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RESUMEN.

El proposito de la presente investigacion consiste en analizar el proceso productivo en la
transformacion del cacao en la Cooperativa Jorge Salazar del municipio la Dalia. La
investigacion es de tipo cualitativo, observacional y exploratorio, se analiz6 la
informacion sobre el proceso productivo del cacao. El andlisis de la informacion fue
descriptivo debido a que describid el proceso y la realidad de la empresa, los principales
hallazgos fueron que el proceso de produccion es semi industrial debido a que hay
presencia tanto del personal como de tecnologia en la maquinaria, otro hallazgo fue el
problema con los empaques ya que la produccion de estos tiene un costo muy elevado lo
cual no beneficia a la empresa, la deficiencia en el tiempo de entrega al momento de
cumplir con pedidos de volumen alto. Después de haber analizado la informacién de
concluyd lo siguiente: el proceso productivo en la transformacion del cacao en la
cooperativa Jorge Salazar tiene muchas limitantes, ya sea en la falta de maquinaria, el
tiempo de produccion y la limitante de un empaque original de la empresa, lo cual refiere
un problema a la hora de entrar al mercado como una marca competente.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to analyze the productive process in the transformation of
cocoa in the Jorge Salazar Cooperative of La Dalia municipality. The research is
qualitative, observational and exploratory, the information on the cocoa production
process was analyzed. The analysis of the information was descriptive because it
described the process and the reality of the company, the main findings were that the
production process is semi-industrial due to the presence of both personnel and
technology in the machinery, another finding was the problem with the packaging since
the production of these has a very high cost which does not benefit the company, the
deficiency in delivery time when fulfilling high volume orders. After having analyzed the
information, the following was concluded: the production process in the transformation
of cocoa in the Jorge Salazar cooperative has many limitations, either in the lack of
machinery, the production time and the limitation of an original packaging of the
company , which refers to a problem when entering the market as a competent brand.
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INTRODUCCION

El andlisis de cadenas de valor de forma
participativa es un instrumento de
gestién préactico para el fomento de
actividades productivo-comerciales;
fundamentalmente  porque  brinda
elementos de juicio a las instituciones
promotoras para tomar decisiones
estratégicas a partir del establecimiento
de consensos entre los actores relevantes
de la cadena.

El siguiente estudio se realizd en la
Cooperativa Jorge Salazar, la cual esta
conformada por pequefios productores
de la zona norte del pais (Tuma, La
Dalia, Bocay y Waslala), con el fin de
estudiar su potencial de desarrollo de
cadenas de valor agroindustrial en la
produccién de cacao.

Segln el Banco Central de Nicaragua
(BCN) existen tres variedades de cacao
(El forastero, el criollo y el trinitario),
pero su produccion se encuentra en
varias zonas del pais. En Nicaragua han
venido trabajando para mejorar la forma
de producir alimentos como el cacao,
pues es una fuente de ingresos que ha
venido aumentando con los afios.

La Asociacion de Productores vy
Exportadores de Nicaragua espera una
produccién de cacao de 25,475 toneladas
métricas de aqui a 2026, lo que
significaria en ingresos 40.7 millones de
ddlares. (BAGSA, 2019)

Ademas, este es un producto que aporta
a la sostenibilidad ambiental, social y
econdmica de los productores y fortalece
la oferta exportable de los paises quienes
cosechan el producto.

La productividad de este es una de las
mayores en Centroamérica. Segun
APEN, Nicaragua tiene clon de cacaos,
suelos aptos para la siembra de este
producto y condiciones
medioambientales aptas.

El documento brinda una aproximacion
de la situacion actual de la cadena de
valor del cacao de Nicaragua en el afio
2020, entre los principales puntos de
atencion esté la produccién, el consumo
nacional que se ha venido incrementando
producto de wuna naciente industria
nacional para la elaboracion de
chocolates y derivados; los valores de las
exportaciones que con los afios han
aumentado.

Todo esto indica que la produccion esta
incrementando a un ritmo sostenido y las
exportaciones se han elevado por la
demanda de cacao en granos de calidad,
compitiendo el cacao nicaragliense con
altos precios en mercados nichos
internacionales.

MATERIALES Y METODOS

Basado a su alcance se determind que es
un estudio de caracter cualitativo ya que
analiz6 el proceso productivo para la
transformacion del cacao de la
Cooperativa Jorge Salazar del municipio
la Dalia a través de una entrevista de
personas con el conocimiento de este
proceso.

Los estudios cualitativos se basan en el
disefio de una investigacion, la recogida,
interpretacion 'y el analisis de
informacion cualitativa (no
estandarizada, no numerica). A partir de



esta recogida, interpretacion y analisis de
la informacion se puede profundizar en
los detalles de la misma.

Este tipo de estudios sirve para
profundizar en las opiniones 'y
percepciones de los individuos objeto de
estudio sobre el tema a tratar y obtener
una informacién con “matices”.

La poblacion es la Cooperativa Jorge
Salazar  especificamente el jefe
produccion.

Es un subconjunto o parte del universo o
poblacién en que se llevard a cabo la
investigacion. Hay procedimientos para
obtener la cantidad de los componentes
de la muestra como formulas, légica y
otros que se vera mas adelante. La
muestra es una parte representativa de la
poblacion. (Lopez, 2004)

Muestra: jefe de produccion de la
Cooperativa Jorge Salazar ya que cuenta
con los conocimientos del proceso
productivo.

El muestreo es no probabilistico, por
conveniencia ya que se entrevistd a la
persona clave, con el conocimiento
requerido del proceso en la Cooperativa
Jorge Salazar.

La entrevista se aplicara a trabajadores
de la Cooperativa, conformada por una
guia de preguntas con el objetivo de
recopilar informacion sobre aspectos
especificos en torno al tema planteado.

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Objetivo #1

Diagnosticar el proceso productivo y los
factores que intervienen en la
transformacion del cacao.

4.1.1 La empresa cuenta con todos los
recursos para llevar a cabo el proceso
productivo

Recursos son los distintos medios o
ayuda que se utiliza para conseguir un fin
o satisfacer una necesidad. También, se
puede entender como un conjunto de
elementos disponibles para resolver una
necesidad o llevar a cabo una empresa
como: naturales, humanos, forestales,
entre otros. El término recurso es de
origen latin “recursos”. (significados,
s.f.)

Segun Rivera Rivera,( 2021) Hasta el
proceso que hacemos ahorita, para decir
que se tiene el nivel de maguinas
requeridas pues no, pero con lo que
hacemos las maquinas resuelven, tal vez
en un nivel de produccién alto no.

En esto se considera que el proceso que
realiza la cooperativa se necesitan mas
recursos para realizar el proceso de una
manera correcta, por eso es la
importancia de adquirir nuevos equipo y
maquinarias con el proposito de
aumentar la produccion y asi que genere
mayores ingresos.

4.1.2 grado de eficiencia en el proceso
productivo realizado por la empresa

Segun (Villalobos) La produccion
consiste en una secuencia de operaciones
que transforman los materiales haciendo
que pasen de una forma dada a otra que
se desea obtener. También se entiende



por produccion la adicion de valor a un
bien o servicio, por efectos de una
transformacion. Producir es extraer,
modificar los bienes con el objeto de
volverlos aptos para satisfacer las
necesidades. Pueden citarse como
ejemplos de produccion: la explotacion
de un pozo petrolero, el ensamble de un
automovil, etc.

Segln Rivera Rivera, (2021) Si, solo la
falta en el requerimiento de mejor
maquinaria y dentro del personal con lo
gue tenemos ahorita estamos bien.

Algo de suma importancia que tiene la
cooperativa es que cuenta con el personal
adecuado para realizar la produccion de
acuerdo a su capacidad actual, pero algo
que no se puede obviar es que para poder
crecer hay que invertir en mejor
maquinaria, capacitacion del personal
mejora de la infraestructura para asi
generar un mayor crecimiento en la
produccién.

4.1.3. Valoracidn y analisis de la etapa
del proceso productivo sobre la calidad,
errores cometidos y a etapas superadas

La calidad se basa en la satisfaccion del
cliente interno y externo. La calidad es la
totalidad de funciones y caracteristicas
de un bien o servicio que atafien a su
capacidad para satisfacer necesidades
expresas o implicitas (uv.mx, s.f.)

Segun Rivera Rivera, (2021) Asi es, a
medida que la materia prima va
avanzando durante cada proceso se va
analizando la calidad de esta, ya que
nosotros no solo hacemos chocolate, si
no también cocoa y otros productos por
lo cual la calidad valorada viene siendo

un poco diferente para los distintos
procesos.

Esta cooperativa cumple con todos los
estandares de la calidad que es necesario
para esta produccién y cuenta con todos
los factores necesarios ya que la materia
prima se revisa y se prepara de una
manera rigurosa para posteriormente
pasar a los diferentes procesos de
produccion que actualmente realiza la
empresa para los distinto productos.

En cambio, Rizo & Rostran,(2011) Se
concluyé en que la empresa puede
utilizar empaques mas llamativos como
estrategias de ventas, ademas de que
considera demasiado importante la
transformacion del cacao dandole valor
agregado para ofrecer un mejor producto
al mercado.

Sabiéndose que la maquinaria que se
utiliza en estos procesos es semi
industrial y artesanal porque gran parte
de las actividades de la transformacion se
realizan a mano 0 con aparatos
tecnoldgicos obsoletos.

Se puede decir que una de las etapas a
superar en la empresa es la falta de
empaque, ya que la presentacion es algo
imprescindible en el momento de dar a
conocer un producto ya que la empresa
deberia mostrar una imagen referente en
el mercado.

Para asi de esta manera ser una
referencia contra su competencia directa
en especial las empresas propias de su
zona.



4.1.4. Descripcion del proceso o los
procesos productivo realizado por la
cooperativa

Segun Rivera Rivera, (2021) Primero se
hace el fermento, el sefior encargado lo
que hace es que le traen el cacao en baba,
tira el cacao en las cajillas, cada cajilla se
le hecha de 2 a 3 quintales en baba, aqui
él le da el proceso de fermento que
consiste en dejarlo reposar en esas
cajillas dependiendo de como el recibe el
caco y el criterio que €l le da creo que
aqui en fermento el pasa hasta 8 dias, en
esos dias él lo mueve para que el cacao
se fermente completo, después de que el
mira a los 8 dias que agarro una
temperatura adecuada lo tira al secado.

Aqui también se hace el cacao rojo, este
es cuando traen el cacao en baba lo tiran
en la cajilla un dia y lo paso al secado,
luego se agarra y se manda al mercado.
Pero la cooperativa casi no se dedica a
eso, lo que la cooperativa trata es que el
caco que le traen sea cortado y traido,
gue no se pase de masa de dos dias.

Luego en el secado para alrededor de 18
dias, donde igual se tiene que estar
moviendo.

Se pasa al area del tostado en un horno,
su capacidad es de un quintal y el tiempo
de tostado viene dado de acuerdo al nivel
de humedad que trae el cacao donde
primero se le hace una prueba. Para
cocoa se procura no dejarlo tan tostado.

Luego se pasa al molino coloidal no
importa si es para cocoa o chocolate, el
muele 4kg cada 15min, tira el producto
fino.

Se pasa a la trituradora la cual también
mezcla.

Si es para cocoa se pasa a la prensa, se le
agregan 4kg de licor que es lo que sale
ya molido, cada 2 horas de 4kg de licor
se obtiene 4 libras de cocoa y el resto es
manteca, casi rinde aproximadamente el
50%. Lo que hace la cooperativa es que
la manteca se la vende a empresas que
también se dedican a crear chocolate,
también a farmacias.

Si es para chocolate se pasa a la
afinadora donde se muele y mezcla todo.
Se le agregan los otros ingredientes y se
deja la maquina por 2 dias, cada 8 horas.

Pasamos luego a la atemperadora, donde
se le da un proceso de temperatura.

Después de ahi pasamos a enmoldar, la
forma del chocolate va a depender de lo
que el cliente nos haya pedido.

Lo pasamos a refrigerar durante 30
minutos y se pasa al area de empaque.

La empresa si cumple con los
parametros, normas |y  requisitos
necesarios solicitados en el proceso de
produccién ya que cuenta con la
maquinaria minima necesaria en la
elaboracion de los distintos productos
que se elaboran en la empresa.

4.1.5. Identificacion de errores en el
proceso productivo

Segun (Rivera Rivera, 2021) Si y diario
se aprende, alguno de ellos fue que el
cacao no estaba con un tueste adecuado,
cosas asi que siempre ocurren, y en la
maquinaria a veces viene un pedido



demasiado alto para un corto tiempo y
las maquinas no tienen el requerimiento
que queremos.

Se considera que la empresa ha pasado
por la fase de prueba error lo que le
ayuda a identificar sus debilidades, y le
ha proporcionado poder proyectar su
produccién en un determinado tiempo.

La experiencia que han adquirido ayuda
a cronometrar cada actividad y a
identificar el grado de humedad que tiene
su materia prima y el tiempo de secado
que este tiene gque tener para realizar este
proceso y la capacidad que tienen sus
equipos y maquinarias, los que le crea
sus ineficiencias en la entrega de los
pedidos cuanto la fecha de entrega es
muy corta y esta cooperativa no cuentan
con la maquinaria adecuada para realizar
con mayor rapidez este proceso,

4.1.6. Consideraciones mas adecuadas
en el proceso productivo

Segun Rivera Rivera, (2021) No el mas
adecuado, pero creo que se adecla a las
condiciones de la cooperativa.

Se Considera que la empresa ya esta
clara que actualmente su proceso no es el
méas adecuado, pero a pesar de esta
circunstancia la cooperativa ha sabido
resolver los pedidos para su posterior
produccién.

4.1.7. Cambios que le gustaria realizar
en el proceso productivo

Segun Rivera Rivera, (2021) Esta gente
ha hablado de mejoramiento de
maquinas y en el rendimiento de la
calidad.

Se piensa que la empresa esta clara de las
necesidades que se requieren ya que es

notable la ausencia de maquinaria en el
proceso de produccibn ya que
actualmente tienen un factor que los
limita y es la cantidad de produccion
diaria que la empresa procesa.

4.1.8. Importancia de darle valor
agregado al cacao

Segln Riveros, (2014) afirma que la
agregacion de valor a lo largo de las
cadenas agro productivas es, un aspecto
estratégico, por cuanto mejora las
condiciones de comercializacion, la
calidad, la variedad y la seguridad del
producto, y, ademas, el acceso al
consumidor. Su promocion deberia
traducirse en mas y mejores empleos,
mayores inversiones y mejor uso de los
recursos naturales. (pag. 6)

Segun Rivera Rivera, (2021) Si porque
hay cooperativas que solo se dedican a la
compray venta de cacao y aqui se agarra
y se fermenta hasta que se convierte en
chocolate.

Se Considera que la empresa hace la
labor correcta en realizar el valor
agregado a su materia prima, ya que se
coloca en el mercado como una empresa
con productos y sub productos
competentes y de calidad.

4.1.9. Maneras que ha realizado el valor
agregado al cacao

Del nahua cacahua. Arbol de América,
de la familia de las Esterculiaceas, de
tronco liso de cinco a ocho metros de
altura, hojas alternas, lustrosas, lisas,
duras y aovadas, flores pequefas,
amarillas y encarnadas. Su fruto brota
directamente del tronco y ramos
principales, contiene de 20 a 40 semillas



y se emplea como principal ingrediente
del chocolate. (boletinagrario, s.f.)

Segln Rivera Rivera, (2021) Ellos lo
catalogan a la hora del convertimiento
del chocolate, valor agregado le dicen
ellos a la etapa desde donde reciben el
chocolate y lo vienen convirtiendo.

Se determina que desde un punto de vista
objetivo la empresa realiza buenas
practicas del valor agregado en sus
productos ya que producen varios
productos derivados del cacao.

Siendo asi una empresa con un portafolio
amplio en sus productos elaborados.

4.1.10 Nivel de resistencia al cambio por
los colabores de la cooperativa

La resistencia al cambio es como se
define a todas aquellas situaciones en
donde las personas dentro de una
organizacion deben modificar habitos o
rutinas especificas en su forma de
trabajo, pero los profesionales se ven
negados por miedos mal infundados o
por dificultades al momento de realizar
algo completamente nuevo.

Cada individuo la percibe de manera
diferente, todo depende de las
experiencias previas que haya tenido, sus
capacidades y también la disposicién que
tenga para afrontar dichos cambios, esta
resistencia  puede ser inmediata,
implicita, abierta o diferida. (Pacheco,
2019)

Segun Rivera Rivera, (2021) En el
tiempo que estamos todo el equipo que
capacitd la cooperativa, entre ellos yo,
estabamos definidos que tal persona

hacia su labor, actualmente yo soy el
encargado de procesos y estoy
monitoreando todo y como los pedidos
ahorita no estan un nivel alto busco solo
a alguien que me ayude, me tengo que
adecuar a todo.

Se considera que la empresa no presenta
resistencia al cambio ya que los
colaboradores se adecuan a las
circunstancias que se le presentan en la
empresa.

De igual manera la empresa se mantiene
en constante cambio y adaptaciones
debido a la falta de maquinaria en la
empresa ya que no cuenta con toda la
maquinaria de alto rendimiento.

La empresa considera el riesgo en la
transformacion del cacao, pero es una
etapa que supero en su fase de iniciacion.

4.1.11 El valor agregado genera
mayores ingresos a la empresa

Un ingreso es la corriente real de las
operaciones  de  produccion y
comercializacion de bienes, prestacion
de servicios u otro tipo de operaciones
similares que se enmarcan en la actividad
econdmica de una empresa.

Entre posibles ejemplos de ingresos, se
presenta aquel derivado de la venta de
productos, rendimientos
complementarios al anterior dentro del
proceso comercial, la produccién que
realiza la entidad para si misma o la
desdotacion de la provision estimada en
exceso o la aplicacién a su finalidad de
aquella que en su momento fue dotada.
(Andalucia)



Segun Rivera Rivera, (2021) Si, porque
no es lo mismo un cacao que solo veniste
y lo secaste, a tener que meter al proceso
de produccion y poder venderlo ya en un
producto diferente, como cocoa 0 como
chocolate, eso te genera una mayor
ganancia.

Generar un valor agregado a una materia
prima es generar ingresos de las
operaciones de produccion y
comercializacion siendo asi un factor
clave para la empresa que genera y
produce un producto y sus sub
productos.

De igual manera se coloca a la par con su
competencia directa en la calidad de su
producto terminado.

Segun Victoria Rotundo, (2011) EI
desarrollo de la cadena de valor de la soja
debe derivar en el reemplazo paulatino
de la exportacion de poroto de soja por
derivados con  valor  agregado;
transformando el grano en aceite y luego
en biodiesel o en proteina vegetal
(expeller) y este en proteina animal
(carne bovina, porcina, caprina, aviar,
leche e incluso pescado) generando asi
continuidad en las cadenas
agroindustriales, mayor rentabilidad y
generacion de empleo, pudiendo
posicionar al pais como un importante
exportador de productos con mayor valor
agregado o de segunda transformacion.

Se determina que el valor agregado a una
materia prima es de gran importancia
para generar mejoras y continuidad en la
agroindustria ya que genera mayor
empleabilidad y una rentabilidad
eficiente.

4.1.12. Factores intervienen en la
transformacion del cacao

Se conocen como materias primas a la
materia extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar materiales que
més tarde se convertiran en bienes de
consumo.

Es todo aquel elemento que se
transforma e incorpora en un producto
final. Un producto terminado tiene
incluido una serie de elementos y
subproductos, que mediante un proceso
de transformacion  permitieron la
confeccion del producto final. Es
utilizada principalmente en las empresas
industriales que son las que fabrican un
producto. Las empresas comerciales
manejan mercancias, son las encargadas
de comercializar los productos que las
empresas industriales fabrican. Debe ser
perfectamente identificable y medible,
para poder determinar tanto el costo final
de producto como su composicion. En el
manejo de los inventarios, que bien
pueden ser inventarios de materias
primas, inventarios de productos en
proceso e inventarios de productos
terminados, se debe tener especial
cuidado en aspectos como por ejemplo
su almacenamiento, su transporte, su
proceso mismo de adquisicion, entre
otros. (ecured, s.f.)

Segun Rivera Rivera, (2021) Bueno me
imagino yo que el convertimiento del
cacao a pastay de los diferentes procesos
que se le vienen dando, después la
agregacion de ingredientes para luego
terminar con un producto de calidad y
100% natural.



Se considera que los principales factores
que intervienen en transformacion del
cacao en la cooperativa son la adaptacion
y la mejora continua ya que los
colaboradores si en alguna circunstancia
una maquina esta en mantenimiento, los
colaboradores pueden realizar la
transformacion en algunas etapas de
manera manual.

Por otra parte, la mejora continua se debe
a la practica de realizar los procesos
repetidamente dando como resultado
mayores conocimientos y formas de
reaccion sobre cualquier obstaculo en su
line productiva.

4.1.13. Utilizaciéon de maquinaria para la
transformacién del cacao

Conjunto de 6rganos unidos entre si, uno
de los cuales ha de ser movil, accionado
por una energia o fuerza distinta de la
humana (Universidad de la Rioja)

Segun Rivera Rivera, (2021) Tenemos
un horno tostador, hay un molino
coloidal de acero inoxidable, la prensa
hidraulica en la que extraemos la
manteca para sacar cocoa, hay una
maquina que se encarga de mezclar y
refinar cuando hacemos el chocolate, y
una atemperadora.

La empresa si cuenta con maquinaria
para procesar y transformar su materia
prima que en este caso es el cacao.

Esta es la mayor debilidad que presenta
la empresa ya que su maquinaria no es de
gran capacidad dicho esto la empresa
estaria incapacitada si se requiere
producir una gran cantidad, ya que no
cuenta con maquinaria de una capacidad

alta y mayor tiempo en el momento de
produccion.

4.1.14. Preparacion de los
colaboradores para realizar el proceso
de transformacion

Segun Rivera Rivera, (2021) Si, ellos ya
estan capacitados para todos los procesos
que realizamos, se les ensefia lo que
tienen que hacer, las caracteristicas que
se necesitan en el cacao y todo.

La transformacion es lo principal en el
proceso  productivo ya que los
colaboradores deben contar con los
conocimientos necesarios y adecuados
para cubrir cualquier necesidad y
demanda que solicite la cooperativa.

Ya que la empresa debe estar lista para
realizar cualquier tarea de cualquier
producto en su linea productiva.

4.1.15. Ejecucion con éxito en la
transformacién del cacao

Segun Rivera Rivera, (2021) Tener
conocimiento acerca de la utilizacion de
la maquinaria y de todo el proceso
productivo.

Se considera que cada uno de los
colaboradores  cuentan con las
herramientas necesarias para ejecutar
cualquier proceso requerido en sus
diferentes lineas productivas.

Siendo asi una empresa solvente a la
hora de ejecutar sus procesos de
transformacion del cacao.



4.1.16. Satisfaccion actual en el proceso
de transformacion del cacao

Segln Rivera Rivera, (2021) Si, la Unica
limitante es el rendimiento para cumplir
con pedidos mucho maés grandes, y esto
no se ha mejorado por la situacién
econdémica de la compaiiia, 0 porque no
es rentable traer una maquina que valga
$30,000 y que no tengamos la demanda
suficiente. (Rivera Rivera, 2021)

Actualmente la empresa cabe recalcar
que su mayor prioridad y debilidad son
las maquinarias, ya que no cuenta con
una capacidad de produccion en masa
siendo esta una limitante a la hora de
querer producir masivamente en un corto
lapso de tiempo.

4.1.3. Objetivo #2

Disefiar una propuesta de mejora en el
proceso productivo de transformacion
del cacao

Capacitacion personal

Realizar capacitaciones:

Incentiva a los colaboradores
Incrementa la productividad y la calidad
del trabajo.

Se mejora la comunicacion entre los
colaboradores y sus respectivos jefes.

Actualizacion de maquinaria Yy
equipos

Realizar una inversién de maquinaria
Maquinaria necesaria:

Prensa hidraulica
Mezcladora

Infraestructura

Realizar actualizaciones y mejoras en las
instalaciones de la empresa:
Infraestructura fisica y distribucion

Marketing

Realizar tacticas de mercadeo para la
empresa:

Publicidad y promociones.

Marca
Envoltura o empaque:

Realizar gestiones para reducir costos
del empaque ya sea una maquina propia
que realice este proceso o buscar en el
extranjero un proveedor para reducir
costos.

CONCLUSIONES

Se ha determinado que el proceso
productivo en la transformacion del
cacao en la Cooperativa Jorge Salazar
tiene muchas limitantes que se
determinaron en las salidas de cada uno
de los objetivos.

Luego de haber realizado el andlisis del
proceso practicado en la Cooperativa se
Ileg6 a la conclusiéon que la principal
limitante se debe al tiempo que se tarda
elaborar su producto terminado, ya que
esto provoca que la empresa sea
ineficiente al momento de un pedido con
un tiempo corto para la entrega. Con esto
se determina la salida al primer supuesto.

Mediante la identificacion de los factores
que intervienen en la transformacion del
cacao, se analizo que el factor principal
en la produccion es la falta de
maquinaria debido a que la cooperativa
cuenta con equipos que provocan una



extension en el tiempo al proceso de
transformacion  provocando que la
capacidad de producir altas cantidades
de producto terminado en un corto lapso
de tiempo, dicho esto no relne la
capacidad.

De esta manera se logré dar salida al
segundo  supuesto ya que se
determinaron los factores para mejorar la
calidad en el proceso.

Dado a los resultados obtenidos se
realizaron propuestas de mejora para un
mejor proceso productivo con el fin de
incrementar la calidad, eficiencia vy
capacidad en su transformacion.
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