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1.2. Inicio                    Muchas gracias por confiar en los productos de GITRAM 

            

Su Planta Industrial para la obtención de cocoa y licor de 

cacao ha sido diseñada teniendo en cuenta la función, la 

confiabilidad y la seguridad. Es su responsabilidad 

instalarla de acuerdo con los códigos eléctricos locales. 

Para una operación segura, preste atención a los símbolos 

de alerta a través del manual. 

 

Este manual contiene información importante sobre el 

funcionamiento y la seguridad. Debe leer atentamente y 

comprender el contenido de este manual antes de utilizar 

esta planta. 

 
 

                                                                

                                                  Advertencia alertante sobre la posibilidad de lesiones  

 

 

Precaución de alerta sobre una posibilidad de daño a la 

planta. 

 
 

 
 

 

 

 

Las notas lo alertan sobre hechos y condiciones 

pertinentes. 

 

 

Explosivo le avisa de la posibilidad de explosión por alta 

presión.



1.3. Descripción  

Del producto 
GTM-CAOMX-22  
Es una planta robusta de 100 KG/H que permite al usuario 

la obtención de productos derivados del cacao como 

manteca de cacao, licor de cacao, aceite de cacao, etc 
 
 

La planta industrial para la generación de alcohol GITRAM 

GTM-CAOMX-22 cuenta con dimensiones de 4995 mm x 

4900 mm x 1650 mm 

 

Conectividad: 220 V, 50 - 60 Hz, BIFÁSICA 

 

Sus componentes son:  

MÁQUINA DE TOSTAR MEDIANTE CALEFACCIÓN 

ELÉCTRICA 

MÁQUINA DE ENFRIAMIENTO 

PELADORA DE CACAO 

MÁQUINA DE MOLIENDA PARA LICOR DE CACAO 

MÁQUINA DE PRENSADO PARA CACAO 

MÁQUINA TRITURADORA DE CACAO 

MÁQUINA DE MOLIENDA PARA POLVO DE CACAO 

 



 

1.4. Especificaciones de los productos 
 

 
 

 
NOMBRE DE LA 

ESTACIÓN/ESPECIFICACIÓN 
CAPACIDAD  

(KG/H) 
POTENCIA 

(KW) 
MATERIAL 

(KW) 
ESPECIFICACIONES 

ADICIONALES 
DIMENSIONES 

(mm) 

Máquina de tostar mediante 
calefacción eléctrica 

100 

Calentamiento: 
22,5 

Transmisión: 
1,1  

Acero 
inoxidable 

 

2280x1180x2000 

Máquina de enfriamiento 3 m3   
Acero 

inoxidable 
 

2560x1280x930 

Peladora de cacao 500  
Acero 

inoxidable 
 

1800x895x1690 

Máquina de molienda para 
licor de cacao 

150 7,5 
Acero 

inoxidable 
 

950x550x1050 

Máquina de prensado para 
cacao 

15 3 
Acero 

inoxidable 
Presión de 60 MPa. 

900x1100x1650 

Máquina trituradora de cacao 110 5,5 
Acero 

inoxidable 
 

1000X700X1300 

Máquina de molienda para 
polvo de cacao 

100 4 
Acero 

inoxidable 
 

600X500X1170 

Conectividad: 220v-60HZ bifásico. 

 
Las dimensiones de cada uno de los elementos descritos anteriormente están acorde a la capacidad de producción del 

equipo GTM-CAOMX-21 con capacidad de producción de 100 Kg/h. 
 



 

1.5. Partes y funciones   
 
 

MÁQUINA DE TOSTAR MEDIANTE 
CALEFACCIÓN ELÉCTRICA 

 
Potencia: 

Calefacción: 22,5 KW  
Transmisión:1,1 KW  

Capacidad 100 kg/hora  
Tamaño de la máquina 2280x1180x2000 mm 
Consumo de aire 2-3 Kg/hora 
Temperatura ajustable libremente. 
Control mediante panel de botones para ahorro de mano 
de obra. 
Sistema de calentamiento rotatorio uniforme. 
Alta eficiencia  
Bajo ruido 
Partes de contacto con materia prima fabricadas en acero 
inoxidable 304 

 
 
MÁQUINA DE ENFRIAMIENTO 
La máquina de enfriamiento permite que el producto 
terminado regrese a temperatura ambiente, para que se 
pueda empacar o vender directamente  
Capacidad 3 m3  
Tamaño de la máquina 2560x1280x930 mm     
Partes de contacto con materia prima fabricadas en acero 
inoxidable 304 
 
 
 
PELADORA DE CACAO 
La máquina peladora industrial automática de granos de 
cacao es una máquina peladora de granos de cacao y 
granos de café 
Capacidad 500 kg/hora 
Potencia 1.5 KW  
Tamaño de la máquina 1800x895x1690 mm  
Tasa de pelado >99% 
Partes de contacto con materia prima fabricadas en acero 
inoxidable 304 
 
 
 
MÁQUINA DE MOLIENDA PARA LICOR DE CACAO 
Capacidad 150 kg/hora 
Potencia 7.5 KW  
Tamaño de la máquina 950x550x1050 mm 
Alta resistencia de temperatura. 
Vida útil de larga duración. 
Alta capacidad de producción 
Partes de contacto con materia prima fabricadas en acero 
inoxidable 304 
 

 
MÁQUINA DE PRENSADO PARA CACAO 
Capacidad 15 kg/hora 
Potencia de calentamiento3 KW  
Presión máxima 60 MPa 
Tamaño de la máquina 900 x 1100 x 1650 mm 
Fabricada en acero de alta calidad y refinada



 

 

MÁQUINA TRITURADORA DE CACAO  
Potencia 5.5 KW  
Capacidad 40 - 110 kg/hora  
Tamaño de la máquina 1000 x 700 x 1300 mm 
Partes de contacto con materia prima fabricadas en 
acero inoxidable 304 
estructura simple, fácil limpieza y bajo nivel de ruido, 
siendo el equipo ideal para trituración gruesa. 
Esta máquina es de estructura de trituración horizontal. 
El material se alimenta a la cámara de trituración a través 
de una tolva, triturando por corte e impacto de cuchillas 
fijas y giratorias, y fluye hacia la salida automáticamente 
bajo el efecto de la fuerza centrífuga giratoria 

 

 

MÁQUINA DE MOLIENDA PARA POLVO DE CACAO 
Potencia 4 KW  
Capacidad 100 kg/hora  
Tamaño de la máquina 600 x 500 x 1170 mm  
El tamaño de las partículas se puede controlar 
cambiando la pantalla. 
Debido a que el molinillo de granos de cacao automático 
tiene una separación de partículas evidente y un cierto 
flujo de material, su eficiencia de trabajo es alta. 
Funcionamiento suave 
Bajo nivel de ruido  
Baja vibración. 

 

 

 
ESPECIFICACIONES GENERALES: 
Producción total: 100 KG/H 
Conectividad: 220 V,50-60 Hz, Bifásica 
Peso: 4750Kg 
Dimensiones:  4995mm x 4900mm x 1650 mm 

  

 



PRECAUCIONES: 
 

Una instalación de un equipo insegura ofrece un peligro 
potencial tanto al equipo mismo, como a las personas, ya 
sean estos operadores, alumnos o público en general.  
 
Revise que la instalación del equipo sea correcta para que 
ofrezca seguridad, ya sea que esté, instalado en el piso, o 
sobre una superficie móvil. Además, verifique que la 
instalación eléctrica a la que éste conectado, se encuentre 
polarizada, y a la tensión necesaria del equipo protegida 
con medios de desconexión apropiados, que pueda evitar 
cortocircuitos o falsos contactos por movimientos 
mecánicos normales. Esto implicará el tomacorriente, y su 
tablero de protección y distribución más cercano. 
 

 
                                                                                  

 

 
INSTRUCCIONES DE EMBALAJE Y TRANSPORTE: 

 

Se recomienda separa cada uno de los componentes de 
los pallets y embalarlos sobre con un pallete individual, 
recubrir la superficie con un material esponjoso y 
adherente. 
 
Al momento de realizar el transporte se debe tener en 
cuenta que cada componente debe estar desarmado en 
partes fáciles de transportar, se recomienda desarmar la 
planta en piezas de hasta máximo 1200 mm x1500 
mmx1650.  
 
Al momento de llegar al destino, instalar la planta en un 
lugar que brinde todas las características ambientales para 
la conservación de la misma, se debe Revisión general del 
aspecto físico de la parte interna del equipo y sus 
componentes, para detectar posibles impactos físicos, 
maltratos, corrosión en la carcasa o levantamiento de 
pintura, cualquier otro daño físico. 
 
Revisión de componentes mecánicos, para determinar falta 
de lubricación, desgaste de piezas, sobrecalentamiento, 
roturas, etc. Esto incluye los sistemas neumáticos e 
hidráulicos, eléctricos y mecánicos en los cuales también 
es necesario detectar fugas en el sistema. 
 
Revisión de componentes eléctricos, para determinar falta 
o deterioro del aislamiento, de los cables internos, 
conectores etc., que no hayan sido verificados en la 
revisión externa del equipo, revisando cuando sea 
necesario, el adecuado funcionamiento de estos con un 
multímetro. 



 

1.6. Instalación             Antes de la instalación 
 

Antes de la instalación 
 
La información proporcionada en este manual debe, por 
todos los medios, leerse y observarse cuidadosamente. 
Sólo así se puede garantizar un perfecto funcionamiento 
de la planta de generación de alcohol. 
 
Instalación de la planta para obtención de Cocoa y Licor 
de cacao. 
 
Es apto para un espacio de trabajo. Solamente para uso 
en interiores. En un espacio que cuente con un techo que 
proteja la máquina del sol y la lluvia. 
 
 
La unidad no es adecuada para su uso en entornos con 
riesgo de explosión. 

 
 

 
 SUMINISTRO Y CONEXIÓN ELÉCTRICA 

 

Disyuntor eléctrico e interruptor principal de la planta de 
generación de alcohol debe estar en la posición 
APAGADO. 
 
Se debe identificar el voltaje principal y el voltaje indicado 
en la placa de identificación en los costados de las 
estaciones y de cada unidad.     

 

El requerimiento eléctrico es 220 V, 50-60 Hz, BIFASICO 
 
Asegúrese de que el suministro eléctrico tenga tierra. 
 
Se debe asegurar que la alimentación se pueda cortar en 
todos los polos. (interruptor o enchufe) 
 
Asegúrese de que antes de poner en marcha los diferentes 
componentes se disponga de la materia prima necesaria 
para cada uno de los mismos, el uso sin materia prima o 
en vacío podría generar riesgo de daño en las estaciones 
que comprende el sistema. 

 

  CONEXIÓN: 

 

 

Las conexiones de cada componente deben estar 
totalmente articuladas una con la otra, para asegurar un 
funcionamiento óptimo de la planta, ya que si no se ajusta 
o articula puede existir inconvenientes y paros de 
producción en el funcionamiento normal de la planta de 
procesamiento. 

 
 

 

 

 

              



 

 

1.7. Operación              ■ Antes de la operación 
 

1. Antes de empezar con la práctica se deben realizar 
los siguientes pasos: 

 

1.1 Limpieza integral externa   
 

Eliminar cualquier vestigio de suciedad antes y después 
del uso de la planta GITRAM, desechos, polvo, moho, 
hongos, en las partes externas que 
componen al equipo, mediante métodos físicos descritos a 
continuación: 

 
1.2. Limpieza de superficie externa 
 

Para realizar la limpieza externa se debe utilizar una tela 
de hilos de poliéster y celulosa o su referente, esto para 
evitar la impregnación de partes de la tela 
limpiadora en las diferentes áreas de la planta industrial 
GITRAM, la tela se debe humedecer en un limpiador de 
superficies líquido este puede ser jabón 
neutro libre de fosfatos o ácido acético (CH3COOH) al 5%. 

 
1.3. Inspección externa del equipo 
 

Verificación del correcto funcionamiento de las partes que 
conforman la planta para obtención de cocoa y licor de 
cacao como manómetros, o reconocer atentamente el 
equipo, partes o accesorios que se encuentran a la vista, 
sin necesidad de quitar partes, tapas, tuberías y/o 
conectores de alimentación, para detectar signos de 
corrosión, impactos físicos, desgastes, vibración, 
sobrecalentamiento, fatiga, 
roturas, fugas, partes faltantes, o cualquier signo que 
obligue a sustituir las partes afectadas o a tomar alguna 
acción pertinente al mantenimiento preventivo. 
 
Esta actividad podría conllevar de ser necesario, la puesta 
en funcionamiento individual de un equipo o de una parte 
de éste, para comprobar los signos mencionados en el 
párrafo anterior. 

 
Actividades involucradas: 
 

a. Revisión del aspecto físico general del equipo y sus 
componentes, para detectar posibles impactos físicos, 
maltratos, corrosión en la carcasa o levantamiento de 
pintura, cualquier otro daño físico. Esto incluye viñetas y 
señalizaciones, falta de 
componentes o accesorios. 
 
b. Revisión de componentes mecánicos, para determinar 
falta de lubricación, desgaste de piezas, 
sobrecalentamiento, roturas. Esto incluye los sistemas 
neumáticos mecánicos, eléctricos e hidráulicos, en los 
cuales también es necesario 
detectar fugas en el sistema. 

 

 

 

 

 



 

■ I n i c i o  

Antes de empezar la práctica, se debe tener la materia 
prima lista debidamente tratada, aseada y lista para 
comenzar con los procesos unitarios para la producción de 
los diferentes productos a realizarse. 
 
1. Encender la Máquina de tostar mediante calefacción 

eléctrica, mediante los controles disponibles en la 
estación e ingresar la materia prima. 
Los parámetros de calefacción se pueden modificar 
mediante el tablero de control de la máquina. 

 
2. En la siguiente etapa la máquina de enfriamiento 

procederá a bajar la temperatura de la materia prima 
hasta obtener el cacao tostado a temperatura 
aproximada de la de ambiente. 
 

3. Para la siguiente etapa los granos de cacao tostado 
ingresaran a estación de pelado en la cual se retirará 
la cascara del cacao, mediante el tablero de control se 
podrá controlar el flujo de trabajo para la máquina. 

 
4. En la siguiente etapa se procederá a ingresar los 

granos de cacao en la maquina de molienda para licor 
de cacao, esta se encargará de realizar una trituración 
y posterior obtención de pasta de cacao y la materia 
prima de licor de cacao. 

 
5. Con la máquina de prensado hidráulico de cacao 

procedemos a extraer los residuos de líquidos 
presentes en la pasta de cacao, obteniendo tortas de 
cacao listas para ser convertida en cocoa. Mediante el 
tablero de control podemos realizar la ejecución y 
revisar las presiones de aplicación del proceso. 

 
6. Para la siguiente etapa se ingresarán las tortas de 

cacao en la maquina trituradora para obtener el nuevo 
cacao triturado. El control de su funcionamiento se 
podrá realizar mediante los botones de control en 
frente de la máquina. 

 
7. Por último, se utilizará la maquina de molienda para 

obtener polvo de cacao, se debe elegir el tamaño de 
pantalla para obtención de polvo de cacao de diferente 
finura e introducir el cacao triturado por la tolva 
superior del equipo. 

 

 
 

■ Almacenamiento del producto final 

 
El almacenamiento final del polvo de cacao se realizará 
mediante la maquina de embalaje de cacao en polvo la 
cual realizará en empaquetado de diferentes 
presentaciones del caco en polvo y en las condiciones 
listas para su respectiva distribución 
 

  

 



 

1.8. Advertencia 
 

1. Asegúrese de que la corriente sea 220 V,60 Hz 
BIFASICA 

 

2. Colocar la planta sobre una superficie plana. 
 
 

 

HOT 

3. No toque ninguno de los componentes de la planta 

mientras estas estén en funcionamiento. 

 
4. Para la limpieza del aparato se recomienda una mezcla 

de 10% de ácido acético y 80% de agua destilada. 


