

Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo N° 8

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Matriz de Cumplimiento ISO 9001-15 Aplicarse al Responsable de
Trazabilidad en la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.
Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura Proyecto de Graduacion, la cual, tiene como requisito
disefiar un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas
ISO 9001-15 e ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado una matriz de cumplimiento
ISO 9001-15 que sera aplicada al responsable de trazabilidad, lo cual, solicitamos
amablemente unos minutos de su tiempo para completarla. Esta herramienta tiene

como proposito: Analizar_el estado _vigente del sistema de trazabilidad en el

proceso de transformacion del cacao en la empresa Sajonia Estate Coffee

S.A., permitiendo explorar el grado de alineacion de la industria con los requisitos
establecidos por la ISO 9001-15.

El equipo investigador agradece el tiempo y aporte brindado a este proyecto
académico, orientado a fortalecer calidad e inocuidad en la industria cacaotera. Con
el objetivo de valorar los criterios establecidos, se adoptdé una metodologia de
evaluacion basada en una escala numérica del 1-5. En esta escala, el valor 1
totalmente desacuerdo, 2 en desacuerdo, 3 moderado, 4 de acuerdo y 5 totalmente
de acuerdo. Esta herramienta permite un analisis objetivo y facilita la mejora del

proceso evaluado.
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Regquisitos ISO 9001

MATRIZ DE CUMPLIMIENTO ISO 9001

Q‘QO
SAJONIA

Evidencia
Encontrada Numéri

Sistema de Gestion de
Calidad y sus Procesos.

La organizacion debe
establecer, implementar,
mantener y mejorar procesos
gue aseguren la trazabilidad
del cacao desde la recepcion
hasta el producto final.

Informacién Documentada.

La organizacion debe
mantener registros para
asegurar la trazabilidad del
cacao, incluyendo lotes,

etapas de proceso y
resultados de analisis.

Control de Produccién y
Provision del Servicio.

Implementar controles que
garanticen que la
transformacion del cacao
mantiene la trazabilidad y se
realiza  segln requisitos
definidos.

Identificacion y
Trazabilidad.

Identificar el estado del cacao
en todas las etapas de
produccion y registrar la
trazabilidad mediante cddigos,
etiquetas o] registros
electrénicos.

Liberacién de Productos y

Verificar y registrar que el
cacao terminado cumple con

Servicios. los requisitos antes de su
liberacion, manteniendo la
trazabilidad del lote.

Seguimiento, Medicion, Monitorear y evaluar
Anélisis y Evaluacion. indicadores que permitan
verificar el desempefio del
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sistema de trazabilidad del
cacao.

Registrar desviaciones en la

No Conformidad y Accién trazabilidad del cacao y aplicar
Correctiva. acciones correctivas

documentadas.

Fuente : Elaboracion Propia
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Anexo N° 9
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CAMPUS-MATAGALPA

Evaluacion de Cumplimiento de Puntos Criticos Control (PCC) Aplicarse al

Responsable de Transformacién de Cacao en Sajonia Estate Coffee S.A.

Somos estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad de
Ciencias Comerciales UCC-Campus Matagalpa modalidad dominical, estamos
cursando la asignatura proyecto de graduacion, la cual, tiene como requisito disefiar
un plan de mejora para el sistema de trazabilidad en el proceso de transformacion
de cacao con enfoque en calidad e inocuidad basado en las normas ISO 9001-15 e
ISO 22000-18 en la empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Como parte del proceso investigativo, se ha elaborado una evaluacion de
cumplimiento de puntos criticos (PCC), que sera aplicado al responsable de
transformacién de cacao de la empresa, lo cual, solicitamos amablemente unos
minutos de su tiempo. Esta herramienta tiene como propoésito: Evaluar el

cumplimiento de los parametros establecidos en los puntos criticos de control

del proceso de transformacién de cacao, asequrando la calidad e inocuidad
del producto segin las normas I1SO 9001-15 e ISO 22000-18.

El equipo investigador agradece de antemano el tiempo brindado y su valioso aporte
a este proyecto académico, que busca contribuir al fortalecimiento de los procesos
de calidad e inocuidad en la industria cacaotera. Para ello, se ha implementado una
metodologia de evaluacion basada en una escala numérica del 1- 3, donde 1 indica
que el criterio cumple completamente, 2 sefiala que cumple parcialmente y 3 que
no cumple totalmente. Esta herramienta permitird analizar de manera objetiva los

resultados obtenidos y orientar acciones de mejora en los procesos evaluados.
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an EVALUACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PARA RESPONSABLE QQ’
SAJONIA DEL AREA DE TRANSFORMACION DE CACAO EN LA EMPRESA SAJONIA ESTATE COFFEE S.A. s\f(f\'l_\
Punto Critico Control . . Método de Evaluacién
; i By Parametros a Medir Y . _
Codigo Lote Medicion Numérica(1-3)
Termdmetro
. Control T: 45°C-50°C Digital /
REEEE T Temperaturay Acidez. pH: 5.2-5.8. Medidor de pH.
Control de Humedad Registros de
Secado Final HF: <8%. Tiempo.
(Materia Prima).
Control Térmico Cton . Termometro
Tostado (Materia Prima). CT: 120°C160°C. Digital.
Cuerpos Extrafnos L,
. Presencia de Cuerpos (metal, piedras, Inspeccion
Descascarillado Visual.

Extrafios Fisicos.

cascaras, palos,

insectos).
Molienda Control de Gr: <20 micras. Tamiz/Medidor
Granulometria. T: <55°C. de Particulas.
Empacado Etiquetado Correcto y Codificacién Correcta Inspeccion
P Sellado Higiénico. de Lotes. Visual.

Observacion
General

Fuente : Elaboracion Propia

Prestigio, Trayectoria y Calidad
Somos la Universidad de la Gente que Triunfa

350



Anexo N° 10
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS MATAGALPA

Entrevista Aplicada a: Responsable del Area de Trazabilidad

Objetivo de la Entrevista: Ampliar informacién sobre la efectividad del sistema de
trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, con enfoque en calidad e
inocuidad, para fortalecer el plan de mejora propuesto conforme a las normas ISO
9001-15 e ISO 22000-18 en Sajonia Estate Coffee S.A.

|. Sistema de Trazabilidad.

1.1. Proceso de Recoleccion del Cacao.
¢, Como registran la fecha de cosecha y ubicacién de origen de cada lote de cacao

para cumplir con los requisitos de trazabilidad establecidos en la ISO 9001-157?

¢, Qué informacion documentan sobre la cantidad de cacao recolectado y cémo

verifican que sea conforme a las especificaciones de calidad establecidas?

1.2. Almacenamiento y Transporte de Cacao.
¢Qué parametros de almacenamiento controlan para preservar la calidad y

garantizar la trazabilidad del cacao?

¢, Qué controles implementan para garantizar que el transporte del cacao cumpla

con los requisitos del sistema de trazabilidad y calidad establecidos por la empresa?

¢, Como aseguran que las condiciones de almacenamiento y medios de transporte

estén libres de contaminantes que puedan afectar la calidad e inocuidad del grano?
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1.3. Proceso de Fermentacién y Secado del Cacao.
¢, Como registran el tiempo y condiciones de fermentacion del cacao para asegurar

el cumplimiento de los estandares de calidad?

¢, Qué medidas implementan en el proceso de secado para evitar la mezcla entre

lotes y garantizar la trazabilidad del grano?

1.4. Proceso de Transformacion (Tostado y Molido).
¢, Como se documentan los parametros del proceso de tostado, como temperatura

y tiempo?

¢, Qué controles existen para asegurar que la granulometria del cacao molido cumpla

con las especificaciones establecidas en el sistema de gestion de calidad?

1.5. Transparenciay Comunicacion.
¢ Qué mecanismos utilizan para comunicar la trazabilidad del producto a los
compradores internacionales y como responden ante sus auditorias o requisitos

especificos?

¢Cada cuanto se generan reportes de trazabilidad y qué tipo de informacion

incluyen?

1.6. Eficiencia del Sistema de Trazabilidad.
¢, Cual es el tiempo promedio que se necesita para rastrear un lote especifico desde

su origen hasta el producto final?

¢ Qué errores de trazabilidad han identificado y qué acciones correctivas han

implementado para resolverlos?
Il. Calidad en el Proceso de Transformacion del Cacao.

2.1. Estandares de Producto.
¢,Cuales son los criterios especificos que aplican para evaluar la conformidad de un

lote de cacao con los estandares de calidad definidos en la ISO 9001-157

., Como verifican los lotes de cacao frente a los estandares nacionales e
internacionales aplicables?
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2.2. Rechazos y Reprocesos en el Proceso de Transformacién de Cacao.
¢,Cuales son las causas mas frecuentes de rechazo en el cacao transformado y qué

procedimientos correctivos implementan para su gestion eficaz?

¢, Qué acciones especificas llevan a cabo para minimizar la necesidad de reprocesos

en el cacao transformado?

2.3. Control de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢, Qué tipo de pruebas organolépticas se realizan y como se documentan los

resultados en el sistema de calidad?

¢De qué manera se lleva a cabo la verificacion de lotes y su cumplimiento con

normativas de calidad?

2.4. Auditorias de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢,Con qué frecuencia realizan auditorias internas y externas de calidad?, ¢ Cémo

aseguran el cumplimiento de los lineamientos establecidos?

¢ Existe un responsable encargado de gestionar inventarios y supervisar métodos

de trabajo aplicados al cacao desde la recoleccidn hasta el producto terminado?

2.5. Cumplimiento del Etiquetado en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢ Qué procedimientos aplican para garantizar la precision y conformidad del

etiquetado antes de la distribucién del producto?

2.6. Mejora Continua en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢Cudles son las medidas especificas implementadas para disminuir los fallos
recurrentes en la produccién, ¢ Como se integran estas acciones dentro de la politica

de mejora continua de la empresa?
[ll. Inocuidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
3.1. Inspeccidn Sanitaria en el Proceso de Transformacion de Cacao.

¢, Qué medidas implementa la empresa para garantizar la inocuidad del cacao en

cada etapa del proceso?
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¢, Cuantas inspecciones sanitarias se realizan regularmente y qué aspectos evaltan
para garantizar el cumplimiento de los requisitos de inocuidad establecidos en la
ISO 22000-18?

3.2. Andlisis Microbiolégicos en el Proceso de Transformacién de Cacao.
¢,Cuales son los microorganismos mas frecuentes en el cacao procesado y cOmo

se monitorean para asegurar el cumplimiento normativo?

¢, Como se documentan las evaluaciones sensoriales relacionadas con la inocuidad,

tales como sabor, aroma y textura?

3.3. Higiene del Entorno en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢, Qué procedimientos se aplican para el control de plagas y la limpieza de areas de

trabajo, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e ISO 22000-187?

3.4. Capacitacion del Personal en el Proceso de Transformacién de Cacao.
¢, Qué formacién reciben los colaboradores en BPM, APPCC vy otros protocolos de

inocuidad para cumplir con la ISO 22000-187?
¢, Con qué frecuencia se actualizan estas capacitaciones?

3.5. Auditorias Sanitarias en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢ Realizan auditorias para verificar el cumplimiento de los requisitos sanitarios? Si

es asi, ¢Quién las lleva a cabo y con qué frecuencia?

3.6. Cumplimiento Legal en Inocuidad del Proceso Transformacién de Cacao.
¢ Existe alguna instituciéon estatal que supervise el cumplimiento de los requisitos
relacionados con la inocuidad en el proceso de transformacion del cacao? ¢ De qué

manera realiza esta supervision?

IV. Impacto Ambiental en el Proceso de Transformacién de Cacao.

4.1. Practicas Preventivas para Minimizar la Contaminacion Ambiental.
¢Qué medidas preventivas aplican para reducir la contaminacion ambiental

generada durante el proceso de transformacién del cacao?
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4.2. Implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

¢,COmo garantizan la correcta aplicacion y seguimiento de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para controlar el impacto

ambiental?

4.3. Capacitacion Continua del Personal en Buenas Practicas de Manipulacién
e Higiene.

¢Qué tipo de capacitacion recibe el personal para fomentar préacticas que
contribuyan a la reduccion del impacto ambiental y mantengan la higiene en el

proceso de transformacion de cacao?

4.4. Registro y Seguimiento Documental de Actividades de Limpieza,
Mantenimiento y Capacitacion.
¢De qué manera se registra y supervisa la ejecucién de actividades de limpieza,

mantenimiento y capacitacion para asegurar la mitigacion del impacto ambiental?
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UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CAMPUS MATAGALPA

Entrevista Aplicada a: Responsable del Area de Transformacion de Cacao.

Objetivo de la Entrevista: Ampliar informacién sobre la efectividad del sistema de
trazabilidad en el proceso de transformacion del cacao, con enfoque en calidad e
inocuidad, para fortalecer el plan de mejora propuesto conforme a las normas ISO
9001-15 e ISO 22000-18 en Sajonia Estate Coffee S.A.

|. Sistema de Trazabilidad.

1.1. Proceso de Recoleccion del Cacao.
¢ Por qué es importante para el sistema de trazabilidad llevar un registro de la fecha
de produccién y el origen de la materia prima que ingresa al proceso de

transformacioén del cacao?

1.2. Almacenamiento y Transporte de Cacao.
¢Qué parametros de almacenamiento controlan para preservar la calidad y

garantizar la trazabilidad del cacao?

¢, Qué procedimientos de verificacion aplican para garantizar que las instalaciones
de almacenamiento y vehiculos de transporte mantengan condiciones higiénicas
libres de agentes contaminantes que comprometan la calidad del cacao?

1.3. Proceso de Fermentacion y Secado del Cacao.
¢,Qué indicadores consideran criticos para determinar que el proceso de

fermentacion y secado del cacao cumple con los estandares de calidad?

¢, Como registran el tiempo exacto de fermentacion para cada lote y como aseguran
que se mantenga dentro del rango 6ptimo?
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1.4. Proceso de Transformacion (Tostado y Molido).
¢,De gqué manera se registran y documentan los parametros del proceso de tostado,

especificamente la temperatura y tiempo empleado?

¢, Qué mecanismos de control se aplican para garantizar que la granulometria del
cacao molido cumpla con las especificaciones establecidas en el sistema de gestion

de calidad?

1.5. Transparenciay Comunicacion.
¢, Qué mecanismos utilizan para comunicar la trazabilidad en el proceso de
transformacién de cacao a los compradores internacionales y cémo responden ante

sus auditorias o requisitos especificos?

1.6. Eficiencia del Sistema de Trazabilidad.
¢, Cual es el tiempo promedio requerido para rastrear un lote especifico desde su

origen hasta el producto final en el proceso de transformacion de cacao?

Il. Calidad en el Proceso de Transformacion del Cacao.
2.1. Estandares de Producto.
¢,Cuadles son los criterios especificos que aplican para evaluar la conformidad de un

lote de cacao con los estandares de calidad definidos en la ISO 9001-15?

2.2. Rechazos y Reprocesos en el Proceso de Transformacién de Cacao.
¢, Cudles son las causas principales de rechazo en el cacao transformado y qué

acciones correctivas aplican?

¢, Qué acciones especificas llevan a cabo para minimizar la necesidad de reprocesos

en el cacao transformado?

2.3. Control de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢, Qué controles se realizan en cada etapa del proceso para garantizar que el cacao

transformado mantenga su calidad total?
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2.4. Auditorias de Calidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢,Con qué periodicidad se realizan las auditorias internas y externas en el proceso
de transformacion de cacao, y qué procedimientos se aplican para asegurar el

cumplimiento de los lineamientos de calidad establecidos?

2.5. Cumplimiento del Etiquetado en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢, Qué controles realizan para detectar y corregir posibles errores en el etiquetado

durante el proceso de transformaciéon de cacao?

2.6. Mejora Continua en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢, Cudles son las medidas especificas implementadas para disminuir los fallos
recurrentes en la produccién, ¢ Como se integran estas acciones dentro de la politica

de mejora continua de la empresa?

lll. Inocuidad en el Proceso de Transformacion de Cacao.

3.1. Inspeccién Sanitaria en el Proceso de Transformacion de Cacao.

¢, Qué programas de capacitacion y sensibilizacion en inocuidad se implementan
para el personal involucrado en el proceso de transformacion del cacao, ¢ Coémo se

evalla su efectividad?

¢, Cuantas inspecciones sanitarias se realizan regularmente y qué aspectos evallan
para garantizar el cumplimiento de los requisitos de inocuidad establecidos en la
ISO 22000-18?

3.2. Anélisis Microbiolégicos en el Proceso de Transformacién de Cacao.
¢, Cudles son los microorganismos mas frecuentes en el proceso de transformacion

de cacao, ¢ Como se monitorean para asegurar el cumplimiento normativo?

¢, Como se documentan las evaluaciones sensoriales relacionadas con la inocuidad,

tales como sabor, aroma y textura?

3.3. Higiene del Entorno en el Proceso de Transformacion de Cacao.

¢, Qué procedimientos se aplican para el control de plagas y la limpieza de areas de

trabajo, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e 1ISO 22000-187?
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¢ Como se monitorea la limpieza y desinfeccion del entorno en el proceso de
transformaciéon de cacao, y con qué frecuencia se realizan estas actividades para

asegurar la continuidad de las buenas practicas?

3.4. Capacitacion del Personal en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢ Qué formacion reciben los colaboradores en BPM, APPCC y otros protocolos de

inocuidad para cumplir con la ISO 22000-18?

3.5. Auditorias Sanitarias en el Proceso de Transformacion de Cacao.
¢ Realizan auditorias para verificar el cumplimiento de los requisitos sanitarios? Si

es asi, ¢Quién las lleva a cabo y con qué frecuencia?

3.6. Cumplimiento Legal en Inocuidad del Proceso Transformacidon de Cacao.
¢ Existe alguna institucion estatal que supervise el cumplimiento de los requisitos
relacionados con la inocuidad en el proceso de transformacion del cacao? ¢De qué

manera realiza esta supervision?

V. Impacto Ambiental en el Proceso de Transformacién de Cacao.
4.1. Practicas Preventivas para Minimizar la Contaminacién Ambiental.
¢Qué medidas preventivas aplican para reducir la contaminacion ambiental

generada durante el proceso de transformacién del cacao?

¢, Como garantiza la empresa el cumplimiento de las normativas ambientales locales

relacionadas con la transformacion del cacao?

4.2. Implementacién de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

¢, COmo garantizan la correcta aplicacion y seguimiento de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para controlar el impacto

ambiental?
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4.3. Capacitacion Continua del Personal en Buenas Practicas de Manipulacion
e Higiene.

¢, Qué tipo de capacitacion recibe el personal para fomentar practicas que
contribuyan a la reduccién del impacto ambiental y mantengan la higiene en el

proceso de transformacién de cacao?

4.4. Registro y Seguimiento Documental de Actividades de Limpieza,
Mantenimiento y Capacitacion.
¢De qué manera se registra y supervisa la ejecucion de actividades de limpieza,

mantenimiento y capacitacion para asegurar la mitigacion del impacto ambiental?

¢, Qué sistemas digitales (software) emplea la empresa para registrar las actividades
de limpieza, mantenimiento y capacitacion, ¢De qué manera estos facilitan la

gestibn ambiental?
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Anexo N° 11

Cronograma de Trabajo-Proyecto de Graduacién 2025

<&z CRONOGRAMA DE PROYECTO DE GRADUACION <&z
SAJONIA SAJONIA!
Actividades/Mes Ene-14 Feb-28 Mar-25 Abr-25 May-25 Jun-zg Jul-25 Sep-25 Oct-12 ‘ Nov-16

Fase explorativa: El equipo
investigador identifica el
problema para la seleccién
del tema de investigacion.

Desarrollo del Capitulo |I:
Planteamiento de la
Investigacion.

El  equipo investigador
redacta el Capitulo II: Marco
referencial y capitulo I
Disefio metodolégico,
aplicacion de instrumentos
(Trabajo de campo) vy
procesamiento y redaccion
del informe final.

El equipo investigador
redacta el CAPITULO IV:
Aspectos Administrativos,
capitulo V: Referencias
bibliograficas y capitulo VI:
Anexos y Apéndices.

Preparacion y defensa del
informe/articulo cientifico.

Asamblea informativa vy
normas APA.

Entrega de la estructura del
informe final y salida de
tema.
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Actualizacién del informe
final.

Disefio y aplicacion de
instrumentos de recoleccién
de datos.

Identificacion de puntos
criticos de control y analisis
de resultados.

Disefio del plan de mejora en
trazabilidad, calidad e
inocuidad.

Revision del Proyecto Final.

Pre defensa en UCC.

Retroalimentacién y mejoras
del documento.

Entrega de documentos a
coordinacién de carrera,
tribunal examinador y
defensa final.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo N° 12

<& PRESUPUESTO DE GASTOS DEL PROYECTO DE GRADUACION <&z

3 Impresiones engargoladas C$ 900 C$ 2,700
3 Recarg_a para reunién virtual del C$ 50 C$ 150
grupo mvesngador.
Viatico a Sajonia Estate Coffee
3 S.A., (transporte) C3$130 C$390
Organizacion de evento
3 (Proyecto Graduacion) C$2,000 C$ 6,000
3 Vestimenta C$ 2,000 C$ 6,000
C$ 15,240
Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo N° 13

Visita a la Empresa Sajonia Estate Coffee S.A.

Fuente: Gutiérrez Suazo
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