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y agroindustriales, asi como también a la construccion de obras de infraestructura fisica
y adecuacion de tierras. De igual manera, el Estado promovera la investigacion y la
transferencia de tecnologia para la produccion de alimentos y materias primas de origen
agropecuario, el propésito de incrementar su productividad”.

Ley 31 de 1965: trata sobre “fomento de las industrias de cacao y cesidon de algunos
bienes.

Ley 67 de 1983: Modifico la cuota cacaotera del 2 al 3% sobre el precio de venta de cada
kilogramo de cacao de produccién nacional, que enmarca a todas las personas naturales
y juridicas que adquieran el grano con fines industriales, comerciales o de exportacion.

Decreto 3075 de dic.23 de 1997: Reglamentario de la ley 09 de 1979, mediante el cual
el Ministerio de Salud (hoy Ministerio de la Proteccion Social), establecio las normas y
disposiciones sobre todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos, aplicables a:

*Todas las fabricas y establecimientos donde se procesen o se expendan alimentos.

*Alimentos y materias primas para alimentos que se envasen, se expendan, exporten e
importen con destino al consumo humano.

«Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en todas las actividades
y etapas de fabricacion, procesamiento, distribucion, comercializacion, expendio y
manipulacion de alimentos.

*Todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparaciéon, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio
nacional.

*Disposiciones sobre equipos, disefio y construccion de edificaciones e instalaciones
de fabricas en general de alimentos.

*Requisitos higienicos en la fabricacion de alimentos.

Decreto 60 de enero 18 de 2002: Por el cual promueve la aplicacion del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP), en las fabricas de alimentos como
método de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos, y establece el procedimiento
de certificacion a través del INVIMA como entidad competente, y encomienda a los entes
territoriales de salud para que de acuerdo a la ley ejerzan funciones de inspeccion,
vigilancia y Control.

Decreto 4767 de 2005: Con el cual se modifico el literal C del articulo 41 del Decreto3075
de 1997, el cual hace referencia a las materias primas producidas en el pais o importadas
para su utilizacion exclusiva para la industria y el sector gastronémico.

Decreto 4444 de 2005: Reglamento el régimen de permiso sanitario para la fabricacion y

venta de alimentos elaborados por microempresarios, por un periodo Unico y maximo de
3 afnos. A partir de su vencimiento se debe obtener el Registro Sanitario normal.
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*Secretarias Departamentales y Municipales de Salud.
*Secretarias Municipales de Hacienda.
*Entes Territoriales adscritos al Ministerio del Medio Ambiente

En la parte de sanidad e inocuidad de los alimentos a nivel nacional corresponde su
vigilancia y control al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA). Este organismo adscrito al Ministerio de la Proteccion Social, es el encargado
de realizar las politicas en materia de vigilancia sanitaria y control de calidad de
medicamentos, alimentos, productos biologicos y bebidas entre otros. Es la Unica
entidad que expide los permisos sanitarios para la fabricacidon de alimentos por los
microempresarios y los registros sanitarios para empresas contempladas en el Decreto
3075 de 1997.

Secretarias de Salud y Medio Ambiente: También hacen parte de la vigilancia e inspeccién
y control de la fabricacion y expendios de alimentos, las Secretarias de Salud y Medio
Ambiente del orden Departamental y Municipal. Direccion de Impuestos y Aduanas
Nacionales (DIAN): Entidad adscrita al Ministerio de Hacienda, es la encargada por
vigilar, facilitar y controlar las normas gubernamentales en materia tributaria, aduanera
y cambiario. Es el ente que vela por el crecimiento econdomico del pais al facilitar las
exportaciones, controlary decomisartodas las mercancias de diversa indole y procedencia
que entren ilegalmente al pais.

*Superintendencia de Industria y Comercio: Es un organismo técnico adscrito al
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo cuya actividad esta direccionada a fortalecer
los procesos de desarrollo empresarial y los niveles de satisfaccion del consumidor
colombiano. Especialmente con orientacion en la siguiente labor:

*Delegatura de promocion de la competencia, area encargada de vigilar las normas que
garanticen la libertad de competencia en los mercados.

*Delegatura de proteccion al consumidor, area destinada a vigilar el cumplimiento de las
normas que enmarcan la defensa de los derechos de los consumidores y fomentar el
mejoramiento de la calidad de los bienes y servicios.

*Delegatura de propiedad industrial, concede los derechos de uso de los signos distintivos
y las nuevas creaciones y promover la transferencia de informacion tecnologica. También
es una entidad de vigilancia de las Camaras de Comercio.

+Camaras de Comercio; Todo negocio, micro, pequefia, mediana empresa que funcione
en el pais, esta obligado a inscribirse o afiliarse a las camaras de comercio. Esta entidad
gremial brinda apoyo al desarrollo empresarias y regional.

*Secretarias de Hacienda Municipales: Son los entes gubernamentales encargados de
recaudar los impuestos por concepto de industria, comercio y predial.

*Entes Territoriales adscritos al Ministerio del Medio Ambiente, Vivienda y Desarrollo
Territorial: Emite los decretos y resoluciones y los Entes territoriales son los encargados
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2.6.1 Industrias colombianas.

En Colombia la produccién de cacao es absorbida en un alto porcentaje por dos grandes
empresas procesadoras y a la vez fabricantes de chocolates y articulos de confiteria,
en primer lugar obtienen productos semielaborados (manteca de cacao, torta de cacao
y cacao en polvo) y en una segunda etapa fabrican chocolates de mesa y una amplia
gama de articulos de confiteria con chocolate.

Segun estudio elaborado por el Observatorio Agrocadenas en el ano de 2004, estas
empresas compraron cerca del 87% de la produccion nacional, la mas representativa
en el mercado de la industria confitera, realizd compras en un 55% (19.914 ton.) y la
segunda compania mas importante en la produccion de semielaborados y chocolates de
mesa, adquirid el 32% equivalente a 11.605 toneladas del grano, que ademas por ser
insuficiente la produccidén de cacao en el pais, han tenido que recurrir a la importacién
de paises vecinos o de Indonesia.

El mercado del grano de acuerdo a los conceptos de la doctrina econdmica, presenta
una “estructura oligopsoénica” de demanda por poseer un alto grado de injerencia sobre
las compras, cantidad y formacién de los precios del grano.

Segun estudios de Fedecacao, estas dos industrias nacionales celebran acuerdos
informales de fijacion de precios de compra, especialmente cuando en el mercado
internacional se incrementan, sin embargo el precio nacional no ha estado por debajo
del comercio exterior. Otro hecho para resaltar es el compromiso por parte de estas
companias, de comprar el grano que se produzca por los estimulos del Plan Colombia
como estimulos a la sustitucion de cultivos ilicitos.

Las principales empresas productoras de chocolates y confiterias son: Compania
Nacional de Chocolates, Chocolates Triunfo, Comestibles Italo y Colombina.

Pequenas y medianas empresas: segun estudio elaborado por FEDECACADO, este tipo
de empresas, operan en 9 departamentos (ver tabla No.6) y tienen como actividad
principal la produccion de chocolates de mesa o taza y aunque existen empresas en
buena parte del pais, presentan una notable concentracién en la regién donde existe el
mayor volumen de produccion de cacao.

También se hallan ubicadas en las zonas urbanas de las ciudades capitales de
departamentos y algunas otras en las cabeceras municipales. La mayoria de estas
empresas por estar dentro del perimetro urbano, cuando entre en aplicacion la ley 388
de 1997 sobre ordenamiento territorial, tendran que reubicarse en las zonas industriales
o uso del suelo para tal fin.

Grandes empresas: segun estudio elaborado por el Observatorio Agrocadenas con base
en datos del afio 2003, en Colombia existian 158 empresas dedicadas a actividades
relacionadas con la utilizacion del grano de cacao, que abarca desde las pequenas
fabricas caseras o artesanales hasta la gran empresa.
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2.8 SITUACION DEL MERCADO DEL GRANO Y LA INDUSTRIA

A nivel mundial y nacional hay un déficit del grano, a pesar de los estudios socio-
econdmicos existentes respecto al panorama mundial de la utilizacion de grasas vegetales
hidrogenadas reemplazantes y sustitutas de la manteca de cacao, lo cual se creia que se
iba a traducir en una amenaza social y econémica para los paises productores del grano,
al presentarse un superavit a muy bajos precios internacionales. Otras de las razones
para que haya una escasez de la almendra corresponde al ataque de enfermedades,
inclemencia de factores naturales, sustitucion de cultivos por otros mas rentables y de
mas facil manejo con destino a los biocombustibles, y por ultimo obedece también a los
problemas politicos y sociales en las regiones productoras.

2.8.1. Situacion nacional.

En la micro, pequefia y mediana empresa productora de chocolates de mesa, en
ocasiones disminuye el abastecimiento del grano, teniendo que recurrir a importaciones
de semielaborados como licor de cacao y cacao en polvo del Ecuador.

La gran industria por ser las de mas alto consumo de cacao, son las que presentan
mayores dificultades en la obtencién del grano, teniendo que recurrir permanentemente
a la importacion, principalmente del continente Asiatico (Indonesia).
























Proceso productivo

I FUNDIDO DE LA COBERTURA |

| ATEMPERADO ]

IBAﬂAno 0 ELABORACION DE BOMBONES I

|
|

| REFRIGERACION |

EMPACADO

Pequeria y mediana empresa. La pequefia y mediana empresa utiliza para sus procesos
productivos tecnologia domeéstica o nacional en un 99%, algunas otras emplean equipos
importados de segunda mano, especialmente para los procesos de descascarillado y
molido. Como la Unica linea de produccion es el chocolate de mesa, para la fabricacién
de este articulo se requiere exclusivamente la transformacion del grano debidamente
fermentado y seco para la obtencion de licor o masa de cacao como materia prima
esencial.

Ademas como este articulo se fabrica exclusivamente para el mercado nacional, la
implementacion de economias de escala es nula y los montos de los activos son muy
inferiores con respecto a las grandes companias, lo que se traduce en un bajo nivel
tecnoldgico utilizado.

Los equipos utilizados en |a fabricacion de chocolates de mesa son los siguientes:

- Equipos de limpieza

- Tostadores

- Descascarilladoras

- Molinos de disco de piedra, discos estriados, de pernos o clavijas con prerrefinadotes.
- Mezcladores

- Equipo de moldeado

- Cuartos frios o tuneles de enfriamiento

- Empacadoras mecanicas. Las mas pequefas y aun las medianas utilizan la labor de
envoltura en forma manual.
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El proceso para la elaboracion de chocolate de mesa es el siguiente:

| LIMPIEZA DEL GRANO |

TOSTADO

MOLTURADO

it

| DESCASCARILLADO ]

MEZCLADO (Masa de cacao, azucar y lecitina) ]

MOLDEADO

l REFRIGERACIONI

| DESMOLDADO (producto terminado) |

Estas industrias emplean un cierto grado de tecnologia en la parte del moldeado donde se
realiza con inyectores dosificadores de la pasta de chocolate y en la labor de empacado
el cual también se lleva a cabo en forma mecanica, en los demas procesos utilizan
equipos bastante antiguos de bajo rendimiento.

Grandes industrias. Estas empresas cuentan con tecnologia moderadamente moderna
y de ultima generacién importada, para la transformacion del cacao, obtencién de
semielaborados y fabricacion de chocolates y articulos de confiteria. Por la diversidad
de lineas de produccion y las exigencias del mercado globalizado sus producciones
se basan en economias de escala, para dar cumplimiento a la demanda nacional y los
compromisos internacionales.

El procesamiento del cacao, productos semielaborados y produccion de chocolates y
articulos de confiteria, presenta las siguientes etapas:
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Proceso Industrial Cobertura y Chocolates

\DO (azucar, leche en
polvo, licor de cacao, manteca de cacao

| CACAO EN GRANO |

|LIMPIEZA (piedras, metales, madera) l

| TOSTADO

MOLTURADO

|DESCASCARILLADO |

| DESBACTERIZADO l

| ALCALINIZACION l

MOLIDO

| LICOR DE CACAO |

| PRENSADO |

} CASCARA I

|MANTECA DE CACAO I

{TURTA—D'E_CTCTO—l

CACAO EN POLVO

I PRERREFINADO I

| REFINADO |

| MIGA DE CHOCOLATE |

| )

(cocoa)










3.4.1.5 Alcalinizacion de los nibs. Este proceso es realizado por algunas empresas de
chocolates, para producir un cambio de color, sabor y mejorar la dispersabilidad del
cacao en la leche o0 agua.

La alcalinizaciéon consiste en aplicarle una solucion preparada con una base o alcali
para producir quimicamente una reaccion contraria a la acidez del cacao. Estos agentes
alcalinizantes entre otros, pueden ser: carbonato de sodio, carbonato de potasio e
hidréxido de sodio. Tecnoldégicamente este tratamiento puede llevarse a cabo con los
granos fragmentados, con licor de cacao o cacao en polvo. Preferiblemente se aplica a
los nibs o grano fragmentado. Con este proceso es posible hallar en el mercado cacaos
en polvo (cocoa) con diferentes grados de acidez, es decir, naturales y alcalinos.

Como este proceso se realiza con soluciones reactivas, el secado se lleva a cabo con
equipos bajo condiciones normales y de vacio o a temperaturas de hasta 120 °C, para
evitar altas cargas microbianas.

3.4.1.6 Premolido y molido. El premolido se realiza con molinos de palas, de discos de
piedra o discos metdlicos estriados y el molido fino se logra con molinos de clavijas y
refinadoras de 3 cilindros. En esta etapa es posible mezclar las diferentes variedades
de cacao para la obtencién del sabor deseado. Iguaimente con esta fase se rompe la
estructura celular de los nibs y se permite la liberacion de la manteca de cacao encerrada
en estas particulas, dando origen a una suspension llamada masa, pasta o licor de
cacao.

3.4.1.7 Prensado del licor de cacao. Para la obtencion de la manteca de cacao y la
torta de cacao, el licor de cacao es comprimido en maquinas prensadoras horizontales,
las cuales ejercen una presion aproximadamente de 900k/cm2. Con esta tecnologia se
logra una manteca limpia y no necesita procesos posteriores, sin embargo a veces se
desodoriza por exigencias del mercado.

Para la obtencion de la manteca existen dos tipos de tecnologias: por compresion del
licor de cacao a través de prensas horizontales y con maquinas tipo expeller.

La primera corresponde a la explicada anteriormente, y la tecnologia expeller corresponde
al prensado de los granos tostados sin descascarillar. La materia grasa obtenida a través
de este procedimiento requiere posteriormente de tratamientos de limpieza, refinacion y
desodorizacion.

3.4.1.8 Mezclado y amasado. En la elaboracién de chocolates de mesa por pequefias
y medianas empresas, el mezclado de la masa o licor de cacao, azucar y lecitina, se
emplean equipos de fabricacion nacional.

Para la fabricacion de coberturas de chocolates, coberturas compound o glasé, las
compaiias grandes utilizan equipos importados con mas alto rendimiento y ajustable a
las lineas de produccioén en continuo.

3.4.1.9 Refinado. Luego del mezclado se continta con este proceso, el cual es muy
importante en la fabricacion de coberturas y chocolates, porque a demas de plasticar la


















matanza de los polinizadores naturales (mosquitas, abejas, etc.) no reviste ningun peligro
de contaminacién ambiental.

En cuanto a la utilizacion de fertilizantes con abonos quimicos, si se tienen en cuenta
normas técnicas para su aplicacion, tampoco existe el peligro que contaminen las fuentes
hidricas.

Donde si existe preocupacion, es con los cultivos extensivos donde es posible ampliar la
frontera agricola, deforestando las zonas o bosques primarios.

Con el desgrane de las mazorcas, resulta abundante material organico (cascara), el cual
como es utilizado para abonos organicos o alimentos para animales, el manejo de este
residuo sélido no proporciona ningun tipo de contaminacién.

En el beneficio del grano (fermentacion) como no se utiliza agua para la remocién del
mucilago, tampoco reviste importancia de contaminacion a las fuentes naturales de
agua.

En las industrias con el proceso de tostado del grano de cacao genera olores
caracteristicos, que al trascender molesta a los habitantes de las areas aledafas, pero
si se adecua una infraestructura adecuada, no existe problemas de contaminacion. La
contaminacion por los demas procesos, es posible controlarla mediante laimplementacion
de un plan de manejo adecuado.

En consecuencia, el impacto ambiental generado por el cultivo de cacao y sus procesos
industriales, no es significativo en términos generales. Sin embargo hay que tener
presente la Ley Forestal existente y la Ley 388 o del Plan de Ordenamiento Territorial.

3.8 SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD

En las microempresas los articulos son elaborados con aplicacion en algunas de ellas de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y sistema HCCP, pero presentan deficiencia en
la implementacién de normas Organizacion de Estandarizacion Internacional (1SO).

En las pequenas y medianas empresas cumplen algunas con las anteriores sistemas
de inocuidad de fabricacion de alimentos y un numero limitado cuenta con aplicacion de
normas ISO.

La gran empresa tiene implementado todos los sistemas sobre inocuidad de fabricacion
de alimentos y cuenta con todas las normas de gestion de calidad de los productos con
destino al consumo nacional e internacional.

A pesar de las normas ISO ser de tipo voluntario, éstas reflejan el estado de organizacién
y calidad de los procesos, productos y servicios en el ambito empresarial internacional.
Estas normas tienen un reconocimiento en mas de 650 empresas distribuidas en 160
paises.

Ante un comercio globalizado son normas que inciden en la competitividad internacional

de sus productos y en su aceptacion sin preocupacién alguna por parte de los
consumidores.
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+ Técnico en Administracion de Empresas Agropecuarias.
+ Técnico en Alimentos Perecederos
+Técnico en Control de Calidad de Alimentos

También cuenta con programas de formacion complementaria fundamental para la
preparacion de alimentos, en:

+Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
+Andlisis de Control de Puntos Criticos (HCCP o Sistema Hazard)
+Buenas Practicas Agricolas (BPA)

-Oferta Movil: capacitacion dirigida a trabajadores en lugares donde la requiera.

-Certificacion por competencias laborales sobre el subsector de cacao, con 3
titulaciones:

+Cultivos: siembra, injertacion, etc.

+Mantenimiento: podas de formacién, podas de mantenimiento, drenajes, riego, control
de enfermedades, arvenses y fertilizacion, etc.

+Beneficio: recoleccion, seleccion, desgrane, fermentacion y secado

. Proyecto Gobernaciéon de Santander-Sena sobre la construccion y dotacion
de la Planta Piloto para el Procesamiento de Cacao y Elaboracion de Coberturas
de Chocolates

Esta planta comenzara a funcionar a partir de 2008 y contara con equipos para el
tostado de cacao, descascarillado y molido para la obtencion de licor o masa de cacao,
y una maquina multifuncional para el mezclado de los ingredientes de las coberturas de
chocolate (licor de cacao, leche, azucar, lecitina, manteca de cacao y otras sustancias),
refinado, conchado en seco y himedo de las coberturas. Ademas estara dotada con
un equipo para el atemperado o precristalizacién de las coberturas y bombones de
chocolates.

Este proyecto esta concebido como una planta modelo, Gnica en el pias, para la formacion
académica en areas Técnicas y tecnolégicas inherentes al proceso del cacao y su
transformacion en productos derivados como; Licor de cacao, coberturas de chocolates
y bomboneria en general.

Ademas seraunainstitucion abiertaalainvestigacion, innovaron, desarrollo y transferencia
de tecnologia, como apoyo a este importante subsector de la economia nacional.

De otro lado, los estudiantes y profesionales de las areas de alimentos e industriales de
chocolates, van hallar un centro de actualizacion fundamental para el mejoramiento de
conocimientos y la motivacion para el montaje de industrias diferentes a los chocolates
de mesa o taza; con el ofrecimiento de nuevas oportunidades de ingreso a mercados
competitivos de nivel nacional e internacional
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4.2.2. Fase Industrial

De acuerdo a la informacién suministrada especialmente por la micro, pequena y
mediana empresa fabricante de chocolates, requiere formacion en las siguientes areas.

-Procesos industriales adecuados del grano y fabricacion de chocolates

-Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

-Sistema HACCP

-Analisis de materias primas e insumos

-Analisis de productos terminados

-Contabilidad

-Costos

-Ventas

-Mercadeo

-Sistemas de gestidon de calidad- Normas 1SO

-Innovacion de productos

-Nuevas técnicas de comercializacion y mercados competitivos para sus productos.
-Una de las empresas encuestadas, productora de cacao en forma extensiva, requiere
personal experto en riegos, drenajes, buenas practicas agricolas y mantenimiento de

cultivos.

4.3. PROBLEMATICA DE LA EDUCACION COLOMBIANA

Con relacion al sub sector de cacao y chocolates son varios los factores que inciden en
esta problematica, dentro de los cuales se mencionan los mas importantes:

1. Aspecto Social: las zonas cacaoteras del pais han estado golpeadas por mas de 50
anos por conflictos sociales, econémicos y politicos causando limitaciones para la
movilidad de los campesinos.

2. Marginalidad: la ubicacion de las areas cultivables impide el acceso parala transmision
de conocimientos por parte de las entidades publicas y privadas.

3. Economico: el bajo nivel de ingresos de las familias cacaoteras dificulta el
desplazamiento permanente de la poblacién juvenil a los centros de formacion.
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Cultural: existe gran desercion y desgano de la poblacion joven por la continuidad de
las labores del campo, realizada por muchos afios por sus padres, desplazandose
a los centros urbanos en busca de otras oportunidades de trabajo, hallando en las
ciudades un “modus vivend”i diferente.

Idiosincrasia; las practicas familiares sobre cultivos es muy arraigada haciendo
dificil el acceso a nuevas tecnologias sobre los mejoramientos y renovacion de las
plantaciones.

Desplazamiento forzado: la poblacion joven del campo, huye por temor a ser
reclutados por grupos al margen de la ley.

Falta de infraestructura vial: por falta de ésta, se hace complicado la concurrencia a
los centros de formacion técnica.

Existen varias profesiones a nivel técnico, tecnologico y superior, del sector agricola
pero las instituciones que imparten esta formacion académica, no cuentan con
un area especializada o dedicada al cultivo de cacao y su aprovechamiento en la
agroindustria.

A pesar de ser la industria de los chocolates un importante renglon de la actividad
economica nacional y de constituir el eslabén de la cadena productiva donde se
genera el mayor valor agregado, ha sido de alguna manera un tanto descuidada.
Los permanentes acuerdos, foros y estudios se concentran en el mejoramiento de
la productividad y competitividad del primer eslabon o cuitivo de cacao.

10. Si se observa la oferta nacional de formacion académica en cualquier nivel, no existen

instituciones que impartan educacion especializada en productos de chocolateria y
confiteria, desde muchos anos atras las industrias envian sus ejecutivos a capacitarse
en el exterior, especialmente a Alemania e Inglaterra.

11. La instruccion académica en esta actividad involucra muchas areas del conocimiento

y se hace necesario contar con una infraestructura fisica dotada de equipos y
maquinaria, que permita en su formacién ademas de los conceptos tedricos,
un aprendizaje técnico-practico acorde a los diferentes requerimientos de esta
importante agroindustria.

Finalmente, la educacion es uno de los pilares fundamentales para el desarrollo de
la sociedad, del sistema de vida y de la economia del pais. Ademas es un requisito
imprescindible en estos tiempos para lograr un buen espacio laboral en cualquier
establecimiento o actividad empresarial.
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Las empresas grandes, algunas de estas operaciones u oficios no se realizan por
personas debido a la utilizacién de alta tecnologia y sistemas de produccion continua.

En el area operativa se destaca la siguiente linea de mando: Gerente, Jefe de Contabilidad,
Jefe de Ventas, Jefe de Almacén, Mercaderistas, Jefe de Cartera, etc.

5.3.4 GCUPACIONES EMERGENTES.

Los constantes cambios de la sociedad moderna influenciada por la aplicacion de nuevas
tecnologias, globalizacion mundial en todos los campos y la aparicion de recientes
habitos sociales, estan provocando la aparicion de nuevas ocupaciones o profesiones
llamadas emergentes.

Estos nuevos habitos sociales estan vinculados con la incorporacién generalizada de
la mujer al mercado laboral, la nueva valoracién del tiempo de ocio, altos indices de
desempleo y nuevas demandas de oficios o profesiones diferentes a las tradicionales.

Dentro de este contexto, los avances tecnoldgicos en la industrializacion del cacao y
los constantes cambios tecnolégicos en la aplicacion de nuevos metodos y procesos
e innovacion de productos alimenticios con chocolate y la carencia de profesionales
y técnicos especializados en esta actividad econémica, es una situacion de estudio y
analisis para la creacién de un programa educativo a nivel superior, tecnoldgico y técnico
que involucre toda la cadena productiva del cacao y chocolates.

»FITOMEJORADORES: Trabajadores especializados en mejoramiento de material
Vegetal. Poseedores de tecnologia de punta en Biotecnologia Agricola

»CATADORES: También puede formarse catadores para cacao y chocolates para
determinar la calidad y caracterizacion de las propiedades organolépticas (sabor
y aroma) de estos productos.

Si se observa la Clasificacion Nacional Ocupacional o la oferta de programas académicos

en los centros de ensefanza superior o tecnologico existe preparacion académica en
Alimentos, pero especificamente en areas de esta agroindustria no figuran.
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Actualmente las areas de formacion profesional que ofrece el
Centro de Atencion al Sector Agropecuario - SENA C.A.S.A,
son:

Tecndlogos en: - Administracién de Empresas Agropecuarias.
- Procesamiento de Alimentos Perecederos.
- Control de calidad de Alimentos.

Técnico Profesional en: - Procesamiento de Alimentos.
- Administracién de Empresas Agropecuarias.
-Gestidon en Recursos Naturales.
- Mayordomo de Empresas Ganaderas.
- Transferencia de Embriones Bovinos
- Produccion Agricola Ecoldgica.

Trabajador Calificado: - Mayordomo de Empresas Ganaderas
- Panificacion
- Procesamiento de Carnes.
- Agroindustria de lacteos
- Explotaciones Agropecuarias.
-Operacion de sistemas de Potabilizacién del Agua.

Dentro de sus proyecciones el C. A.S A. Tiene el reto de convertirse en un Centro Lider en
Formacién Agroindustrial del Oriente Colombiano, que utiliza y promueve en su formacion la
tecnologia de punta en produccion limpia y sostenible, basada en una estrategia de respeto hacia
el suelo, el agua y el aire, fortaleciendo los cultivos mecanizables y de ladera como la palma
y el caucho, siendo el cacao nuestra tecnologia medular como estrategia de desarrollo regional
Nacional e Internacional.
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