APOYO SENA A LA CADENA
DE VALOR DEL “CACAO Y LA
CHOCOLATERIA”

Centro de Atencion al Sector
Agropecuario

SENA Regional Santander




ESCUELA LATINOAMERICANA
DE CHOCOLATERIA




PROGRAMAS DE
FORMACION

NIVEL TECNOLOGO

Transformacion de Cacao y Elaboracién de Productos de Chocolateria

Industrial 24 meses

FORMACION COMPLEMENTARIA

Elaboracién Artesanal de Productos de Chocolateria Fina 40 horas
Chocolateria Nivel | 80 horas
Chocolateria Nivel | 20 horas
Elaboracion de Productos de Chocolateria Fina Artesanal 40 horas
Emprendedor en Produccién de Cacao 340 horas
Emprendedor en Procesamiento de Productos Derivados de Cacao 340 horas



APRENDICES
FORMACION
TITULADA Y
COMPLEMENTARIA

TECNOLOGOS EN TRANSFORMACION DE CACAO

FORMACION COMPLEMENTARIA

2011] 2012] 2013] 2014| 2015| 2016 2017TOTAL |
Presencial | 401 754 680 686 449 199 605| 3.774

AprendicesSER | 209 58| | | 32 2 157 628
| 736| 907| 965 748 554 4091554 5.873
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APROCAL
COOMPROCAR
APROCAMPO
ASOVICA
ASOCIACION NAL DE CACAOCULTORES
Asociacion Cacaoteros San Vicente. Pertrecho
HACIENDA THEOBROMA ANTIOQUIA

ASOPROCAR - Huila EPSAGRO Santa Helena de Opdn

CHOCOANDES - Narino
APROCAL - Tolima

GESTANDO. Productores de Boyaca
PROCORALGRAN

CHOCOLATE LA EXITOSA

PROASOAGRO - Nilo Cundinamarca
PROINAGRO DEL LLANO - Meta
PROCOLCACAO
APROCAS - Casanare
AFAAGRO - Acacias Meta
COOPCACAO - Arauca - Saravena
ASOCAYA - Antioquia
ASOCAMA - Antioquia
CHOCOLATES BUENOS AIRES - Antioquia

ASOCASAN - Antioquia
CACAOQ EL CHORRO
AFAPABUL - Cérdoba
FUNDACION EL ALCARAVAN
ASOCAVIZ
AGROVIVE
APROCESU - Apartadd
CAOCARES - Apartadé
AGRECAM - Apartadd

ASOC. DE GUADALUPE
ASOCASIM
CHOCOLATE LA ESMERALDA
ASOPROCAYO
ASOCACAO
ASOMURET
ASOCACAO
SOCODEBI
ASOCAMA
ASOCACAO — ASOMURET




Grupo de Investigacion y Desarrollo del Cacao y la
Chocolateria CHOCADIG - Categoria C segun Colciencias

» Aprovechamiento de la cascara de cacao y su contenido de pectina en la
preparacion de mermeladas de tipo comercial. 2014.

» Aprovechamiento de las Caracteristicas funcionales del YACON vy su alto
contenido en frutooligosacaridos FOS para la elaboracion de productos de
chocolateria con alto contenido de cacao. 2015.

» Desarrollo de productos de chocolateria fina sin azucar anadida y sin

P edulcorantes artificiales mediante el uso de maltitol. 2016.

INVESTIGACION » Conformacién de un panel de jueces entrenados para la evaluaciéon
sensorial del cacao en el SENA, del Centro de Atencidon al Sector
Agropecuario. 2016 —2017.

» Disefio medidas de intervencion para la disminucion de los accidentes y las
enfermedades provocadas por las actividades de produccidon de cacao en
el departamento de Santander. 2016 — 2017.




DIVULGACION

El Centro de Atencion al Sector Agropecuario y el
Grupo de Investigacion y Desarrolio Tecnolégico del
Cacao y la Chocolateria CHOCADIC lo invitan a
participar en el

il SIMPOSIO
DE INNOVACION, DESARROLLO DEL
CACAO Y GESTION DE EMPRESAS

AGROINDUSTRIALES
& 2 de noviembre & 3 de noviembre
8:00 am. 9:00 a.m.
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CONVENIO

FEDERACION
NACIONAL DE
#l CACAOTEROS

FEDECAC

CONVENIO MARCO DE COOPERACION No. 0015 DE 2016 ENTRE EL SERVICIO
NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA REGIONAL SANTANDER Y LA FEDERACION
NACIONAL DE CACAOTEROS REGIONAL SANTANDER — FEDECACAO.

Fijar el marco de colaboracién entre FEDECACAO y el SENA que permita a las partes disefiar,
interactuar y desarrollar actividades en campos de la investigacién aplicada, en el cultivo,
poscosecha, comercializacién, internacionalizaciéon y valor agregado de cacao, formular vy
desarrollar proyectos de investigacion aplicada, desarrollar iniciativas y actividades de innovacion
y desarrollo tecnoldgico que permitan validar y divulgar conocimientos y tecnologias que aporten
al reconocimiento de cada institucion. Mediante la colaboracién reciproca, la asesoria y el apoyo
cientifico en relacion con los objetivos que la misma defina con miras al logro de sus fines y el
aprovechamiento racional y 6ptimo de sus recursos en beneficio de las partes y de la regién.




@ Corpoica

CONVENIO ESPECIAL DE COOPERACION ENTRE EL SERVICIO NACIONAL DE
APRENDIZAJE — SENA Y LA CORPORACION COLOMBIANA DE INVESTIGACION

CONVENIO AGROPECUARIA — CORPOICA

Anuar esfuerzos técnicos y complementar las capacidades en talento humano, recursos y
de infraestructura, entre Corpoica y el SENA regional Santander, logrando gestar
sinergias que permitan la interaccion, asesoria mutua y de apoyo cientifico, el desarrollo
y disefio de actividades concertadas y coordinadas, contribuyendo asi al fortalecimiento
de los procesos de investigacion, validacion y transferencia de conocimiento generado
por cada institucion, en el dmbito cientifico, académico y formativo, a través de la
implementacion de vitrinas tecnolégicas productivas.




CONVENIO

[JNAD {issesseee
CONVENIO MARCO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL N° 013 DE 2013
CELEBRADO ENTRE EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA — REGIONAL
SANTANDER Y LA UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA — UNAD.

OTRO Sl DE PRORROGA No. 1. CONVENIO DE
COOPERACIONINTERINSTITUCIONAL No 013 DE 2013

Establecer las bases de una cooperacion interinstitucional que permita la prestacion de
servicios mutuos entre el SENA REGIONAL SANTANDER y LA UNAD aunando esfuerzos y
recursos para el fomento de actividades académicas, cientificas, tecnoldgicas y de
interés comun, propios de sus objetivos y funciones con miras al logro de sus fines y el
aprovechamiento racional y optimo de sus recursos en beneficio de las partes, de la
comunidad y de la region.




PARTICIPAMOS

Universidad

Santander Duptaments Adniniativo de i, Tecnslogho & Inovodid

Industrial de [COLCIENC'AS C/ ]

DESARROLLO DE NUEVOS PROCESOS Y PRODUCTOS PARA LA
VALORACION DEL MUCILAGO Y GRANOS DE CACAO EN EL
DEPARTAMENTO DE SANTANDER

FEDERACION CAMARA Colombia+
NAGIONALDE  “C2% i Competitiva
A\ /Al CACAOTEROS i sovender T —

oo bt o Corpot evensns

FORTALECIMIENTO DE LA CADENA DE VALOR DE CACAOS ESPECIALES DE
SANTANDER COMO ESTRATEGIA DE ALISTAMIENTO PARA SU ACCESO A
MERCADOS INTERNACIONALES"



Mesa Sectorial Cacaoy
Chocolateria




Normas Sectoriales de Competencia Laboral relacionadas con la

Produccion de Cacao.

h—— : 7 1 270406001 270406004 ) -
Producir material ‘ Efectuar podas en el

vegetal de cacao que cultivo de cacao base en practicas y
cumpla con las condiciones agrondmicas técnicas establecidas
requeridas por el sistema

270406002 —l 270406018 l
, Recolectar mazorcas de

cacao de acuerdo con criterios
técnicos y normativa de calidad

270406019 . -
Obtener almendras de

cacao de acuerdo con criterios
técnicos y normativa de calidad

Preparar areas de
siembra de acuerdo con
parametros técnicos del cultivo

270406003
Nutrir el sistema cacao

de acuerdo con los requerimientos de
desarrollo del cultivo y sus asociados




Normas Sectoriales de Competencia Laboral relacionadas con la

Fabricacion de Productos de Chocolateria.

270406013
Operar equipos
de procesamiento de cacao de
acuerdo con especificaciones
técnicas

———{ 270406020 l
Acondicionar

chocolate de acuerdo con
los parametros técnicos y normativa

270406014

Obtener licor de
cacao segun protocolo y normas
de calidad

270406017
l l Separar manteca
y torta de cacao de

acuerdo a especificaciones

técnicas
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El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA




— CERTIFICACION DE COMPETENCIAS EN CACAO - 2017

Producir material vegetal de cacao

Preparar dreas de siembra de “
/ que cumpla con las condiciones

acuerdo con parametros
agronomicas

técnicos del cultivo
requeridas por el sistema

Recolectar mazorcas de
cacao de acuerdo con
criterios técnicos
y hormativa

/- de calidad

Nutrir el sistema cacao de
acuerdo con los
requerimientos

; de desarrollo del cultivo _/.

y sus asociados

Pais Santander

Efectuar podas en
el cultivo de cacao
base en practicas
y técnicas
establecidas



ESCUELA LATINOAMERICANA
DE CALIDAD EN CACAO

- Propuesta -







CASA DE CULTIVO

VIVERO



ESCUELA LATINOAMERICANA DE CALIDAD EN CACAO

Proyecto estratégico para Santander con ambientes de formacién que contribuyan al
mejoramiento de la competitividad y la productividad del sector cacaotero a través de la
innovacion y desarrollo tecnolégico, cultivo y procesos de fermentacion, secado y control de
calidad para el cacao.




GRACIAS







