
i 
 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE AMBATO 

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERÍA EN ALIMENTOS 

Y BIOTECNOLOGÍA 

           CARRERA DE ALIMENTOS 

  

 

 

Evaluación de pérdidas y desperdicios en empresas artesanales generadoras de valor 

agregado con cacao CCN51 (Theobroma cacao L.) del cantón Ambato-Ecuador. 

 

 

 

Informe Final de Integración Curricular, modalidad Artículo Académico o 

Científico, previo a la obtención del título de Ingeniera en Alimentos, 

otorgado por la Universidad Técnica de Ambato, a través de la Facultad de 

Ciencia e Ingeniería en Alimentos y Biotecnología. 

 

 

Autor: Carla Patricia Arcos Pazmiño. 

 

Tutor: Ing. William Fabián Teneda Llerena. PhD 

 

 

 

PORTADA 

Ambato - Ecuador 

Septiembre - 2022 

 



ii 
 

APROBACIÓN DEL TUTOR 

 

Ing. William Fabián Teneda Llerena. Ph D 

 

Certifica: 

 

Que el presente Informe Final de Integración Curricular ha sido prolijamente revisado. 

Por lo tanto, autorizo la presentación de este Informe Final de Integración Curricular, 

Modalidad Artículo Académico o Científico, el mismo que responde a las normas 

establecidas en el Reglamento de Títulos y Grados de la Facultad de Ciencia e 

Ingeniería en Alimentos y Biotecnología. 

Ambato, 22 de agosto del 2022. 

 

 

 

 

 

___________________________ 

Ing. William Fabián Teneda Llerena. PhD 

C.I. 180167004-1 

TUTOR 

 

 

 

 

 

 



iii 
 

DECLARACIÓN DE AUTENTICIDAD 

 

 

Yo, Carla Patricia Arcos Pazmiño, manifiesto que los resultados obtenidos en el 

presente Informe Final de Integración Curricular, modalidad Artículo Académico o 

Científico, previo a la obtención del título de Ingeniera en Alimentos, son 

absolutamente originales, auténticos y personales; a excepción de las citas 

bibliográficas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

_______________________ 

Carla Patricia Arcos Pazmiño 

180435114-4 

AUTORA 

 

 

 

 



iv 
 

APROBACIÓN DE LOS MIEMBROS DE TRIBUNAL DE GRADO 

 

Los suscritos Profesores Calificadores, aprueban el presente Informe Final de 

Integración Curricular, modalidad Artículo Académico o Científico, el mismo que ha 

sido elaborado de conformidad con las disposiciones emitidas por la Facultad de 

Ciencia e Ingeniería en Alimentos y Biotecnología de la Universidad Técnica de 

Ambato. 

Para constancia firman: 

 

________________________ 

Presidente del Tribunal 

 

 

________________________ 

Dr. Mario Daniel García Solís 

C.I. 110360547-1  

 

 

________________________ 

Mg. Julio César Sosa Cárdenas 

C.I. 171665084-9 

 

 

Ambato, 05 de septiembre del 2022 



v 
 

DERECHOS DE AUTOR 

 

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este Informe Final de 

Integración Curricular o parte de él, un documento disponible para su lectura, consulta 

y proceso de investigación según las normas de la Institución. 

Cedo los Derechos en línea patrimoniales de mi Informe Final de Integración 

Curricular, con fines de difusión pública, además apruebo la reproducción de este, 

dentro de las regulaciones de la universidad, siempre y cuando esta reproducción no 

suponga una ganancia económica y se realice respetando mis derechos de autor. 

 

 

 

 

 

_______________________ 

Carla Patricia Arcos Pazmiño 

180435114-4 

AUTORA 

 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

DEDICATORIA 

 

Esta tesis va dedicada a mi familia, en especial a mi madre, mi princess hermosa, 

quien, con todo su amor y cariño, ha estado siempre apoyándome, siendo la luz que 

me ilumina para seguir día a día, por toda su comprensión en las dificultades que 

acarreaba y por nunca haberme dejado sola. 

 

A mi padre de igual manera, por enseñarme a trabajar duro en mis logros, por todas 

esas charlas brindadas sobre ser una buena estudiante, lo cual se ve reflejado en 

este nuevo logró y por su inmenso amor. 

 

A las gemelas, mis queridas hermanitas, las cuales han sido uno de mis motivos más 

grandes para llegar a ser quién soy ahora, esperando que puedan seguir mi ejemplo 

y nunca se rindan ante las dificultades porque son muy capaces de todo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 
 

AGRADECIMIENTOS 

 

Agradezco a Dios principalmente, por llenarme de 

sabiduría para ser la persona que soy ahora. 

 

A mi madre, por ser mi ejemplo a seguir y el motor de 

mi vida, junto a mi padre, por todo el trabajo que ha realizado 

para sacarme adelante y mis hermanitas que siempre 

estuvieron ahí para ayudarme y apoyarme. 

 

A mis queridos amigos, los cuales estuvieron presentes 

en cada uno de los semestres, dándome ánimos, lecciones, 

risas e incluso llantos y por todas esas chumas que nunca se 

olvidaran, esperando que logren cumplir sus metas. 

 

Al Ing. William Teneda, quién me apoyo en cada 

decisión tomada y me brindo su apoyo y conocimientos para la 

realización de mi trabajo. 

 

Finalmente, a Tamya quien logró ser mi guía espiritual 

y apoyo para sentirme bien día a día y conseguir todo lo que 

me propuse y me propondré a futuro. 

 

Cabe mencionar que, sin la ayuda de estas personas, 

no lo hubiera conseguido y ahora mírenme, escribiendo los 

agradecimientos de mi trabajo final ya como toda una 

ingeniera, ahora puedo decir felizmente que lo conseguí 

después de tantas noches de desvelo y lágrimas.   

 



viii 
 

ÍNDICE GENERAL 
 

PORTADA .................................................................................................................... i 

APROBACIÓN DEL TUTOR ..................................................................................... ii 

DECLARACIÓN DE AUTENTICIDAD ................................................................... iii 

APROBACIÓN DE LOS MIEMBROS DE TRIBUNAL DE GRADO .................... iv 

DERECHOS DE AUTOR ........................................................................................... v 

ÍNDICE GENERAL ................................................................................................. viii 

RESUMEN ................................................................................................................... x 

ABSTRACT ................................................................................................................ xi 

CAPÍTULO I.- MARCO TEÓRICO ........................................................................... 1 

1.1 Antecedentes Investigativos .......................................................................... 1 

1.1.1 Industria transformadora de cacao ......................................................... 1 

1.1.2 Semielaborados del cacao ...................................................................... 3 

1.1.3 Proceso de producción de lo semielaborados......................................... 3 

1.1.4 Residuos agroindustriales en la industria cacaotera ............................... 4 

1.1.5 Tipos de residuos agroindustriales ......................................................... 5 

1.2 Objetivos ....................................................................................................... 6 

1.2.1 Objetivos General................................................................................... 6 

1.2.2 Objetivos Específicos ............................................................................. 6 

CAPÍTULO II.- ARTÍCULO ACEPTADO PARA PUBLICACIÓN ......................... 7 

CAPÍTULO III.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ............................ 19 

3.1 Conclusiones .................................................................................................... 19 

3.2 Recomendaciones ............................................................................................. 20 

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS ....................................................................... 20 

ANEXOS ................................................................................................................... 23 

 

 

 

 

 

 



ix 
 

ÍNDICE DE ANEXOS 

 

Anexo A. Encuesta ..................................................................................................... 23 

Anexo B. Instrumento aplicado para validación de la encuesta ................................. 27 

Anexo C. Validación de la encuesta por juicio de expertos (coeficiente V Aiken) ... 28 

Anexo D. Validación de la encuesta mediante Alfa de Cronbach (SPSS Statistics) . 28 

Anexo E. Seguimiento de las empresas artesanales visitadas .................................... 29 

Anexo F. Visitas a las empresas artesanales procesadoras de pasta de cacao ........... 29 

Anexo G. Desperdicios que presentan algunas de las empresas visitadas ................. 30 

Anexo H. Análisis estadístico realizado con los datos obtenidos de las pérdidas y 

desperdicios en las empresas artesanales visitadas. ................................................... 32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



x 
 

 RESUMEN 

Las empresas artesanales transformadoras de cacao en productos de valor agregado 

del cantón Ambato-Ecuador generan una gran cantidad de pérdidas y desperdicios, 

causantes de un bajo rendimiento de producción, el cual no es solventado por los 

chocolateros al no tener un conocimiento claro de la cantidad exacta que se pierde de 

la materia prima en cada operación y cómo afecta esta al crecimiento productivo. Por 

lo cual, el objetivo principal que tiene el trabajo es cuantificar las pérdidas y 

desperdicios generados en la transformación del cacao en semielaborados.  

El trabajo se realizó mediante la información recopilada en 15 empresas artesanales 

productoras de chocolate a través de un cuestionario con la cual se elaboró tablas 

cruzadas de la información clave obtenida, posteriormente, en 3 de las empresas se 

determinó la cantidad de pérdidas y desperdicios de cada uno de los procesos que son 

llevados a cabo para la producción de semielaborados mediante la realización de 3 

réplicas. Obteniendo de esta forma la cantidad y porcentajes exactos de las pérdidas y 

desperdicios durante cada operación que se realiza en la elaboración de pasta de cacao 

y chocolate, junto con rendimientos de 79,63 y 88,06 por ciento, respectivamente. Los 

cuales se concluyó que presentaron valores bajos en comparación a fuentes 

bibliográficas, determinando que existe una mala manipulación del producto, junto 

con una infraestructura deficiente causante de las pérdidas en los procesos productivos 

las cuales no son tomadas en cuenta por los productores al no buscar soluciones que 

aumenten su rendimiento productivo. 

PALABRAS CLAVE: Artículo académico, Empresas artesanales, Pasta de cacao, 

Chocolate, Residuos agroindustriales 
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ABSTRACT 

The craft companies that transform cocoa into value-added products in the Ambato-

Ecuador canton generate a large amount of losses and waste, causing low production 

performance, which is not solved by the chocolatiers as they do not have a clear 

knowledge of the amount exactly what is lost from the raw material in each operation 

and how this affects the productive growth. Therefore, the main objective of the work 

is to quantify the losses and waste generated in the transformation of cocoa into semi-

finished products. 

The work was carried out through the information collected in 15 craft chocolate-

producing companies through a questionnaire with which cross-tabs of the key 

information obtained were elaborated, later, in 3 of the companies the amount of losses 

and waste of each was determined one of the processes that are carried out for the 

production of semi-finished products by making 3 replicas. Obtaining in this way the 

exact quantity and percentages of losses and waste during each operation that is carried 

out in the production of cocoa paste and chocolate, together with yields of 79.63 and 

88.06 percent, respectively. Which it was concluded that they presented low values 

compared to bibliographic sources, determining that there is poor handling of the 

product, along with poor infrastructure causing losses in production processes which 

are not taken into account by producers by not seeking solutions. increase their 

productive performance. 

KEYWORDS: Academic article, Craft companies, Cocoa paste, Chocolate, 

Agroindustrial waste 
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CAPÍTULO I.- MARCO TEÓRICO 

1.1 Antecedentes Investigativos 

La industria alimenticia es considerada uno de los sectores en el cual se genera la 

mayor cantidad de desperdicios de tipo orgánicos, los cuales pueden ser considerados 

de interés para la industria al ser valorados adecuadamente (Tapia, 2015). Los residuos 

tienden a tener nutrientes y propiedades las cuales pueden ser indispensables para el 

desarrollo de subproductos mediante su reutilización, solventando de esta forma el 

desperdicio que generan no solo en el ámbito ambiental si no de igual forma en el 

económico (Teneda Llerena et al., 2019). Sin embargo, debido a la falta de 

conocimiento sobre los mecanismos adecuados para su reproceso y las características 

nutritivas que presentan algunos desperdicios, junto con la falta de concientización en 

los productores no se los ha aprovechado correctamente (Vargas Corredor & Pérez 

Pérez, 2018) 

Dicha problemática dentro del sector agroindustrial es un problema a nivel mundial, 

el cual afecta directamente sobre la generación de ingresos y el crecimiento 

económico. América Latina a pesar de ser la región en la que existe una mejor 

generación de pérdidas y desperdicios, es alarmante la cantidad de desechos que se 

generan en la industria alimenticia la cual va en un 28% en consumo, 28% en la 

producción, 22% en el almacenamiento y 17% en la distribución, por lo que con el 

paso de los años se han ido buscando soluciones para enfrentar esta situación (Basso 

et al., 2016). 

1.1.1 Industria transformadora de cacao 

En la industria transformadora de semielaborados a partir de cacao se genera una gran 

cantidad de residuos después de los procesos de secado, fermentado y tostado, como 

es la cascarilla, la cual es el mayor residuo generado dentro de dicho proceso 

productivo (Teneda Llerena et al., 2019). Por otro lado, a partir de la evolución en la 

transformación del cacao, de un proceso netamente artesanal a uno mucho más 

industrializado, se logró observar las deficiencias que presenta el sistema alimentario 

utilizado con respecto a la generación de otros tipos de pérdidas (López, 2014). 
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A nivel mundial Rusia es uno de los países en el cual se aprecia una mayor valorización 

de los desperdicios provenientes del cacao y su utilización para la creación de 

productos innovadores, seguido de países como Colombia, Francia, España, Japón, 

Corea del Sur y Venezuela (Parra et al., 2018).   

El mismo autor establece que entre los usos que dichos países han dado a los residuos 

agroindustriales provenientes de la transformación del cacao se encuentran: herbicida 

a partir de la pulpa mucilaginosa, queso crema con bacterias lácticas provenientes del 

mucílago de cacao, polvo del mucílago del cacao para la clarificación de jugos o la 

obtención de jalea, infusiones a partir de la cascarilla de cacao, harina de los residuos 

de la fruta, cascarilla para la alimentación de animales, bombones con los restos de la 

materia prima que no presento la calidad esperada para su comercialización, entre 

otros. 

En Ecuador, Ambato es una de las ciudades la cual ha sido caracterizada como un 

importante mercado regional, gracias a la actividad agrícola, productora y de comercio 

de distintos productos, entre ellos el chocolate ambateño, ícono representativo de la 

ciudad y parte de la identidad de los productores que han nacido haciendo y 

consumiendo dicho producto desde la antigüedad hasta convertirlo en una tradición 

(Illescas, 2021). Huachi Chico es la parroquia que más destaca en Ambato, siendo la 

primera en dar inicio a dicha actividad agroindustrial y donde hasta la actualidad se 

encuentran la mayor parte de empresas artesanales elaboradoras de pasta de cacao, las 

cuales ha mantenido a pesar de los años la calidad del producto a pesar del cambio de 

uso de tiestos a maquinaria especializada en la molienda de los granos de cacao 

(Sánchez, 2015). 

Sin embargo, las empresas artesanales productoras de pasta de cacao no aplican 

estrategias adecuadas con el fin de disminuir las pérdidas generadas en cada etapa del 

proceso debido a la falta de concientización sobre la cantidad de las mismas y su efecto 

en el rendimiento productivo, de manera que no está claro como dicha problemática 

afecta directamente sobre la actividad comercial al contar las empresas con un sistema 

alimentario ineficiente que no cumple las expectativas deseadas para el correcto 

manejo de los desperdicios (Basso et al., 2016). 
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1.1.2 Semielaborados del cacao 

El proceso de transformación de cacao, viene dado a partir de las semillas del fruto, de 

los cuales se puede obtener una gran variedad de subproductos como son: el licor de 

cacao, la manteca de cacao, la pasta de cacao, el jugo de cacao, el cacao en polvo, entre 

otros (Morales, 2017). Siendo la pasta de cacao, el producto más representativo 

producido dentro de las empresas artesanales en la ciudad de Ambato hasta hoy en día 

donde la elaboración de tabletas de chocolate es una tradición cultural que se lleva a 

lo largo de los años  (Cuenca, 2016). 

La producción de la pasta de cacao se deriva en la elaboración de la pasta sola o un 

subproducto conocido como chocolate, el cual fue descubierto mediante una solución 

ante la grasa que tenía este producto y su sabor amargo, añadiendo a la pasta de cacao 

mezclas molidas de azúcar, obteniéndose así un producto mucho más apto para el 

consumo y el gusto de las personas(Velasteguí, 2010). Aun así, muchas personas optan 

por el consumo de las tabletas de chocolate sin ningún tipo de azúcares, ya sea por 

problemas diabéticos o solo el gusto de sentir el chocolate puro en su degustación, por 

lo que las empresas artesanales ambateñas cuentan en su producción con los dos 

productos mencionados, tanto la pasta de cacao sola, o mejor conocido como 

“chocolate puro o amargo” y el chocolate dulce (Illescas, 2021). 

1.1.3 Proceso de producción de lo semielaborados 

El proceso para la elaboración de semielaborados como es la pasta de cacao es 

realizado a partir de la obtención del cacao en seco y fermentado, siendo estas etapas 

primordiales para dar inicio a la elaboración de las tabletas de chocolates, ya que 

determinan la calidad del grano, matando al germen dentro del mismo e iniciando el 

desarrollo del aroma, sabor y color de la almendra, además sin que presente una 

cáscara muy quebradiza, ni granos partidos con el fin de ser apto para la 

comercialización ante los productores chocolateros (Zabala, 2018). 

Una vez obtenido el cacao fermentado y en seco, se inicia con la preparación de la 

materia prima, donde se da lugar a la selección de las almendras de cacao, extrayendo 

aquí los materiales extraños como piedras y ramas asegurando de esta forma la calidad 

del grano (Teneda Llerena et al., 2019). Ya limpio, se continua con el proceso de 
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tostado de las almendras de cacao, etapa que influye en gran magnitud en el sabor y el 

aroma final del producto, además de facilitar la remoción de la cascarilla adherida al 

grano y la eliminación no solo del agua, si no de los microrganismos, por lo que es 

importante tomar en cuenta las temperaturas y los tiempos de tostado que se empleen 

(Plúa & Cornejo, 2008).  

El descascarillado, es la etapa en la cual se tritura el grano separando de esta forma la 

cascarilla de los nibs de cacao, que son los trozos de la semilla del cacao tostada, 

generándose aquí la mayor cantidad de residuos dentro de la transformación del cacao 

(Bernal, 2021). Finalizando con la molienda, en la cual se muelen los nibs de cacao 

dejando libre una gran cantidad de grasa procedente de las células trituradas, 

obteniendo de esta manera la pasta de cacao de forma líquida, la cual aún posee sabores 

ácidos y astringentes al paladar de muchos consumidores los cuales prefieren una pasta 

de cacao dulce (Velasteguí, 2010). 

Al tener lista la pasta de cacao, Bernal (2021) establece, que se continúa con el 

conchado, proceso en el cual se mezcla la pasta con azúcar y harina, dependiendo de 

los aditivos que emplee la empresa artesanal, eliminando así los sabores indeseables y 

desarrollando los agradables brindando un buen sabor, textura y viscosidad al 

producto, seguido del batido o agitado del chocolate, realzando así sus propiedades de 

fluidez (Velasteguí, 2010). Terminando la elaboración del producto final con el 

moldeo del producto, su enfriada, el desmoldeo una vez frío y el para su venta al 

público. 

1.1.4 Residuos agroindustriales en la industria cacaotera 

Los residuos agroindustriales son materiales generados ya sea por un consumo directo 

o el procesamiento de un producto primario, sin utilidad dentro de la cadena productiva 

del mismo producto, los cuales dependen de su composición y su posibilidad de 

procesamiento para que estos sean puedan ser beneficios para su reutilización o 

aprovechamiento como nueva materia prima (Riera et al., 2019).  

Cabe mencionar, que dichos residuos son generados en cualquier empresa alimenticia, 

sin ser la excepción la industria chocolatera, de los cuales, una vez terminado el 

proceso productivo, al no ser útiles como materia prima para ser parte de la misma 
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cadena de producción, como en el caso de la cascarilla, son considerados como 

desechos los cuales pueden ser transformados para el desarrollo de nuevos productos 

dependiendo de la creatividad de la empresa (Vargas Corredor & Pérez Pérez, 2018).  

Dentro de la industria cacaotera sólo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, la 

cual únicamente representa el 10% de la masa del fruto fresco, por lo que, al hablar 

desde la cosecha, se toma en cuenta, la cáscara y la pulpa del cacao como parte de los 

residuos generados que podrían ser considerados como materia prima para la 

elaboración de nuevos productos (Franco Castillo et al., 2010). Por otro lado, dentro 

de la utilización de la semilla, tampoco se aprovecha en su totalidad los residuos 

generados como son la cascarilla, la materia prima adherida a la maquinaria pero que 

es recuperable y el producto que fue descartado por el incumplimiento de los criterios 

de calidad final (Vera Rodríguez et al., 2021).  

1.1.5 Tipos de residuos agroindustriales 

Dentro del proceso de transformación del cacao en semielaborados se genera un sin 

número de residuos, los cuales pueden ser clasificados dependiendo de las 

características que presenten de acuerdo a la clasificación según los tipos de desechos 

que se generen, entre las cuales tenemos:  

- Desperdicios: Se considera como desperdicio al producto secundario obtenido 

del procesamiento, el cual no cuenta con valor dentro del proceso productivo 

(Basso et al., 2016). 

En este tipo de residuo se contempla a la cascarilla, como uno de los desechos 

utilizados para la elaboración de algún tipo de producto o de acuerdo al uso que se le 

quiera dar como puede ser: una bebida, un té, una infusión, abono o comida para 

animales; y los residuos como la materia prima adherida a la maquinaria pero que son 

recuperables, junto con los productos obtenidos pero que no cumplieron los estándares 

de calidad finales por tamaño o color, pueden ser utilizados para un reprocesamiento, 

el consumo propio o la elaboración de otro tipo de subproductos en otras 

presentaciones y otro tipos de aditivos (Tapia, 2015).  



6 
 

- Pérdidas: Se trata de la disminución de masa que existe durante cada una de 

las etapas de producción, incluyendo los daños mecánicos o derrames del 

producto (Basso et al., 2016). 

Teniendo como ejemplo para este tipo de residuo a la pérdida de agua debido al 

proceso de tostado y la materia prima que no puede ser recuperable, es decir la adherida 

a la maquinaria, pero que por la forma del equipo no puede ser extraída 

adecuadamente, o la que se contaminó por algún derrame en un área no higiénica de 

la fábrica (Gallardo, 2019). 

 

1.2 Objetivos 

1.2.1 Objetivos General 

• Evaluar las pérdidas y desperdicios en empresas artesanales generadoras de 

valor agregado con cacao CCN51 del cantón Ambato-Ecuador. 

1.2.2 Objetivos Específicos 

• Identificar los procesos de transformación de cacao en las empresas 

artesanales de valor agregado. 

• Realizar un balance de materiales del proceso productivo en la transformación 

del cacao. 

• Cuantificar las pérdidas y desperdicios generados en la transformación del 

cacao en semielaborados. 
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CAPÍTULO II.- ARTÍCULO ACEPTADO PARA PUBLICACIÓN 
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CAPÍTULO III.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

3.1 Conclusiones 

• Los procesos que son llevados a cabo dentro de la transformación de cacao en las 

empresas artesanales de semielaborados dependen del tipo de producto  o 

semielaborado el cual se va a realizar, como fue en este caso la pasta de cacao y el 

chocolate, el cual es la pasta de cacao añadida con azúcar y harina; para la pasta 

de cacao sola se presentaron 4 actividades básicas a realizar como son: la limpieza, 

el tostado, el descascarillado y la molienda; mientras que para el semielaborado 

conocido como chocolate, una vez realizadas las actividades anteriormente 

mencionadas se lo termina junto con el conchado, la batida, el dosificado, el 

enfriado, el empaquetado y finalmente, el sellado. 

• El balance de materiales del proceso productivo en la transformación del cacao fue 

presentado en diagramas de flujo por cada uno de los semielaborados, donde se 

presentó, la cantidad de materia prima que entra y sale, junto con las pérdidas y 

desperdicios en cada una de las operaciones de trabajo, facilitando conocer los 

rendimientos productivos obtenidos que fueron de 79,63% en cuanto a la pasta de 

cacao sola y 88,06% en cuanto al chocolate, siendo valores bajos en comparación 

a las fuentes bibliográficas. 

• Las pérdidas y desperdicios dentro de la transformación del cacao en 

semielaborados van desde el proceso inicial, comenzando con la limpieza del 

producto hasta a enfriada del mismo, donde se determinó diferencias en cada uno 

de los procesos ya que algunas de las actividades no contaban con ambos tipos de 

residuos como son “pérdidas” y “desperdicios”, de los cuales los residuos que se 

generaron se deben a la mala manipulación del producto y una deficiente 

infraestructura dentro de la empresa, la cual no es tomada en cuenta por los 

productores ya que no buscan medidas de solución que puedan aumentar su 

rendimiento productivo.  
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3.2 Recomendaciones 

• Es recomendable manipular adecuadamente los recipientes en los cuales se va a 

pesar la materia prima de cada operación, para evitar derrames de los mismos y 

que esto no influya como una pérdida adicional dentro del proceso productivo. 

• Se debería tomar en cuenta los rendimientos establecidos en el trabajo presentado 

y comparar con los valores reales dentro de las empresas con el fin de observar si 

se están generando pérdidas dentro de las etapas de producción para tomar acciones 

que mejoren dichos rendimientos. 

• En caso de que existan las pérdidas mencionadas buscar soluciones con el fin de 

disminuir o reducir los residuos que se generan. 
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ANEXOS 

 

Anexo A. Encuesta 
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Anexo B. Instrumento aplicado para validación de la encuesta 
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Anexo C. Validación de la encuesta por juicio de expertos (coeficiente V Aiken) 

 

 

 

 

Anexo D. Validación de la encuesta mediante Alfa de Cronbach (SPSS Statistics) 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

Alfa de 

Cronbach 

basada en 

elementos 

estandarizados N de elementos 

,872 ,867 10 
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Anexo E. Seguimiento de las empresas artesanales visitadas 

 

Anexo F. Visitas a las empresas artesanales procesadoras de pasta de cacao 
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Anexo G. Desperdicios que presentan algunas de las empresas visitadas 

 

  



31 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



32 
 

Anexo H. Análisis estadístico realizado con los datos obtenidos de las pérdidas y 

desperdicios en las empresas artesanales visitadas. 

a) Pasta de cacao  

Actividades 
Pérdidas Desperdicios Total 

kg % CV (%) kg % CV (%) kg % 

Limpieza 0,873 ± 0,012 1,93 1,359 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,873 1,93 

Tostado 0,000 ± 0,000 7,06 0,000 3,200 ± 0,058 0,00 0,058 3,200 7,06 

Descascarillado 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 5,159 ± 0,026 11,38 0,026 5,159 11,38 

Molienda 0,169 ± 0,016 0,37 9,461 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,169 0,37 

 

b) Chocolate 

Actividades 
Pérdidas Desperdicios Total 

kg % CV (%) kg % CV (%) kg % 

Conchado 2,286 ± 0,003 4,98 0,140 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 2,286 4,98 

Batido 0,582 ± 0,019 1,27 3,263 0,711 ± 0,008 1,55 0,008 1,293 2,82 

Dosificado 1,391 ± 0,018 3,03 1,287 0,493 ± 0,011 1,07 0,011 1,884 4,11 

Enfriado 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,014 ± 0,002 0,03 0,002 0,014 0,03 

Empaquetado 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,000 0,00 

Sellado 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,000 ± 0,000 0,00 0,000 0,000 0,00 
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