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RESUMEN

El Ejercicio Profesional Supervisado, fue realizado en la empresa Tierra de Arboles S.A.
Ubicada en Santo Domingo Xenacoj, Sacatepéquez, Guatemala C.A. El presente
documento contiene el diagnostico, una investigacion y servicios realizados. Se realiz6 el
diagnéstico de los problemas de actualidad en la finca productiva San Andrés ubicada en
el municipio de San Andrés Itzapa, Chimaltenango, seguido de una investigacion que
buscaba solucionar problemas diagnosticados, como también servicios aportados hacia la

empresa Tierra de Arboles S.A.

El presente documento presenta el diagndstico identifica tres ejes que son la participacion
de la empresa en la exportacién, segundo la situacién actual de la finca y tercero el
manejo post cosecha, para ello como herramienta de analisis se utilizé el analisis FODA y
la jerarquizacién de problemas encontrados, cual nos muestra un panorama global de la
finca y su participacién como productor en la empresa. Se observd que el manejo post

cosecha que se da en la finca presentaba riesgos en la calidad final del producto.

También se identificd que la vida de anaquel de la arveja depende del manejo durante el
corte y el manejo post cosecha. Para el cual es necesario realizar evaluaciones periédicas
de la vida de anaquel de la arveja proveniente de todas las fincas, ya que se concluye que
el manejo en finca es un problema que afecta finalmente al procesamiento durante la

manufacturacién y en la calidad final del producto de exportacién.

La investigacion consistié de la evaluacién del periodo de vida de anaquel de la arveja
(Pisum sativum L.) proveniente de Chimaltenango, Huehuetenango y Totonicapan. Para el
efecto se evalla la calidad de las vainas de arveja almacenadas en anaquel durante cinco
semanas, por medio de un analisis de caracteristicas sensoriales utilizando una escala
que permite conocer los cambios que se dieron durante el tiempo, y los cambios
microbiolégicos para el cual se analizo la presencia o ausencia de (Escherichia coli) y

(Salmonella sp.).

Los resultados obtenidos en comparacién a una muestra fresca mostraron un cambio
drastico en la variable consistencia en las dos repeticiones, de la arveja proveniente del

departamento de Totonicapan, el analisis durante las cinco semanas demostré que el
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tiempo de anaquel es determinante a partir de la semana 3 en la que el deterioro de la
calidad de las vainas de arveja es notorio.

La textura depende de la deshidratacion de los tejidos lo que hace que se pierda la calidad
del producto, se visualizé en las dos repeticiones, una gran diferencia a nivel de escala a

partir de la cuarta semana, para la arveja proveniente de Totonicapan.

La variable color fue estable en el andlisis realizado a la arveja de todas las procedencias,
este solamente mostro una pequefia diferencia a nivel de escala durante las cinco
semanas. Por la cual el color no afecta la calidad del producto durante el tiempo que es

almacenado en anaquel.

Se considera que se debe evaluar periddicamente la calidad del producto en anaquel ya
gue con ello se conoce el comportamiento que el producto tiene durante el tiempo de
transporte para llegar al destino de exportacion también tener la documentacion de

evaluaciones de la calidad respalda a posteriores reclamos por parte de los clientes.

Se realizaron dos servicios para la empresa, siendo estos realizados en las fincas situadas
en diferentes municipios del departamento de Chimaltenango. El primer servicio fue la
capacitacion impartida al personal que labora en las fincas como parte de la certificacién
Global Gap, para dar a conocer diferentes temas como lo es la higiene del personal,
buenas practicas agricolas BPA, y manejo y conservacion del medio ambiente. Se realizo
una evaluacion para verificar la comprensién de los colaboradores de la finca y como parte

de los registros para la certificacion.

El segundo servicio fue la elaboracion de registros el cual se documentan todas las
actividades que se realizan en las fincas, los cuales son requeridos en la auditoria para la

certificacién Global Gap de la empresa.



CAPITULO |

DIAGNOSTICO GENERAL REALIZADO EN LA FINCA SAN ANDRES, DE LA
EXPORTADORA TIERRA DE ARBOLES S.A, SAN ANDRES ITZAPA,
CHIMALTENANGO, GUATEMALA, C.A.



1.1 PRESENTACION

El presente diagnoéstico analiza informacion sobre la situacion actual de la finca San
Andrés, organizada en tres grandes ejes: primero la empresa denominada Exportadora
Tierra de Arboles S.A. y su participacion en la exportacion de hortalizas hacia Estados
Unidos y Europa con las certificaciones con las que cuenta, segundo la situacion actual de
la finca productiva de ejote (Phaseolus vulgaris L.) y arveja (Pisum sativum L.) en San
Andrés Itzapa, Chimaltenango y tercero el manejo post cosecha del producto. La
interaccidn entre los tres ejes anteriormente mencionados, otorgan un panorama de la

situacion general de la empresa y su funcionamiento.

El control de calidad del ejote (Phaseolus vulgaris L.) y arveja (Pisum sativum L.) es una
actividad que juega un papel muy importante en la agro y manufactura de hortalizas,

siendo requerido en el control para cualquier producto alimenticio.

La pérdida en la calidad del producto final se debe a distintas situaciones que se pueden
dar muchas veces por error humano, factores climéaticos o de manufactura, los cuales
como consecuencia cambian visiblemente las caracteristicas fisicas del producto, la
materia prima es el ejote (Phaseolus vulgaris L.) y arveja (Pisum sativum L.) siendo este
cosechado, pasa por un proceso de manufacturacion y luego es empacado, para ser
exportado a otros paises.

La elaboracion del presente diagnostico fue realizado por medio de visitas de campo tanto
a la finca como a trabajadores de planta siendo estos el jefe de finca y planta
entrevistados, esto con el objetivo de realizar un estudio a través del cual se pudiera
identificar los diversos factores que interviene en la calidad del producto e identificar las

causas de las pérdidas.



1.2 MARCO REFERENCIAL
1.2.1 Ubicacién de la finca San Andrés

La finca San Andrés esta ubicada en el municipio de San Andrés Itzapa, segun la division
regional vigente en Guatemala, este municipio corresponde a la region V o regién central,
localizada en la posicion Sureste del departamento de Chimaltenango, se ubica a 7
kilometros de la cabecera departamental de Chimaltenango, y a 61 kilometros de la

Ciudad Capital (1). En la figura 1 se muestra la ubicacion de la finca San Andrés.

T Chimaltenango

% T

Ciudad
7 Capital

‘&) s.,.ag,.gérnﬁpa /
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Figura 1 Ubicacién de finca San Andrés.

Fuente: SEGEPLAN (Secretaria Planificacion y Programacion de la presidencia). 2010. Mapa
participativo, mapa de dimension econémica de San Andrés Itzapa.

1.2.2 Colindancias
Limita al norte con los municipios de Zaragoza y Chimaltenango, al Este con los

municipios de Parramos y San Antonio Aguas Célientes (Sacatepéquez); al Sur con los



municipios de Acatenango y San Antonio Aguas Calientes (Sacatepequez) y al Oeste con
el municipio de Acatenango (1).

1.2.3 Vias de acceso
La primera en el km. 54 de la carretera interamericana, desvio hacia la Antigua Guatemala

en carretera asfaltada. La segunda en el km. 55.2 de la carretera interamericana en
carretera de terraceria que actualmente tiene parte asfaltada. La tercera entre San Andrés

Itzapa y Parramos 3 km. En carretera asfaltada (1).

1.2.4 Division

El casco urbano es donde se concentra la mayor parte de la poblacion y lo conforman 5
cantones, 26 colonias; el area rural se compone de 8 aldeas y 1 caserio, los cuales tienen
acceso a la cabecera municipal con caminos de terraceria. Chicazanga, Chimachov,
Panimaquin, San José Calderas, Hierbabuena, San Rafael, los Corrales de Cajagualten,

Xeparquiv, San José Cajagualten (1).

1.2.5 Extension territorial, altitud, latitud y longitud:
Extensién Territorial: 60 Kilbmetros cuadrados

Altitud: 1,850 metros sobre el mar
Latitud: 14°37’15”
Longitud: 90°50°40” (1).

1.2.6 Caracteristicas Geograficas

a) CLIMA: Debido a que se encuentra a una altura de 1850 metros sobre el nivel del mar

posee generalmente clima templado o frio.

b) Temperatura: El municipio presenta una temperatura anual de diecisiete grados
centigrados en la parte alta (Chimachoy, San José Calderas y Chicazanga y 23 grados

centigrados en San Andrés Itzapa (pueblo).

La precipitacion pluvial segun las estaciones meteorolégicas de la facultad de agronomia

va desde 1229 mm/afio a 1323mm/ano.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 General

e Conocer la situacion de la finca San Andrés de la exportadora Tierra de

Arboles S.A. con el fin de identificar los diferentes labores y problemas que

afectan la calidad comercial del ejote francés (Phaseolus vulgaris L.) y arveja

(Pisum sativum L.)

1.3.2 Especificos

¢ Realizar un andlisis FODA, para la evaluacion del desempefio de las
actividades productivas que se realizan en la finca San Andrés.

e Detectar la jerarquia de problemas encontrados en el analisis FODA.
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1.4 METODOLOGIA

Definicién del estudio

El diagnodstico se realizd en la finca San Andrés ubicada en San Andrés ltzapa,

Chimaltenango, perteneciente a la exportadora Tierra de Arboles S.A.

1.4.2

Caminamientos

La metodologia que se utiliz6 para la realizacion del diagndéstico se hizo de forma

participativa y observativa, se conté con la participacion del encargado de finca y

trabajadores a los cuales se les entrevisto, ya que estas personas estan involucradas en

cada una de las actividades productivas de la finca, desde la preparacion del suelo hasta

la cosecha.

A continuacion se mencionan los procesos de produccion desde que se realiza la

preparacion de suelo hasta la cosecha y entrega de este.

A.

mo o w

n

Preparacién de suelo (realizacion de surcos, aplicaciéon de abono orgénico y
colocacion de nylon).

Siembra (colocacién de la semilla en el suelo, ya sea una o dos posturas).

Tutoreo (colocacion de pita en los surcos)

Riego (este se realiza con goteo)

Manejo de malezas (eliminacion de malas hierbas que obstruyen el crecimiento de
la planta)

Manejo de enfermedades (aplicaciones preventivas y curativas de fungicidas)

G. Manejo de plagas (aplicacion de insecticidas para el control)

Colecta de arveja (corte de arveja de las plantas)
Transporte (colocacion del producto en cajas y traslado hasta la empacadora)



1.4.3 Analisis de la Informacién
Para conocer la situacion actual de la finca San Andrés de la exportadora Tierra de

Arboles, se realiz6 un andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA), el cual se desarroll6 a partir de la observacion, la participacion de los

trabajadores y caminamientos.

a. Fortalezas: Es la parte positiva de una organizacion, esta se da dentro de la finca son

grandes ventajas de las cuales se tiene el control de ellas.

b. Oportunidades: Se dan en un ambiente externo donde las circunstancias son
favorables en la cual los encargados no tienen control directo de las posibilidades las

cuales presentan elementos que al desempefiarse pues afectar positivamente.

c. Debilidades: son factores que se dan internamente y que presentan situaciones

desfavorables para la finca.
d. Amenazas: son factores externos que pueden ser perjudiciales para la finca.

1.4.4 Matriz FODA
Muestra las alternativas conceptualmente distintas.

1. Estrategia FO: El objetivo de la estrategia FO (fortalezas - oportunidades) es
maximizar tanto las fortalezas como las oportunidades.

2. Estrategia FA: La estrategia FA (fortalezas - amenazas) se basa en las fortalezas
de la exportadora Tierra de Arboles S.A. que puedan disminuir las amenazas,
tratando de maximizar las fortalezas y minimizar las amenazas.

3. Estrategia DO: Al aplicar la estrategia DO (debilidades - oportunidades) se busca
minimizar las debilidades y maximizar las oportunidades de la exportadora Tierra de
Arboles S.A.

4. Estrategia DA: La estrategia DA (debilidades - amenazas) minimizar las
debilidades y amenazas con las que se cuentan en la Exportadora Tierra de
Arboles S.A.



1.5 RESULTADOS

1.5.1 ANALISIS FODA

El analisis fue utilizado como una herramienta para la realizacion del diagndstico
desarrollado en la finca San Andrés, utilizdndola para determinar la situacién actual de la

finca esto con el fin de conocer la informacion necesaria para la toma de decisiones.
En el cuadro 1y 2 descripcion y el andlisis FODA realizado en la finca San Andrés y planta

Cuadro 1: Andlisis FODA, finca San Andrés.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

La empresa posee su propia planta
empacadora del producto, con
instalaciones apropiadas para el
mantenimiento de la calidad del
producto.

En las finca propiedad de la
empresa se le da un buen uso a
los agroquimicos.

Poseen certificaciones de normas
internacionales.

Cuentan con fincas de su
propiedad.

Los productos provienen de fincas
propias.

Se lleva un registro de cada una de
las préacticas agricolas que se
llevan a cabo en la finca.

Cuentan con semilla de calidad.
Trabajo y organizacién en equipo.

Acceso a las fincas

La empresa puede ofrecer al
cliente una variedad de productos.

Poseen contacto directo con los
proveedores de fertilizante
organico.

Capacitar al personal en temas
como BPAs, primeros auxilios, mip,
conservacion del medio ambiente,
higiene personal, calibracién de
bombas, plaguicidas.

Oportunidad para seguir ampliando
su mercado exterior.

Poseen la capacidad para seguir
ampliando las areas para aumentar
la produccion.

Poseen sistema de riego en la
finca.

Nuevas certificaciones

Oportunidad de mejorar procesos
en la planta.




DEBILIDADES

AMENAZAS

Falta de control en el manejo post
cosecha de producto ya que
puede ingresar a los procesos de
la manufacturacion con

enfermedades.

Falta de control en el manejo de

anaquel del producto.

No se tiene el control con todos los

trabajadores durante la cosecha.

Mal manejo de los desechos de

nylon.

Falta de control en la trazabilidad

del producto.

Cambios de clima, la falta de
lluvia, excesos de lluvias vy

heladas.

Disminucion en los precios.

. Aumento de los precios para poder

exportar.

El descontento de la comunidad

por el funcionamiento de la finca.

Fuente: elaboracion propia.




Cuadro 2: Matriz FODA de forma analitica.

OPORTUNIDADES

FORTALEZAS DEBILIDADES
FO DO
e Continuar  Haciendo Instar a tener un mejor

mejoras en la finca
para mantener la
certificacibon ya que
esto los hace mejor

empresa.

Instar al jefe de finca a
llevar el control de la
produccion con los
registros ya que son
soporte para el estudio

financiero.

Instar hacer mejoras
en la linea de
manufactura de la

planta ya que se

cuenta con la
estructura  necesaria
para un buen

funcionamiento de la

planta.

manejo de la vida en
anaquel del producto
ya que esto ayuda a la
calidad para satisfacer

al cliente.

Instar a los
trabajadores con las
buenas préacticas para
evitar pérdidas post
cosecha y con ello

evitar rechazos.

Buscar alternativas de
reciclaje de desechos
del nylon evitando asi
la contaminacion y el
descuido en la

limpieza de la finca.

10
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FORTALEZAS DEBILIDADES
EA DA
e Mantener las e Motivar y hacer
AMENAZAS certificaciones ya conciencia del buen
gue esto garantiza manejo post
una mejoria en los cosecha del
procesos que se producto, llevando a
realiza en la cabo el seguimiento
empresa. adecuado en
anaquel.
e Mantener la
infraestructura vy
equipos de la
empacadora para
garantizar un buen
funcionamiento de
la misma.

Fuente: elaboracion propia

1.5.2 Estrategias del andlisis de la matriz FODA, de forma analitica.

Estrategia FO: tener un sistema de control por medio de registros es una
herramienta para mantener el control de cada proceso productivo y se utiliza para
hacer mejoras en algunas areas y con esto evitar pérdidas y con ello también
aumentar la eficiencia en los procesos. El mejoramiento de los procesos en la
planta puede ayudar a ser mas eficientes en la manufactura del producto lo cual
hace que este sea procesado de buena manera y en Optimas condiciones,

ahorrando tiempo de empaque y entrega.

Estrategia FA: El mantener las certificaciones es muy importante ya que la

empresa exporta a Estados Unidos y Europa en donde los clientes exigen calidad, y
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compromiso de la empresa en diferentes aspectos los cuales son evaluados
anualmente por los certificadores lo cual es asegura que la empresa esta

cumpliendo con los estatutos de la certificacion

Estrategia DO: sistematizar los procesos evaluacion de vida en anaquel para evitar
pérdidas de producto, y garantizar la mejor calidad para el cliente asegurando una
mayor vida util de producto para ello haciendo el mejor uso de las instalaciones de
cuartos frios lo cual sera importante para la calidad. para evitar que el producto se
dafie por el mal manejo post cosecha y para evitar reclamos por el cliente es
necesario mantener un buen control del producto desde gque se cosecha, sale de la
finca, hasta que ingresa a la planta cuidando mantener las caracteristicas fisicas del
producto en buenas condiciones para ello el control de los trabajadores es muy

importante.

Estrategia DA: si no se da un buen manejo del producto durante esta en anaquel
esto puede ser perjudicial ya que implica muchas pérdidas de caracteristicas fisicas
lo cual puede llevar a un rechazo teniendo un buen proceso de evaluacion evitaria

rechazos del producto por parte del cliente.
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1.6 JERARQUIZACION DE PROBLEMAS

Motivar y hacer conciencia del buen manejo post cosecha es de suma
importancia para asegurar la calidad del producto que se procesara en la planta

procesadora.

Mejoramiento del manejo del producto en anaquel, ya que esto es parte
fundamental en la calidad.

Buscar alternativas de reciclaje de desechos del nylon evitando asi la

contaminacion ambiental.

Llevar el control de todas las actividades que se realizan en la finca por medio
de los registros de forma ordenada y diariamente, esto como herramienta que se

utiliza en reclamos futuros.
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1.7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Evaluar el desempefio de las actividades productivas depende del buen manejo de
recursos y aprovechamiento de los mismos, para lo cual es necesario llevar los
registros de la finca, con los que se conoce la manera de como fueron realizados

cada uno de los procesos productivos.

Es necesario implementar nuevos sistemas de evaluacion del producto en anaquel,
para conocer el comportamiento que presenta el producto proveniente de cada

finca, esto como herramienta en el control de la calidad.

Realizar inspecciones eventuales verificando el buen manejo de la cosecha del
producto que se realiza en la finca, para asegurar la calidad inocua del producto

que sera ingresado a la planta empacadora.

En cuanto a los trabajadores de finca es necesario realizar capacitaciones dando a
conocer temas de interés para la empresa y que son parte fundamental en las

certificaciones que se realizan anualmente en la finca San Andreés.
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CAPITULO I

EVALUACION DEL PERIODO DE VIDA EN ANAQUEL DE LA ARVEJA (Pisum_sativum
L.) PROVENIENTE DE CHIMALTENANGO, HUEHUETENANGO Y TOTONICAPAN EN
LA EMPACADORA TIERRA DE ARBOLES, S.A., SACATEPEQUEZ, GUATEMALA,
C.A.
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2.1 INTRODUCCION

El presente documento describe la “Evaluacion del periodo de vida en anaquel de la arveja
(Pisum sativum L.) Proveniente de Chimaltenango, Huehuetenango y Totonicapan en la
exportadora Tierra de Arboles, S.A., Sacatepéquez, Guatemala, C.A.” La investigacion
evaluo la efectividad del periodo de almacenamiento en anaquel sobre la calidad de la
arveja (Pisum sativum L.) con fines de exportacion procedentes de Chimaltenango,
Totonicapan y Huehuetenango.

Con este estudio se determind el tiempo en el cual la arveja mantiene las caracteristicas
idoneas, también se evaluaron los cambios sensoriales que experimenta durante el
proceso de almacenamiento, tomando en cuenta los lugares de procedencia y el tiempo
de transporte hacia la planta procesadora. La arveja debe cumplir con estandares de
calidad requeridos por el mercado internacional para lo cual se estudian las caracteristicas

microbioldgicas y sensoriales.

En Guatemala se cuenta con 30 afios de experiencia en exportacion de arveja con la cual
se asegura la calidad, disponibilidad y volumen que el mercado internacional demanda. El
50% de la produccion de arveja en la exportadora Tierra de Arboles proviene de fincas
propias; y los diferentes procesos por los cuales pasa dentro de la exportadora son:
despuntado, clasificado, lavado y empacado en la planta.

La vida en anaquel estd limitada por su caracter perecedero, el clima, la cosecha, el
manejo post cosecha (de finca a planta), el despuntado, el transporte y procedimientos
que se realizan previo al almacenamiento. Son factores que influyen alterando las
caracteristicas, sensoriales y microbiologicas del producto, caracteristicas que son
demandadas por el mercado internacional y deben ser conservadas durante el tiempo en
qgue es transportado el producto. Se debe realizar el proceso de evaluacién de vida de
anaquel, debido que en la actualidad la empresa no ha establecido un procedimiento de
evaluacion para la arveja que exporta; corriendo el riesgo de pérdidas de producto por
rechazo; por desconocer el comportamiento de la arveja por el lugar de procedencia y

durante el tiempo de envio. La evaluacion de la vida en anaquel de la arveja es
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importante; si esta es excedida, el producto pierde sus caracteristicas sensoriales y es
rechazado convirtiéendose en pérdidas econémicas para la empresa.

El presente estudio aporta informacion para analizar los cambios sensoriales que sufre el
producto proveniente de las distintas procedencias durante su almacenamiento en
anaquel; con el fin de comprender los cambios que se dan durante el tiempo en que la
arveja es transportada hacia su destino, tomando en cuenta que las condiciones climaticas
de los departamentos de Chimaltenango, Huehuetenango y Totonicapan son diferentes.
Es importante analizar el tiempo idéneo y los cambios en el almacenamiento, este
procedimiento permite a la empresa evaluar adecuadamente la arveja y mejorar los
procesos que se realizan en las fincas; estableciendo el uso de herramientas que mejoren
el control del ingreso de la arveja y tomen en cuenta cada una de sus caracteristicas

fisicas sensoriales.

La evaluacion periddica de la vida de anaquel es un respaldo de la empresa ante posibles
reclamos de sus clientes en el mercado internacional. La informacion generada ayudara a
mejorar los procedimientos para el manejo del producto en almacenamiento y transporte

para reducir el riesgo de pérdidas econdmicas por dafio y rechazo del producto.
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2.2 MARCO TEORICO

2.2.1 MARCO CONCEPTUAL

2.2.1.1 DESCRIPCION BOTANICA

La arveja es considerada como hortaliza o legumbre, herbacea, de habito rastrero o

trepador, cuyas caracteristicas morfolégicas lo hacen distinguible. A continuacién se

describe la anatomia de la arveja:

1.

Raiz: Pivotante, con numerosas raicillas secundarias y terciarias, presenta nédulos
que contienen bacterias nitrificantes, cuyo papel es fijar el nitrdgeno atmosférico
para servir de nutrimento a la planta.

Tallo: La longitud depende de la variedad; puede ser corto, mediano o largo, pero
en todos los casos es hueco, ligeramente estriado, con nudos y verde claro.

Hojas: Compuestas, imparipinadas, con foliolos elipticos y con bordes ondulados.
En las hojas superiores, los foliolos se transforman en zarcillos, que utiliza la planta
para sostenerse.

Flores: Son blancas o moradas con nacimiento individual o en racimos, de una o
dos flores en las axilas.

Fruto: El fruto seco presenta dehiscencia cuyas vainas encierran semillas lisas o
arrugadas con dos cotiledones, sin endospermo, harinosas y con germinacion
hipogea (Villar 2011).
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2.2.1.2 CULTIVO DE ARVEJA (Pisum sativum L.)

CLASIFICACION BOTANICA

Categoria Taxon

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Rosidae

Orden Fabales

Familia Fabaceae

Género Pisum

Especie Sativum

Nombre cientifico (Pisum sativum L.) (Villar 2011).

2.2.1.3 COMPOSICION QUIMICA (100 g)

En el cuadro 3 se encuentra una descripcién en porcentaje de los componentes quimicos

en 100 gramos de arveja verde y seca.

Cuadro 3: Componentes quimicos de arveja verde y seca (%)

ARVEJA ARVEJA

VERDE SECA
Agua 66,40 12,40
Proteina 8,20 23,90
Grasa 0,80 0,80
Carbohidratos | 21,10 54,00
Fibra 3,00 6,50
Cenizas 1,00 2,40

Fuente: Cultivo de la arveja, edicion 1995

A. Vida util de un alimento

Es el periodo de tiempo después de su elaboraciéon y empaque, bajo condiciones de
almacenamiento previamente establecidos, en el cual los alimentos mantienen su calidad

y cualidades organolépticas como: color, sabor, aroma, textura y consistencia.
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B. Estudio de vida util o de anaquel

Es una herramienta usada en la empresa, para conocer el tiempo que su producto
conservara sus atributos de calidad, sus niveles nutritivos y organolépticos indispensables

a la hora de ser adquiridos por el consumidor.

C. Utilidad del estudio de vida de anaquel

Con el estudio de vida util se conoce la fecha de vencimiento o caducidad. Cuando la
etiqueta de un producto tiene fecha de vencimiento, significa que después de esa fecha no
se debe consumir debido a la perdida de sus caracteristicas organolépticas y previene al
consumidor de un mal uso del producto. La exportadora entrega a los comercializadores y
consumidores la informacion clave para la rotacion de productos en los puestos de venta,
y también cumple con la norma de etiquetado exigida por el mercado y las instituciones
reguladoras de la calidad del producto; evitdndole perdidas a las empresas generadas por

falta de rotacion del producto en el puesto de venta.

Este estudio también le permite a las pequefias empresas:
a. Evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM)
b. Cumplir con las exigencias de mercado.

c. Determinar la durabilidad e inocuidad de sus productos alimenticios.

D. Causas del deterioro de los alimentos

Los alimentos pueden ser afectados por dos factores: los inherentes al producto, por lo
cual es importante la calidad de la materia prima utilizada y la aplicacion de las buenas
practicas de manufactura (BPM), la manipulaciéon también es clave para la vida del
producto; y los inherentes al medio ambiente, como la temperatura, humedad, luz entre
otros. La combinacion de algunos de estos factores puede producir otros deterioros de

descomposicion fisica o microbiolégica (COSUDE 2012).
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2.2.2 Analisis sensorial

El andlisis sensorial se define como “la disciplina cientifica utilizada para identificar, medir,
analizar e interpretar reacciones hacia aquellas caracteristicas de los alimentos y
materiales, tal y como son percibidas por los sentidos de la vista, el olfato, el tacto y el
oido”. También se ha definido como “el conjunto de técnicas de medida y evaluacion de
las propiedades de los alimentos por uno o mas de los sentidos sensoriales”. El andlisis
por medio de los sentidos ha existido desde que el mismo hombre existe, sin embargo,
surgid como disciplina a finales del siglo XIX cuando se iniciaron los estudios de la
percepcion humana; en la actualidad estos estudios han evolucionado e incluyen un
andlisis descriptivo y pruebas estadisticas complejas, ademas de la utilizaciébn de
programas de computadora. Ha evolucionado a la par del desarrollo tecnolégico de la
industria de alimentos, debido que ha generado una mayor competencia y mayores
exigencias respecto a la calidad; por estas razones el andlisis sensorial se ha convertido
en una herramienta de gran utilidad para determinar la calidad y aceptacién de los

productos alimenticios.

2.2.2.1 Aplicaciones del analisis sensorial

El andlisis sensorial es una herramienta que puede tener diferentes areas de aplicacion.

a) Area de desarrollo de productos: las industrias de alimentos necesitan conocer los
atributos sensoriales y la aceptaciéon de los productos que desarrollan; también permite
conocer si los productos cumplen o no las expectativas que el consumidor busca o

evaluar si se ha alcanzado el objetivo que se persigue al formular tal producto.

b) Area de control de calidad: su aplicacién en esta area es muy amplia y puede resolver
distintos problemas; para cada caso especifico debe determinarse el tipo de prueba

que se utilizara, las caracteristicas de los jueces y las condiciones del analisis.

c) Area de mercadeo: en este campo la evaluacion sensorial ofrece varias técnicas para

acercarse al consumidor e identificar precisamente cuales son sus necesidades y sus
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expectativas respecto al producto, las caracteristicas del producto y el publico al que
debe dirigirse una linea de productos. Las pruebas sensoriales proporcionan
informacion cuantitativa valiosa para los técnicos responsables de la formulacién de un
determinado producto y en el caso del mercadologo; las pruebas le brindan informacion

valiosa sobre la reaccion del consumidor ante el producto (Menchu 2005).

2.2.3 Cultivos no tradicionales

La definicibn de cultivos no tradicionales de exportacion se ha manejado de manera
bastante precisa y se podria afirmar que no hay consenso en torno al concepto en la
literatura respectiva. Se considera como cultivos no tradicionales los productos
comercializados en el mercado externo, con un valor mas significativo para las
estadisticas del comercio en comparacién del precio del café, algodon, azucar, carne,
banano, cardamomo y ajonjoli. Otra definicidn es la siguiente; el cultivo no tradicional de
exportacion es definido por el grado de conocimiento que exista sobre la produccion del
mismo y las diferencias en la produccion, en funcion de la exportacion. Incorpora el uso de
tecnologia que demanda adaptaciones al proceso productivo, utilizacion de semillas
importadas, control de plagas y enfermedades, y control de la calidad para Ila

comercializacion (Lépez 2006).

2.2.4 Importancia de las hortalizas

La presencia cada vez mayor de productos no tradicionales en la estructura
agroexportadora de Guatemala, responde al programa de politicas dirigidas a la
promocion de estos productos a partir de los afios 80. Los principales destinos de las
exportaciones agropecuarias de Guatemala son: Estados Unidos con el 50%, Alemania
(10.3%), Japdn (5.1%) y los Paises Bajos (3.4%). Si se analiza por regiones el resultado

es el siguiente: Norteamérica (54%), Union Europea (28.1%) y Centroamérica (4.9%).
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En 1 998 la produccion horticola guatemalteca, represento el 4.1% del PIB agropecuario.
Se estima que el area sembrada con hortalizas supera las cincuenta mil hectareas, de las
cuales alrededor del 60% se destinan a productos para consumo interno y exportacion a
Centroamérica. El porcentaje restante corresponde a siembras tecnificadas cuya
produccion esta orientada a satisfacer la demanda internacional; el sector horticola
contribuye a la generacibn de mano de obra y representa el 5.4% del empleo rural
(REDCAHOR. 1999). De las hortalizas producidas en Guatemala, las que han mostrado
un notorio crecimiento son las destinadas a satisfacer el mercado externo. El estudio
realizado por Red Colaborativa de Investigacion y Desarrollo de las Hortalizas para
América Central, Panaméa y Republica Dominicana REDCAHOR (1999), concluy6 que las
hortalizas con potencialidad de produccion y alto desarrollo de exportacion son la arveja

china, arveja dulce, brécoli, coliflor, okra y ejote francés.

La semilla utilizada por el horticultor es importada por las mismas plantas empacadoras,
qgue la venden al productor, con la condicion que la materia prima que llegue a la planta
cumpla con los requerimientos de la empresa (variedad, color, sabor y tamafio) para
satisfacer al consumidor final. De acuerdo al area sembrada y destino de la produccién, la

horticultura guatemalteca se clasifica en:

A. Huertos familiares basicamente para autoconsumo; esta practica se da en todas las
regiones del pais.

B. Fincas de pequefa extension dedicadas a la exportacion; este sistema de produccion
predomina en los departamentos de Sacatepéquez, Chimaltenango y Baja Verapaz.
Las hortalizas que mas se cultivan son el brocoli, ejote francés, arveja china y dulce.
Se estima que bajo esta modalidad se encuentran trabajando unas mil familias en
fincas con una extensién promedio de menos de 5000 m?. Ademas, este tipo de
explotacion se caracteriza por el empleo de mano de obra familiar y la escasa
utilizacién de maquinaria agricola para preparar las labores de siembra, recoleccién y
mantenimiento de las hortalizas.

C. Parcelas medianas orientadas a producir para consumo interno y exportacion, que se

localizan en las regiones de Sacatepéquez, Baja Verapaz y Quetzaltenango. La
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extension promedio son de una hectarea y media, y apenas un 20% de la mano de
obra es familiar, en general, se utiliza maquinaria agricola.

D. Grandes plantaciones comerciales para la exportacion. Esta forma de produccion se
desarrolla principalmente en las zonas de Zacapa, lzabal, Sacatepéquez,
Chimaltenango y Escuintla, con extensiones promedios que llegan a las 15 hectareas.
En este tipo de explotacion la siembra es mecanizada, en la mayoria de los casos se
utiliza riego, agroquimicos y se emplean buenas practicas agricolas (BPA) relativas a la
preparacion del terreno, la siembra, la fertilizacion, el control de plagas y

enfermedades, la cosecha y los registros (AVANCSO 1994).

2.2.4.1 Produccién de arveja china a nivel nacional

La produccién de arveja representa el 69% de la produccién obtenida a nivel nacional. Un
andlisis mas detallado revela que la mayor cantidad se cultiva en Patzan, Chimaltenango,
asi como una menor cantidad en el resto de los municipios del territorio agro productivo. Si
se considera el rendimiento relativo superior del departamento, respecto al de la republica
(6%mayor), entonces, la arveja constituye un importante producto en la economia
departamental. Por otro lado, el 59% de la produccion nacional de arveja es del
departamento de Chimaltenango. La arveja tiene un rendimiento de 29 puntos
porcentuales sobre el nacional. El territorio agro productivo también cuenta con la mayor
produccién de este cultivo (SEGEPLAN 2011).
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2.2.4.2 Produccién de arveja china por departamento

De acuerdo a informacion generada por el Instituto Nacional de Estadistica INE (2003) en
el IV Censo Nacional Agropecuario; los principales departamentos que aportan este
producto son Chimaltenango y Sacatepéquez, con el 69% y 21% respectivamente
(AGEXPORT 2012). En el cuadro 4 se presenta la distribucion porcentual de la arveja

(Pisum sativum L.), obtenida a nivel nacional.

Cuadro 4: Distribucién porcentual de la arveja a nivel nacional (2002/2003).

Departamento | Produccion obtenida (%)

Chimaltenango 68,93
Sacatepéquez 20,62
Quiché 2,96
Baja Verapaz 2,33
Resto del pais 5,16

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, 2003.
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2.3 MARCO REFERENCIAL

2.3.1 Ubicacioén

En la figura 2 se presenta la ubicacion de la empresa Tierra de Arboles S.A. en el
municipio de Santo Domingo Xenacoj, Sacatepéquez. Lugar donde se realizd la

investigacion.

A 5 el

7;
) b
‘eramerican HWY

Figura 2 Ubicacion de la Empresa Tierra de Arboles, municipio Santo Domingo
Xenacoj, Sacatepéquez.

Fuente: Santo Domingo Xenacoj Google maps.

El municipio de Santo Domingo Xenacoj forma parte del departamento de Sacatepéquez,
colinda al Norte con San Juan Sacatepéquez y el Tejar; al Este con San Juan
Sacatepéquez y San Pedro Sacatepéquez; al Sur con Santiago Sacatepéquez; al Oeste
con Sumpango. Geograficamente se ubica entre 14°40’48” latitud Norte y 90°42'00”
longitud Oeste.
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2.3.2 Aspectos topograficos
La topografia es variable y tiene una elevacion de 1 830 m.s.n.m, se encuentra ubicado en

un bosque humedo montafioso central bajo Sub-tropical, cuyo simbolo es: BH-MB. La
extension territorial del municipio es de 37 kilometros cuadrados, cuenta con una aldea y

dos caserios: caserio chupila, caserio chisente y aldea chorocon.

2.3.3 Vias de acceso
Cuenta con una carretera pavimentada de 5 kilbmetros desde la comunidad a la carretera

Interamericana. Dista de la ciudad capital 45 km y de la cabecera departamental 44 km.
Existe también un tramo carretero de aproximadamente 8 km de terraceria, que comunica
a la cabecera municipal de Santo Domingo Xenacoj con San Pedro Sacatepéquez (Mux
2006).

2.3.4 Limites
Limita al Norte con los municipios de San Juan Sacatepéquez (Guatemala) y El Tejar

(Chimaltenango); al Sur con los municipios de Jocotenango, Pastores y Sumpango
(Sacatepéquez); al Este con los municipios de San Juan Sacatepéquez y San Pedro
Sacatepéquez (Guatemala); y al Oeste con los municipios de Pastores (Sacatepéquez) y

El Tejar (Chimaltenango) (Camara de Turismo de Guatemala 2014).

2.3.5 Aspectos climaticos
Tanto en la cabecera municipal como en sus aldeas, el patrén de lluvia varia entre

1 057mm y 1580mm, con un promedio de 1 344 mm/afio y la temperatura media varia
entre 15 y 23 grados centigrados. La evapotranspiracion potencial media es de 0.75

mm/dia.

2.3.6 Aspectos hidroldgicos
Se ubica dentro de la cuenca del rio Motagua; sus principales rios son: Agua Caliente,

Chiplatanos, Chopac, Chuya, Manzanillo, Nimaya, Xaltaya, Panimaya y Pachaltaya (Mux
2006).

2.3.7 Aspectos climéaticos del departamento de Chimaltenango
Se caracteriza por tener un clima templado, su temperatura oscila entre los 12 y 23

grados Celsius. La altitud varia desde los 3 900 metros en el volcan de Acatenango hasta

cerca de 300 metros en la parte sur del departamento. Durante la época lluviosa hay un
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periodo de sequia fuerte denominado “Canicula”’, que incide directamente en el
rendimiento de los cultivos. Durante el periodo seco que es de noviembre a abril,
regularmente ocurren algunas lluvias que se consideran normales; ésta época tiene
relevante importancia porque en ella es cuando se operan cambios bruscos en el uso del
suelo, como lo es el hecho de aprovechar la humedad residual del mismo para el cultivo
de hortalizas (SEGEPLAN 2011).

2.3.8 Aspectos climéticos del departamento de Huehuetenango
Por lo general tiene un clima de templado a frio, pero posee unas regiones de célido a

templado, con problemas de sequia debido al escaso suelo boscoso que repercute
en la escasez de precipitacion pluvial. Segun el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion al afio 2002, el 90% del territorio esté clasificado como
muy hamedo, calido, selva y el 10% como muy humedo, templado, selva; tiene una
altitud de 1902 m.s.n.m., una temperatura minima de 9 grados, maxima 23 grados,
latitud de 15 gradosy una longitud de 91 grados; sufre de heladas a fines de diciembre

y al inicio de enero (Ruiz 2008).

2.3.9 Aspectos climéticos del departamento de Totonicapan
Por su posicion geogréfica y orografia, el clima es frio con temperatura promedio anual

que varia de los 7 a 18 grados centigrados, las temperaturas minimas extremas reportan
valores hasta menos de 7 grados centigrados; hacia el norte del departamento. Se
encuentra a 2505 m.s.n.m., la precipitacion pluvial va de los 600 a los 1,299 milimetros por
afo; la época lluviosa en el mes de mayo, para concluir a finales de octubre o inicio de
noviembre, los valores de la humedad relativa oscilan entre 70 a 91 por ciento (FUNCEDE
1997).
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2.4 OBJETIVOS

2.4.1 GENERAL

Evaluar los cambios en las caracteristicas sensoriales y microbiolégicas de la arveja

(Pisum sativum L.) durante el tiempo de almacenamiento en anaquel para la reduccion del

riesgo de rechazo en la exportacion.

2.4.2 ESPECIFICOS

Determinar semanalmente los cambios de las caracteristicas sensoriales (color,
textura y consistencia) de las muestras almacenadas en anaquel provenientes de

Chimaltenango, Totonicapan y Huehuetenango.

Determinar la presencia de (Salmonella sp), y (Escherichia coli.), en muestras

tomadas de provenientes de Chimaltenango, Totonicapan y Huehuetenango.

2.5 HIPOTESIS

Ho: No existe cambio de caracteristicas sensoriales de la arveja almacenada en
anaquel, procedente de los departamentos de Chimaltenango, Huehuetenango y

Totonicapan.

Ha: Si existe cambio de caracteristicas sensoriales de la arveja almacenada en
anaquel, procedente de los departamentos de Chimaltenango, Huehuetenango y

Totonicapan.
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2.6 METODOLOGIA

La metodologia utilizada se basa en el estudio de las caracteristicas sensoriales las cuales
son la textura, el color y consistencia de la arveja y el analisis de microorganismos en
donde se determind la presencia de (Escherichia coli.) y (Salmonella sp.) estos estudios se
realizaron a muestras provenientes de las tres procedencias Chimaltenango,

Huehuetenango y Totonicapan. El muestreo se detalla a continuacion.

2.6.1 Seleccidon de muestras
Se seleccionaron al azar 150 bandejas de arveja con un peso de 170 gramos cada una,

después de ser clasificadas, despuntadas, lavadas y embandejadas. Estas bandejas
fueron seleccionadas de fincas que provenian de Chimaltenango, Totonicapan y
Huehuetenango; después de tomar las muestras estas se identificaron y almacenaron en

anaquel dentro de cuartos frios a una temperatura entre 32 y 38 grados Fahrenheit.

Las muestras se identificaron con una etiqueta con la siguiente informacién: nombre de

finca, cédigo, nimero de muestra y fecha de muestreo (Figura 3).

Nombre de finca:
Cadigo:
Muestra No:

Fecha de muestreo:

Fuente: elaboracion propia

Figura 3 Etiqueta de identificacion de muestra

2.6.2 Muestras
La repeticibn 1 se realizd la primera época de producciéon (octubre-diciembre) y se

tomaron 25 bandejas de arveja provenientes de las tres procedencias haciendo un total de

75 muestras las cuales se almacenaron en anaquel.
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La repeticion 2 se realiz6 la segunda época de produccion (enero-abril) se seleccionaron
25 bandejas de arveja provenientes de Chimaltenango, Totonicapan y Huehuetenango,
haciendo un total de 75 muestras. Se observaron 5 bandejas por semana, de cada
procedencia; durante 5 semanas para determinar los resultados las caracteristicas

sensoriales.

Posteriormente se tom6 una muestra de una bandeja por procedencia para analizar la
presencia de los microorganismos (Escherichia coli.) y (Salmonella sp.), este estudio se
realizd en laboratorio, con el objetivo de identificar la presencia de los microorganismos
mencionados, para cerciorarse de la inocuidad y si estos afectan la vida atil de anaquel.
En el cuadro 5 se presentan las fechas en las que se realizd el muestreo, en la repeticion
uno y dos de cada una de las procedencias.

Cuadro 5: Descripcion de las fechas de muestreo para cada procedencia.

MUESTRA FECHA DE MUESTREO  FECHA DE MUESTREO FECHA DE MUESTREO
REPETICION 1 TOTONICAPAN CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO
Muestra 1-5 3/12/2014 19/11/2014 06/02/2015
Muestra 6-10 10/12/2014 26/11/2014 13/02/2015
Muestra 11-15 17/12/2014 03/12/2014 20/02/2015
Muestra 16-20 23/12/2014 10/12/2014 27/02/2015
Muestra 21-25 30/12/2014 17/12/2014 06/03/2015
MUESTRA FECHA DE MUESTREO  FECHA DE MUESTREO FECHA DE MUESTREO
REPETICION 2 TOTONICAPAN CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO
Muestra 26-30 06/02/2015 06/02/2015 06/02/2015
Muestra 31-35 13/02/2015 13/02/2015 13/02/2015
Muestra 36-40 20/02/2015 20/02/2015 20/02/2015
Muestra 41-45 27/02/2015 27/02/2015 27/02/2015
Muestra 46-50 06/03/2015 06/03/2015 06/03/2015

Fuente: elaboracion propia

2.6.3 Analisis sensorial
Se procedio a realizar los muestreos, estos fueron realizados una vez a la semana durante

5 semanas. Se realizaron pruebas sensoriales (textura, color y consistencia) a cada una
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de las muestras identificadas. Se llené un formulario al momento de hacer el andlisis

sensorial (Figura 4).

NOMBRE DE LA FINCA:

CODIGO:

Lote:

FECHA

Caracteristica

evaluada

No hay
diferencia

pequeia
diferencia

diferencia
moderada

gran
diferencia

puntos

Muestra 1

Color

Semana l

Texto

consistencia

Muestra 2

Color

textura

Consistencia

Muestra 3

Color

Semanal

Texto

consistencia

Muestra 4

Color

Semana l

Texto

consistencia

RESPONSABLE:

Fuente: Elaboracion propia

Figura 4. Formulario de toma de resultados para el andlisis sensorial

2.6.4 Analisis microbiolégico

Las bandejas fueron seleccionadas en el muestreo y obtenidas en la empacadora, estas

fueron trasladadas en una hielera hacia el laboratorio microbioldgico, donde se analizaron.

En el cual se realiz6 un andlisis microbiol6gico para determinar si en las muestras hay

presencia de (Escherichia coli.) y (Salmonella sp.). Los andlisis fueron realizados el
13/02/2015, 30/12/2015 y 17/12/2015 provenientes de Totonicapan, el 13/02/2015

proveniente de Huehuetenango y el 11/12/2014 proveniente de Chimaltenango.
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2.6.5 Diagrama de proceso de producto para la venta
Se tomo en cuenta todo el proceso de produccion de la arveja (Pisum sativum L.) a través

del uso de un diagrama de procesos en el cual se identificaron todos los procedimientos

gue se realizaron antes de que la arveja fuese almacenada en anaquel (ver figura 5).

Recepcién de materia prima

Pesado de materia prima

Clasificacion del producto y descalizado

<+0-0

Materia prima a cuarto frio

Ordenamiento en bandejas

Pesado de handejas

Sellado de bandejas

Revision de calidad

Colocacion de etiquetas y codigos

Simbolo | Significado Encajado
- Proceso
h 4 Combinacion Entarimado y fljado
) Retraso

Fuente: propia Control de calidad

<+ 0-0-0-0-0-0- 00

Almacenamiento/ distribucion

Figura 5 Diagrama de procesos que se utiliza actualmente en la planta empacadora.

Fuente: Tierra de arboles (2015).
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Después de la recoleccidon de la arveja, esta llega a la planta en donde se pesa el
producto, se almacena en cuarto frio, clasifica el producto y se descaliza.

. Luego se lava, se ordena el producto en bandejas o en cajas, se pesan y se sellan.

El producto pasa por control de calidad para cerciorarse que el producto no
contiene cdliz, pelos o algun otro material ajeno al producto.

Se le coloca un codigo al producto para identificar su procedencia y la fecha, esto
para tener el control de la finca de donde proviene y posteriormente tomar las
muestras.

Luego se transfiere el producto a cajas y se colocan en tarimas para luego armar
los pallets para enviar el producto.

El producto puesto en los pallets puede ser enviado de inmediato a su destino o
vuelve a ser almacenado en cuartos frios para ser enviado en el momento que se

requiera.

Analisis estadistico

Para el analisis estadistico de esta investigacion se utilizo la prueba de Friedman, esta es

una prueba no paramétrica para medidas repetidas.

2.6.6.1 Unidad experimental

La unidad de observacion estd constituida por bandejas de arveja empacadas; y

almacenadas en cuartos refrigerados con una temperatura entre 32 y 38°F, evitando el

congelamiento del producto.

2.6.6.2 Manejo del experimento

El manejo del experimento consistio en identificar cada bandeja con una etiqueta, con el

fin de evitar que las muestras puedan ser confundidas con otras bandejas provenientes de

las diferentes fincas, el manejo del experimento fue el mismo que la planta le brinda a toda

su produccion, respecto a las condiciones de temperatura y proceso productivo.
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2.6.6.3 Variables de respuesta

a) Textura: al momento de realizar el muestreo en las unidades experimentales la
textura de las vainas debe de ser lisa, suave y libre de sustancias oleosas;
utilizando una escala caracteristica a evaluar, siendo esta de 1 a 4 como se
muestra posteriormente en comparacion con una muestra de arveja fresca.

No hay diferencia (1)

Pequefia diferencia (2)

Diferencia moderada (3)

OO0 w >

Gran diferencia (4)

E. Color: en cada unidad experimental compuesta por las bandejas de arveja, las vainas
deben presentar un color verde brillante, se utiliz6 una escala en comparacion con una
muestra fresca de arveja la escala es la siguiente:

e No hay diferencia (1)
e Pequeiia diferencia (2)
¢ Diferencia moderada (3)

e Gran diferencia (4)

F. Consistencia: las vainas deben presentar una consistencia firme y turgente, en
comparacion con una muestra de arveja fresca utilizando la siguiente escala:
A. No hay diferencia (1)
B. Pequefa diferencia (2)
C. Diferencia moderada (3)
D

. Gran diferencia (4)
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2.6.6.4 ANALISIS DE LA INFORMACION
Para el andlisis del experimento, se utilizaron distribuciones de probabilidad o

distribuciones con la misma mediana que determinaran que la diferencia no se deba al
azar (la diferencia entre los datos debe ser estadisticamente significativa). Ademas se

utilizé el software Infostat para el analisis.

1.8Se realizé un analisis estadistico con la prueba de Friedman con los datos obtenidos
de las variables de respuesta.

1.9Existe diferencia significativa por lo que se realiz6 una prueba TUKEY (5%) de
diferencia de medias.

1.10 Se realiz6 una grafica para cada una de las pruebas realizadas en el tiempo.

1.11 Reglade decisién
Si p < 0.05 se rechaza Ho.

2.6.7 RECURSOS

2.6.7.1 Materiales
a) La produccién de arveja proveniente de fincas.
b) Para la recoleccion de datos del muestreo se utilizé un formulario.
c) Para la tabulacion de los datos se utilizd el formulario con la recoleccion de
datos que se hizo por cada muestra.
d) 150 bandejas planas con capacidad de 170 gramos cada una.
e) 25,500 gramos de arveja
f) Balanza electronica
g) Papel film para sellar las bandejas
h) etiquetas
i) Canastas plasticas para el almacenamiento de las bandejas
j) Cuartos frios para el almacenamiento de muestras
k) Anaqueles situados en el cuarto frio
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2.6.7.2 Instalaciones
El estudio sensorial se realiz6 en las instalaciones de planta exportadora Tierra de Arboles
S.A.y el estudio microbiologico en el laboratorio VERTICAL S.A.

2.6.7.3 Recursos humanos

A. El personal de las fincas
B. El personal de la empacadora

C. Personal de laboratorio de Microbiologia

2.6.7.4 Recursos Educativos
- Biblioteca central de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
- Biblioteca de la facultad de agronomia de la Universidad de San Carlos de
Guatemala.

2.6.7.5 Equipo y utensilios
Computadora
Impresora
Hielera
Medios de cultivo
Bandejas de muestreo
Etiquetas
Formularios
Equipo de laboratorio

Balanza
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2.7 RESULTADOS Y DISCUSION

2.7.1 Analisis microbiolégico
Se realizo el analisis de (Escherichia coli.) y (Salmonella sp.), en una muestra tomada del

producto proveniente de cada procedencia, el resultado fue el mismo en cada una de las

muestras evaluadas y se muestran tal como se observa en el cuadro 6.

En el cuadro 6 presentan los resultados obtenidos de los analisis de laboratorio que se
realizaron a las muestras de arveja para determinar la presencia o0 ausencia de

(Escherichia coli.) y (Salmonella sp.).

Cuadro 6: Resultados de Anélisis microbiolégico.

ENSAYO RESULTADOS METODO
(Escherichia <10 UFC por go mlW APHA CAP 8.933
coli.)

(Salmonella  Ausente presencia Ausencia en 259 F  APHA CAP 37 BAM 5
sp.)

Fuente: elaboracion propia.

Los resultados obtenidos con el muestreo realizado, en el laboratorio demuestran que
(Escherichia coli.) se encuentra presente en un rango aceptable debido a que solo se

encontré una colonia presente en las muestras.

En las muestras analizadas la bacteria (Salmonella sp.) estuvo ausente; no se presento

ninguna colonia en las muestras de arveja analizadas.

2.7.2 Analisis sensorial
Las caracteristicas sensoriales textura, color y consistencia se evaluaron a cada muestra

se realizé un promedio de las lecturas que se realizaron semanalmente los resultados de

la repeticién 1 se muestran en cuadro 5.

En el Cuadro 7 se presenta el promedio semanal de los datos obtenidos durante la
repeticion 1 realizado a cada variable (color, textura y consistencia) de las muestras

tomadas provenientes de Chimaltenango, Huehuetenango y Totonicapan.
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Cuadro 7: Promedio semanal en la repeticion 1.

LUGAR SEMANA COLOR TEXTURA | CONSISTENCIA
CHIMALTENANGO 1 1 1 1
CHIMALTENANGO 2 1 1 1
CHIMALTENANGO 3 1.6 1 1
CHIMALTENANGO 4 1.8 1 1
CHIMALTENANGO 5 2 1 2
HUEHUETENANGO 1 1 1 1
HUEHUETENANGO 2 1 1 1
HUEHUETENANGO 3 2 1.6
HUEHUETENANGO 4 2 1.2 2
HUEHUETENANGO 5 2 1.8 2.4
TOTONICAPAN 1 1 1 1
TOTONICAPAN 2 1 1.8
TOTONICAPAN 3 1 2
TOTONICAPAN 4 2 1.4 2.6
TOTONICAPAN 5 2 3 4

Fuente: elaboracién propia

Segun los promedios realizados en el cuadro 5 se puede observar que el promedio para

las tres caracteristicas sensoriales empieza a cambiar a partir de la tercera semana.

Segun el promedio para Totonicapan la consistencia en la quinta semana muestra un
promedio de 4 lo que significa que existe una gran diferencia en comparacién a la muestra

fresca.

En el Cuadro 8 se presenta el promedio semanal de los datos obtenidos en la repeticién 2
realizado a cada variable (color, textura y consistencia) de las muestras tomadas

provenientes de Chimaltenango, Huehuetenango y Totonicapan.



Cuadro 8: Promedio semanal de la repeticion 2.

LUGAR SEMANA COLOR CONSISTENCIA
CHIMALTENANGO 1 1 1
CHIMALTENANGO 2 1 1
CHIMALTENANGO 3 1.4 1
CHIMALTENANGO 4 2 1.6
CHIMALTENANGO 5 2 2
HUEHUETENANGO 1 1 1
HUEHUETENANGO 2 1 1
HUEHUETENANGO 3 2 1.4
HUEHUETENANGO 4 2 2
HUEHUETENANGO 5 2 2.6
TOTONICAPAN 1 1 1
TOTONICAPAN 2 1 2
TOTONICAPAN 3 1 3
TOTONICAPAN 4 2 3.6
TOTONICAPAN 5 2 4

Fuente: elaboracion propia

TEXTURA
1
1.4
1.4
1.2
1.4

N PR R R

1.8

3.2
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En la repeticion 2 para Totonicapan la consistencia en la semana 5 el promedio es de 4 lo

que significa que existe una gran diferencia en comparacion a la muestra fresca.

Los valores de promedios mas altos se mostraron en el analisis de consistencia y textura

en la arveja proveniente de Totonicapan.
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2.7.3 Resultados del analisis estadistico para la prueba de consistencia en la
repeticion 1.

El cuadro 9 muestra los resultados del andlisis estadistico construido a partir de los datos

obtenidos en el estudio.

Cuadro 9: Anédlisis de varianza para la variable consistencia de la repeticion 1.

Chimaltenango Huehuetenango Totonicapan T2 P

1,3 1,9 2,8 12,67 0,0033
Tratamiento Suma Media n
Chimaltenango 6,5 1,3 5 A
Huehuetenango 9,5 1,9 5 A B
Totonicapan 14 2,8 5 C

Segun la prueba de Friedman para la variable consistencia, existe diferencia significativa

de acuerdo a su procedencia, ya que el valor de p es menor a 0.05 (Cuadro 9).

En la figura 6 se visualiza el cambio de consistencia que se dio durante las 5 semanas de
analisis de la muestras de la repeticion 1.

Consistencia
CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
4.5 ESCALA
4 1 | No hay diferencia
3.5 2 | Pequefia diferencia
3 3 | Diferencia moderada
% 25 4 | Gran diferencia
a 2
1.5
1
0.5
0
0 1 2 3 4 5 6
Semana

Figura 6 Resultados de la variable consistencia en la repeticion 1.

Fuente: elaboracion propia
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Respecto a la caracteristica consistencia el producto que mostro mayor diferencia fue el
proveniente de Totonicapan; el cambio se nota a partir de la segunda semana mostrando
pequefia diferencia; en la quinta semana cinco muestra un gran incremento de escala
posicionandola en el grado cuatro donde muestra una gran diferencia. Huehuetenango
permanece estable mostrando a nivel de escala una pequeiia diferencia durante las cinco
semanas de estudio. La muestra que de Chimaltenango no presenta diferencias hasta la

semana cinco donde se presenta una pequefa diferencia a nivel de escala utilizada.

2.7.4 Resultados del andlisis estadistico para la prueba de textura en la repeticion
1.

El cuadro 10 muestra los resultados del analisis estadistico construido a partir de los datos

obtenidos en el estudio.

Cuadro 10: Analisis de varianza para la variable textura de la repeticion 1.

Chimaltenango Huehuetenango Totonicapan T2 P

1,60 2,00 2,40 2,67 0,1296
Tratamiento Suma Media n
Chimaltenango 8,00 1,60 5 A
Huehuetenango 10,00 2,00 5 A B
Totonicapan 12,00 2,40 5 B

Segun la prueba de Friedman para la variable textura, el valor de p es mayor a 0.05 por lo
gue se acepta la hipotesis nula y se dice que no existe diferencia significativa en el cambio
de caracteristicas de arveja de las distintas procedencias.
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En la figura 7 se visualiza el cambio de textura que se dio durante las 5 semanas de
andlisis de la muestras de la repeticion 1.

Textura
CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
3 ESCALA
> 1 | No hay diferencia
3 . .
55 2 | Pequefa diferencia
@ '2 3 | Diferencia moderada
3 4 | Gran diferencia
v 1.5
w
1
0.5
0
0 1 2 3 4 5 6
Semana

Figura 7 Resultados de la variable textura en la repeticion 1.

Fuente: elaboracion propia

La textura presenta un cambio a partir de la semana 4 en las muestras de Huehuetenango
y Totonicapan; en la semana cinco se muestra una diferencia moderada en la textura de la
arveja, siendo la arveja de Totonicapan el que muestra mayores cambios de textura en

comparacion con la arveja de Huehuetenango y Chimaltenango.

2.7.5 Analisis estadistico de la prueba de color en la repeticién 1.
El cuadro 11 muestra los resultados del andlisis estadistico construido a partir de los datos
obtenidos en el estudio.

Cuadro 11: Anédlisis de varianza para la variable color de la repeticion 1.

Chimaltenango Huehuetenango Totonicapan T2 P

1,8 2,3 1,9 1 0,4096
Chimaltenango 9 1,8 5 A
Totonicapan 9,5 1,9 5 A
Huehuetenango 11,5 2,3 5 A

Segun la prueba de Friedman para la variable color, no existe diferencia significativa de
acuerdo a su procedencia, ya que el valor de p es mayor a 0.05 (Cuadro 11), por lo que se
dice que el color no se ve afectado por el lugar del que procede.
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En la figura 8 muestra el cambio de color que se dio durante las 5 semanas de andlisis de
la muestras de la repeticion 1.

Color
CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
2.5
2 ESCALA
1 | No hay diferencia
<15 2 | Pequefia diferencia
,_,"w: 1 3 | Diferencia moderada
4 | Gran diferencia
0.5
0
0 1 2 3 4 5 6
Semana

Figura 8 Resultados de la variable color en la repeticion 1.

Fuente: elaboracion propia

2.7.6 Analisis estadistico de la prueba de consistencia en la repeticién 2
El cuadro 12 muestra los resultados del analisis estadistico construido a partir de los datos
obtenidos en el estudio.

Cuadro 12: Analisis de varianza para la variable consistencia de la repeticion 2.

Huehuetenango Totonicapan T2 P
Chimaltenango
1,30 1,90 2,80 12,67 0,003
Tratamiento Suma Media n
Chimaltenango 6,50 1,30 5 A
Huehuetenango 9,50 1,90 5 A B
Totonicapan 14,00 2,80 5 C

Segun la prueba de Friedman para la variable consistencia de la repeticion 2, existe
diferencia significativa de acuerdo a su procedencia, ya que el valor de p es menor a 0.05
(Cuadro 12).
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En la figura 9 se visualiza el cambio de consistencia que se dio durante las 5 semanas de
andlisis de las muestras en la repeticion 2.

Consistencia
CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
5 ESCALA
4 1 | No hay diferencia
2 | Pequefia diferencia

o 3 3 | Diferencia moderada
©
2 4 | Gran diferencia
w 2

1

0

0 1 p 3 4 5 6
Semana

Figura 9 Resultados de la variable consistencia en la repeticion 2.

Fuente: elaboracion propia

2.7.7 Analisis estadistico de la prueba de color en la repeticion 2
El cuadro 13 muestra los resultados del analisis estadistico construido a partir de los datos
obtenidos en el estudio.

Cuadro 13: Analisis de varianza para la variable color de la repeticion 2.

Chimaltenango Huehuetenango Totonicapan T2 P

2 2,2 1,8 1 0,4096
Tratamiento Suma Media n
Totonicapan 9 1,8 5 A
Chimaltenango 10 2 5 A
Huehuetenango 11 2,2 5 A

Segun la prueba de Friedman para la variable color de la repeticion 2, no existe diferencia
significativa de acuerdo a su procedencia, ya que el valor de p es mayor a 0.05 (Cuadro
13), por lo que se dice que la variable color en la arveja de las distintas procedencias no
se ve afecta durante el anaquel.



47

La figura 10 se presenta el cambio de color que se dio durante las 5 semanas de analisis
de las muestras en la repeticion 2, demostrando que en la semana 5 la variable color
presenta una pequeifia diferencia en cuanto a su color inicial para todas las procedencias.

Color
CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
2.5
2
ESCALA
‘—; 15 1 | No hay diferencia
E 1 2 | Pequeiia diferencia
3 | Diferencia moderada
0.5 4 | Gran diferencia
0
0 1 2 3 4 5 6
Semana

Figura 10 Resultados de la variable color en la repeticién 2.

Fuente: elaboracion propia

2.7.8 Analisis estadistico de la prueba de textura en la repeticion 2
El cuadro 14 muestra los resultados del andlisis estadistico construido a partir de los datos
obtenidos en el estudio.

Cuadro 14: Analisis de varianza para la variable textura de la repeticion 2.

Chimaltenango Huehuetenango Totonicapan T2 P

1,80 1,40 2,80 7,43 0,02
Tratamiento Suma Media n
Huehuetenango 7,00 1,40 5 A
Chimaltenango 9,00 1,80 5 A B
Totonicapan 14,00 2,80 5 C

Segun la prueba de Friedman para la variable textura de la repeticion 2, existe diferencia
significativa de acuerdo a su procedencia, ya que el valor de p es menor a 0.05, por lo que
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se dice que la variable textura en la arveja de las distintas procedencias se ve afecta
durante el anaquel (Cuadro 14).

En la figura 11 se presentan los resultados en cuanto al cambio de la variable textura
durante las 5 semanas de andlisis de las muestras en la repeticion 2.

Textura
—®— CHIMALTENANGO HUEHUETENANGO TOTONICAPAN
3.5
3 ESCALA
2.5 1 | No hay diferencia
L) 2 | Pequefia diferencia
§ L 3 | Diferencia moderada
w /’—“\._/’ 4 | Gran diferencia
1

Semana

Figura 11 Resultados de la variable textura en la repeticion 2.

Fuente: elaboracion propia
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2.8 DISCUSION DE RESULTADOS

2.8.1 Analisis sensorial
Durante el almacenamiento la vida de anaquel se vio afectada mostrando una gran

diferencia a nivel de escala en el la consistencia de la arveja proveniente de Totonicapan,
este cambio puede atribuirse al tiempo de transporte de la finca a la planta, también al
clima de Totonicapan debido a que la finca se encuentra en San Luis Sibila en donde las
condiciones son célidas en comparacion con Huehuetenango y Chimaltenango, la arveja
sufre deshidratacion la cual hace que los tejidos pierdan la consistencia rigida y turgente y
por ende también muestren un cambio de textura el cual se pudo visualizar en las dos

repeticiones que se realizaron de la arveja de Totonicapan.

El color en los resultados de las dos repeticiones se mantuvo estable no presenté cambios
a través del tiempo estadisticamente no mostro diferencia significativa esto se debe a que
sensorialmente el color no cambia drasticamente, debido a esto el color no es afectado por
el clima del lugar ni de ningun otro mecanismo que se de en el proceso de produccion o en

el transporte.

La textura de la arveja proveniente de Totonicapan muestra un cambio moderado que se
observd en el muestred. La textura esta influenciada por la temperatura a la que se
encuentre el producto y el nivel de deshidrataciéon que esté presente. Es por ello que hubo
cambios en la arveja de esta region ya que la consistencia no era la éptima para mantener

la textura estable en la arveja.

2.8.2 Vidade anaquel
Segun los andlisis sensoriales respecto a consistencia y textura; se empiezan a percibir

diferencias considerables a partir de la semana 3 con un cambio drastico a partir de la
semana 4; en especial a la arveja de Totonicapan; la cual tiene una vida util de anaquel de
4 semanas, y 5 para el producto de Huehuetenango y Chimaltenango.
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2.8.3 Analisis microbiolégico
De los resultados de los muestreos analizados en el laboratorio se determina que no

existe presencia de (Salmonella sp.). En ninguna de las muestras analizadas, lo que indica
qgue en el lapso de las cinco semanas de estudio las colonias de este microorganismo no
aparecieron, esto se atribuye claramente a que su naturaleza de supervivencia depende
de la temperatura a la que se encuentra, por lo que el control de este microorganismo se
vera reflejado en el control que se tenga de la temperatura de los cuartos frios,
manteniendo la arveja en la temperatura adecuada de 32-38°F temperatura a la cual se
almacend la arveja en anaquel si existiera presencia de (Salmonella sp.), esta desaparece
por la accién que ejerce la temperatura en este microorganismo, debido a que no hubo
presencia de colonias del microorganismo, se determina que no existe posibilidad de que
afecte la vida de anaquel de la arveja ya que no es factor de cambio en la composicién de

la arveja durante el almacenamiento.

El analisis de (Escherichia coli.) muestra la presencia en un rango de < 1.00E+01 lo que
significa que aparecen de 0-10 colonias en la muestra estudiada, este rango es aceptable
debido a que no muestra un peligro potencial para el consumidor, la minima presencia de
este organismo se asume a que el producto es manipulado en las fincas, pero en el rango
en el que aparece demuestra que las buenas practicas agricolas que se implementan en
las fincas si estan siendo llevadas a cabo adecuadamente lo que garantiza que la
inocuidad del producto sea la mejor o al menos la aceptable para el mercado internacional
al cual se exporta. Debido a que la cantidad de colonias que se presentan en las muestras
estudiadas es casi nula indica que este organismo no esta afectando biolégicamente a la
arveja durante el periodo de almacenamiento en anaquel por ende este no es factor de

cambios sensoriales en la arveja.
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2.9 CONCLUSIONES

Después de haberse llevado el analisis estadistico en las muestras se determiné
que existe diferencia significativa en la textura y consistencia en cada una de las
procedencias del producto, este fue reflejado en la arveja con procedencia de
Totonicapan, debido a las condiciones de temperatura y el tiempo que tarda el

producto en llegar a la planta antes de ser procesado.

La arveja procedente del departamento de Totonicapén tiene un periodo de vida en
anaquel menor que las que provienen de Chimaltenango y Huehuetenango; por
esta razén al momento de ser transportado debe darsele un tratamiento diferente

para que el producto conserve las caracteristicas idoneas de calidad.

A través del analisis microbiologico se determin6 que el cambio en las
caracteristicas sensoriales no se debe a un agente microbiol6gico. Debido a que la
prueba para (Escherichia coli.) se mostraron en rangos muy bajos y (Salmonella

Sp.) no mostraron presencia de colonias en las muestras estudiadas.
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2.10 RECOMENDACIONES

A nivel de finca se recomienda realizar inspecciones para cerciorarse que las
buenas préacticas agricolas estén siendo bien implementadas, para reducir el riesgo

de rechazo por agentes microbiolégicos.

Al momento de transportar el producto cerciorarse que el contenedor tenga las
condiciones idéneas de temperatura y humedad, para disminuir los cambios

sensoriales que este pueda sufrir antes de llegar a la planta.

Estudiar mas detalladamente el efecto de los factores del manejo post cosecha

sobre las caracteristicas de la arveja.

Es probable que el manejo pos cosecha afecte la vida de anaquel; por lo cual se
recomienda realizar estudios que tomen en cuenta el proceso de cosecha,
proteccion de la arveja, tiempo de traslado, evapotranspiracion (exposicion al

viento) y temperatura de cosecha y transporte.

En las condiciones actuales de calidad; se recomienda exportar hacia Estados
Unidos la arveja que proviene de Totonicapan, y hacia Europa la arveja de

Chimaltenango y Huehuetenango.
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CAPITULO Il

SERVICIOS REALIZADOS EN LA EMPRESA TIERRA DE ARBOLES, S.A,,
SACATEPEQUEZ, GUATEMALA, C.A.
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3.1 PRESENTACION
A continuacion se presentan los Servicios que se llevaron a cabo durante el Ejercicio

Profesional Supervisado de Agronomia —EPS-  para el fortalecimiento técnico de la

exportadora de hortalizas Tierra de Arboles S.A.

Se realizaron dos servicios uno de ellos fue ofrecer capacitaciones al personal que labora
en las fincas propiedad de la exportadora de hortalizas Tierra de Arboles S.A. Esto con el
fin de dar a conocer a los colaboradores de la empresa sobre algunos temas de interés
para la empresa también asi para el desarrollo personal y de las fincas, evaluando la
comprension que se tuvo de los temas durante la charla. Los temas que se presentan en

las capacitaciones son parte de las certificaciones que obtiene la empresa anualmente.

El segundo servicio que se realizo es la elaboracién de registros que son de utilidad para
llevar un control de cada una de las actividades que se realizan en la finca con respecto al
cultivo, asi también el control de higiene personal de los colaboradores de la finca y la
limpieza de la finca, estos registros son llevados para mejorar en los procesos que se
llevan a cabo durante la época de produccion de la finca y ser mas eficientes en el
manejo. También es importante registrar cada una de las actividades de la finca como

parte de la documentacion necesaria para la certificacion Global Gap.
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3.2 SERVICIONO. 1

CERTIFICACION GLOBAL GAP “CAPACITACION AL PERSONAL QUE LABORA EN
LAS FINCAS UBICADAS EN EL DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO
PERTENECIENTES A LA EXPORTADORA DE HORTALIZAS TIERRA DE ARBOLES
S.A”

3.3 OBJETIVOS

3.3.1 GENERAL.:
e Capacitar a los colaboradores que conforman las fincas de la exportadora Tierra

de Arboles S.A. en el tema de Buenas Practicas (BPA), higiene personal, y

conservacion del medio ambiente.

3.3.2 ESPECIFICOS:
e Capacitar al personal sobre normas de higiene personal, limpieza de finca,

cuidado del recurso hidrico y calidad e inocuidad del producto.

e Dar a conocer al personal los diferentes temas de capacitacion utilizando

meétodos de ensefianza practica y tedrica.



3.4 MARCO REFERENCIAL

Las fincas donde se realizaron los servicios se encuentran en el departamento de
Chimaltenango, el cual esta situado en la region central de Guatemala. Limita al Norte con
los departamentos de El Quiché y Baja Verapaz, al Este con Guatemala y Sacatepéquez,

al Sur con Escuintla y Suchitepéquez y al Oeste con Solola (1). En la figura 12 se muestra

el mapa del departamento de Chimaltenango y sus regiones.
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Figura 12. Mapa del departamento de Chimaltenango y sus regiones.

Fuente: SEGEPLAN (Secretaria de Planificacion y Programacion de la Presidencia) 2010.

3.4.1 Aspectos climéticos

En la mayoria de municipios el clima es templado, tornandose frio en los meses de
noviembre, diciembre y enero. La temperatura media es de 18.8, la maxima de 24.8 y la

minima de 12.6 grados centigrados. La altura promedio es de 1890 metros sobre el nivel

del mar, su latitud es de 14°39'20" y tiene una longitud de 90°47'20" (1).
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3.5 METODOLOGIA

Se contd con la participacion de las personas que laboran en las diferentes fincas,
quienes asistieron a las capacitaciones para tener conocimiento de los diferentes

temas que son de interés para la certificacion GLOBAL GAP.

Se dio a conocer de los diferentes temas utilizando la herramienta de la
capacitacion la cual es una estrategia para trasladar informacién de interés de una

forma entendible y aceptable por las personas que participan.

Con el proposito de examinar y mejorar las estrategias de capacitacion, luego de
ser terminada la charla se realizaron evaluaciones a los participantes tomando en
cuenta que la participacion y entendimiento son elementos importantes en el

desarrollo y buen manejo de las fincas.

3.5.1 RECURSOS
Entre los recursos a utilizar se encuentra:

Recursos humanos
Computadora
Panfletos

Rétulos

En el cuadro 15 se presenta la programacion de las capacitaciones que se realizaron,
dando a conocer los temas de interés, la fecha en que se realizaron y la finca en donde se
dio la capacitacion.
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Cuadro 15. Cuadro de capacitaciones realizadas en las fincas de Chimaltenango de
la Exportadora Tierra de Arboles S.A.

LUGAR EN
FECHA METODOLOGIA DONDE SE
NOMBRE QUE SE UTILIZADA LLEVO A CABO
CAPACITACION REALIZO LA

CAPACITACION

Se reunié a todo el personal | Finca las Gemelas,
que labora en las diferentes | El Condor y finca

fincas, la capacitacion se | Chaparral,

HIGIENE DEL 18/09/2014 realizaron en un solo dia. ubicadas en
PERSONAL La dinamica fue | Zaragoza,
participativa, explicando | Chimaltenango.

primero cada uno de los | Finca San Andrés,
puntos a tratar, se dio el | ubicada en San
espacio para la resolver | Andrés ltzapa,
dudas y preguntas sobre el | Chimaltenango.
tema y luego se realiz6 una
pequefia evaluacién sobre

los temas tratados.

Se reunié a todo el personal | Finca las Gemelas,
BUENAS PRACTICAS 05/09/2014 | que labora en las diferentes | EI Condor y finca
AGRICOLAS (BPA) fincas, la capacitacion se | Chaparral,
realizaron en un solo dia. ubicadas en
La dindmica fue | Zaragoza,
participativa, explicando | Chimaltenango.
primero cada uno de los | Finca San Andrés,
puntos a tratar, se dio el | ubicada en San
espacio para la resolver | Andrés Itzapa,
dudas y preguntas sobre el | Chimaltenango.
tema y luego se realiz6 una
pequefia evaluacién sobre

los temas tratados.




MANEJO Y
CONSERVACION DEL
MEDIO AMBIENTE

12/09/2014

Se reuni6 a todo el personal
gue labora en las diferentes
fincas, la capacitacion se
realizaron en un solo dia.

La dinamica fue
participativa, explicando
primero cada uno de los
puntos a tratar, se dio el
espacio para la resolver
dudas y preguntas sobre el
tema y luego se realiz6 una
pequefia evaluacién sobre

los temas tratados.

Finca las Gemelas,
El Céndor y finca
Chapatrral,
ubicadas en
Zaragoza,
Chimaltenango.
Finca San Andrés,
ubicada en San
Andrés ltzapa,

Chimaltenango.

Fuente: propia

3.5.2 HIGIENE DEL PERSONAL
Esta capacitacion consiste en dar a conocer al personal sobre la importancia de la higiene
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personal dentro de la finca, los temas que se deben abordar son: la buena salud que

deben tener las personas debido a que manipulan productos alimenticios esto se refiere a

que el producto este limpio y esté libre de riesgos que puedan contener un agente

infeccioso, el cuidado que se le debe dar cuando existe una herida o golpes durante el

proceso de produccién, y el lavado de manos que es fundamental, ya que la instruccion

adecuada y continua garantiza que se lleve a cabo correctamente este proceso de higiene.

Es importante mencionar la forma correcta en la que deben realizar el lavado de manos en

cinco pasos:

Cepillar las ufias

NN NN

Enjuagar bien con agua limpia

Secar con toalla limpia

Mojarse las manos con agua limpia.

Aplicar jabdn y frotar las manos durante 20 segundos
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Para asegurarnos de que el personal entendié el procedimiento correctamente se realizé
un ejercicio demostrativo en el cual participaron algunos de los asistentes a la

capacitacion.

3.5.3 BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
La capacitacion de BPA consiste en dar a conocer la importancia de las buenas practicas

agricolas durante el proceso de produccion dentro de la finca, dando a conocer que las
BPA son practicas orientadas a la sostenibilidad ambiental y social en los procesos de
produccion agricola que garantizan la inocuidad y calidad de los alimentos que se
producen. Los componentes principales que se deben mencionar son la higiene del
personal, y segundo la integridad del producto. El significado de la palabra higiene asocia
al producto con buena salud ya que este debe estar limpio y libre de agentes infecciosos,
para garantizar una buena calidad en medida de que no existe ningun riesgo de
intoxicaciéon al consumir el producto. La integridad del producto que el alimento es
presentado al consumidor bajo condiciones de apariencia, aroma, sabor y textura

agradables de manera que sea un producto aceptable.

Las BPA son principios y recomendaciones técnicas que se deben aplicar en la
produccién, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a cuidar la salud
humana, proteccion del medio ambiente y mejora de la salud de los trabajadores de la
finca. Para ello se habl6 sobre el manejo de agroquimicos, fertilizantes, higiene del
personal y primeros auxilios. Para tener buenas practicas agricolas dentro de la finca se
tienen servicios los cuales estan a disposicion de los trabajadores como podemos
mencionar las camas biolégicas que son lugares especificos para realizar las mezclas de
productos fitosanitarios, servicios sanitarios que deben mantenerse limpios y en buenas
condiciones, el botiquin de primeros auxilios que se utiliza en caso de accidentes, el
equipo de proteccion personal para la aplicacion de agroquimicos, rotulacion de la finca en
las areas de sanitarios, basureros ubicados en toda la finca, bodegas, teléfonos de
emergencia, se dio a conocer el uso adecuado de las bodegas de productos fitosanitarios,
de equipos, y herramientas, el manejo adecuado de envases de agroquimicos, la limpieza
de la finca, asi también se hablo sobre la limpieza adecuada para evitar la contaminacion

del recurso hidrico, y las practicas de conservacion de suelo.
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3.5.4 MANEJO Y CONSERVACION DEL MEDIO AMBIENTE:
Esta capacitacion consiste dar a conocer las practicas que se deben realizar para cuidar el

medio ambiente es importante mencionar que se debe hacer dentro de la finca para evitar
la contaminacion del medio ambiente y suelos, el cuidado del recurso hidrico, el manejo
racional de los agroquimicos, dar a conocer que la finca debe mantenerse limpia libre de
basura, envases de agroquimicos y papeles esto para el bienestar del personal y del
producto, evitar la entrada de animales a la finca y a las fuente de agua, explicar el porque
no se deben realizar aplicaciones y preparaciones de agroquimicos cerca de fuentes de

agua.

3.5.5 METAS

Como metas realizadas se cuentan:

Se ofrecié capacitacion por lo menos a 20 personas que laboran en las fincas.

Se dieron a conocer los temas que sean de importancia para la empresa y los

trabajadores.

Se evalud el conocimiento adquirido por los participantes durante la capacitacion.

Se utilizaron herramientas de aprendizaje tedricas y practicas que fueron
comprendidas de manera clara por las personas.
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3.6 RESULTADOS

El personal de cada una de las fincas pertenecientes a la exportadora Tierra de Arboles,
se capacité con el fin de que todas las practicas agricolas que se realicen sean de acuerdo
a la normativa de higiene, calidad, buen manejo y responsabilidad social que exige la
certificacion Global Gap. Las capacitaciones se llevaron a cabo en las fincas ubicadas en
el &rea de Zaragoza y San Andrés Itzapa, Chimaltenango. La forma de ensefianza fue
sencilla utilizando pancartas demostrativas, explicando los temas y utilizando dinamicas
participativas con el personal, al final se realiz6 una pequefia evaluacion sobre los temas

tratados.

3.6.1 Evaluacién de resultados

Por medio de las capacitaciones realizadas en campo se logré cumplir con las normas y
requisitos exigidos por la certificacion Global Gap, tal cumplimiento se logr6 a través de
una auditoria interna realizada por una instancia neutra a los intereses comerciales y
econdmicos entre la exportadora Tierra de Arboles y Global Gap. La aprobacion de la
auditoria realizada a las fincas garantiza el cumplimiento de metas y objetivos comerciales
a la empresa Tierra de Arboles S.A. Colocandola entre las principales empresas

exportadoras de hortalizas de calidad al mercado internacional.
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3.7 RECOMENDACIONES

Coordinar capacitaciones frecuentemente en fincas, enfatizando en los temas que

se requieren en la certificacion Global Gap.

Nombrar un encargado de la supervision de fincas para que se realice una
inspeccion al menos una vez al mes a la finca, para que no hagan falta los
requisitos exigidos por la certificacion, para que al momento de la inspeccién interna

no sea mas complicada la documentacion y preparacion de las fincas.
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3.8 SERVICIO NO. 2

CONTROL DE REGISTRO DE ACTIVIDADES REALIZADAS SEMANALMENTE EN LAS
FINCAS UBICADAS EN EL DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO
PERTENECIENTES A LA EXPORTADORA DE HORTALIZAS TIERRA DE ARBOLES
S.A.

3.9 OBJETIVOS

3.9.1 GENERAL

e Elaborar los registros de las actividades que se realizan en la finca para la empresa

exportadora de hortalizas Tierra de Arboles S.A.

3.9.2 ESPECIFICOS

e Elaborar manualmente los diferentes registros de todas las actividades relacionadas

con la produccién en la finca para la inspeccion de la certificacion de Global Gap.
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3.10 MARCO REFERENCIAL

Las fincas donde se realizaron los servicios se encuentran en el departamento de
Chimaltenango, el cual est4 situado en la region central de Guatemala. Limita al Norte con
los departamentos de El Quiché y Baja Verapaz, al Este con Guatemala y Sacatepéquez,
al Sur con Escuintla y Suchitepéquez y al Oeste con Solola (1). En la figura 13 se muestra

el mapa del departamento de Chimaltenango y sus regiones.
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Figura 13. Mapa del departamento de Chimaltenango y sus regiones.

Fuente: SEGEPLAN (Secretaria de Planificacién y Programacion de la Presidencia) 2010.

3.10.1 Aspectos climéticos
En la mayoria de municipios el clima es templado, tornandose frio en los meses de

noviembre, diciembre y enero. La temperatura media es de 18.8, la maxima de 24.8 y la
minima de 12.6 grados centigrados. La altura promedio es de 1890 metros sobre el nivel
del mar, su latitud es de 14°39'20" y tiene una longitud de 90°47'20"(1).
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3.11 METODOLOGIA

e Con el apoyo de los jefes de finca se elaboraron los registros que tengan relacion
con la produccion ya que cada uno de ellos conoce los productos e insumos que se

utilizan y las areas de aplicacion.

e Por medio de la observacion se elaboraron los registros de limpieza personal y

limpieza de fincas semanalmente.

e Llevar el control por medio de los registros del gasto de productos quimicos
utilizados en las aplicaciones.
e Tener un control sobre la incidencia de enfermedades y dafios de plagas que se

puedan presentar en la plantacion.

3.11.1 RECURSOS

Entre los recursos a utilizar se encuentra:
e Recursos humanos
e Computadora
e Panfletos

e Roétulos



69

3.12 RESULTADOS
Se llevo a cabo la elaboracién de 13 diferentes registros esto con el fin de llevar el control

de cada una de las actividades realizadas en la finca en relacion con la produccion

también en relacién a la higiene del personal.

3.12.1 LIMPIEZA DE VEHICULOS
Este registro consiste en tener el control de la limpieza de los camiones que llegan a finca

a recoger la cosecha, en este registro se coloca la fecha, el modelo del camién, el nUmero
de placa, el nombre del piloto, el estado del camidn (limpio o sucio), y acciones correctivas

gue se puedan tomar si este esta sucio entonces se debe lavar.

Importancia: que el camion este limpio libre de cualquier agente material que pueda

intervenir con la higiene del producto.

3.12.2 COSECHA
Este registro consiste en tener un control de cosecha diaria de la finca, en este registro se

coloca la fecha, los dias después de la siembra, el area de donde se obtuvo la cosecha, la
hora inicial y final de corte, libras de producto cosechadas, libras ponderadas, responsable
de la cosecha, y observaciones.

Importancia: conocer el nimero de libras cosechadas en finca para evitar pérdidas de
producto durante el transporte y también para tener el control de las areas donde se

cosecha.

3.12.3 LIMPIEZA DE UTENSILIOS DE COSECHA
Este registro consiste en documentar la limpieza de los utensilios de cosecha que en este

caso son cubetas utilizadas durante la recoleccién del producto, en este registro se coloca
la fecha, el equipo utilizado (cubetas), la cantidad de cubetas utilizadas, el responsable de

la limpieza, observaciones.

Importancia: mantener limpias las cubetas para evitar contaminacion del producto

durante la cosecha.
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3.12.4 KARDEX DE PRODUCTOS
Este registro consiste en documentar el ingreso y gasto de productos fitosanitarios que se

utilizan durante el desarrollo del cultivo, en el registro se coloca el nombre comercial del
producto, el ingrediente activo del producto, la presentacion (ml, kg, gramos, litro), la fecha
en la que ingreso o egreso productos fitosanitarios, area en la que se aplico el
agroquimico, ingreso en el cual se especifica la cantidad de agroquimico que ingreso a la
finca, egreso en él se especifica la cantidad de agroquimico utilizado para la aplicacion,

saldo se utiliza para saber la cantidad de producto que hay disponible.

Importancia: evitar pérdidas de producto dentro de la finca y durante el transporte hacia
fincas y conocer los productos aplicados y en qué areas fueron aplicadas esto como

respaldo a posibles reclamos de toxicidad de productos.

3.12.5 APLICACION DE PRODUCTOS FITOSANITARIOS
Este registro consiste en documentar la aplicacion de los diferentes productos

fitosanitarios y las cantidades exactas utilizadas en el area, en el registro se detalla la
ubicacion de la finca, el area de aplicacion, el cultivo en el que se realiza la aplicacién, la
variedad de cultivo, la fecha de siembra, la extensién en (metros cuadrados o hectareas),
numero de cuerdas, responsable del registro, responsable de la autorizacién de aplicacion,
la fecha de aplicacion, intervalo de cosecha (dias), justificacion de la aplicacién (nombre
comun de la plaga, maleza o enfermedad), nombre comercial del producto aplicado,
ingrediente activo, plazo de reingreso a campos tratados (dias), dosificacién por
asperjadoras, niumero de asperjadoras aplicadas en el area, volumen total aplicado en el

area en (gramos o ml), encargado de la aplicacion, firma del supervisor, observaciones.

Importancia: conocer los diferentes agroquimicos aplicados en el éarea, la cantidad

aplicada y la justificacion por la cual se realizan las aplicaciones.

3.12.6 LIMPIEZA DE LOS UNIFORMES
Consiste en documentar cuando se realiza la limpieza de los uniformes de aplicacién esta

se realiza una vez a la semana. En el registro se coloca la fecha, el nimero de uniforme,

la persona responsable de la limpieza, firma del supervisor, observaciones.

Importancia: la limpieza del uniforme evita la contaminacion del cultivo con agroquimicos,

y es importante mantener limpio el uniforme para la salud de los aplicadores.
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3.12.7 LIMPIEZA DE EQUIPOS DE APLICACION
En este registro se realiza una documentacion de la limpieza de las asperjadoras que se

utilizan en cada aplicacion de productos fitosanitarios. En el registro se coloca la fecha, el

numero de bombas, el responsable de la limpieza, firma del supervisor y observaciones.

Importancia: con la limpieza de las asperjadoras se evita la contaminacién del cultivo con

productos agroquimicos no deseados que pueden dafar el desarrollo.

3.12.8 CALIBRACION DE BOMBAS
Este registro se realiza para llevar el control de la calibracion de las asperjadoras que

seran utilizadas durante la temporada. En el registro se coloca la fecha de calibracién de
las asperjadoras, el encargado de cada asperjadora que se calibro, resultado 1 consiste
en la medicidon de la descarga que tiene la boquilla en un area determinada, resultado 2
consiste en medir la descarga que tiene la boquilla en un area determinada, observaciones

consiste en determinar la cantidad de litros por manzana que descarga cada asperjadora.

Importancia: conocer el estado de la boquilla que utiliza la asperjadora con esto se
determina la cantidad de liquido que es asperjado en un area determinada.

3.12.9 SALUD DEL PERSONAL
En este registro se lleva el control de los problemas de salud que pueda presentar el

personal y de las acciones que se toman cuando se presenta cualquier malestar médico.
En el registro se coloca la fecha en que la persona se enfermd, la hora, nombre de la
persona, sintomas que presento, acciones tomadas (pastillas, primeros auxilios),
tratamiento realizado (nombre de la medicina o implementos de curacién utilizados),
persona que autorizo el tratamiento el cual lo realiza el supervisor de finca, fecha de
reinicio de labores (inmediata o al dia siguiente), firma del supervisor encargado,

observaciones.

Importancia: conocer las personas que han presentado enfermedad esto con el fin de

evitar posibles infecciones o accidentes dentro del campo.

3.12.10 LIMPIEZA DE INSTALACIONES
Consiste en tener el control de la limpieza del servicio sanitario de mujeres, servicio

sanitario de hombres, bodega de quimicos, bodega de fertilizantes, oficina u otros. En el
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registro se documenta en que area se realizo la limpieza, fecha en que se realiza la
limpieza, producto aplicado para la desinfeccion del area (detergente o barrido),
concentracion del producto aplicado, método de limpieza y desinfeccién (manual), equipo
adecuado de instalaciones (se verifica que dentro del area estén todos los implementos
necesarios para el buen funcionamiento), firma del responsable de la limpieza, firma del

supervisor y observaciones si las hubiera.

Importancia: con la limpieza mantener el buen estado de las instalaciones que son para

el uso del personal de finca.

3.12.11 LAVADO DE MANOS E HIGIENE PERSONAL
En este registro se documenta la limpieza de manos que se debe realizar 4 veces al dia 'y

verificar que el personal este presentable y sin presencia de joyeria, el registro consiste en
colocar el nombre de la finca, numero de grupo de trabajadores, la hora en la que se
realiza el lavado de manos, ausencia de joyeria, ausencia de maquillaje, ufias cortas y
limpias, presentacion higiénica, firma del encargado del registro, acciones correctivas del
control de higiene del personal en el cual se coloca la hora, nombre completo de la
persona a la cual se realiza la correccion, accion correctiva tomada, firma de la persona a
la que se realizé la correccion, firma del encargado del registro, firma del encargado de

calidad.

Importancia: con el lavado de manos e higiene se conoce la limpieza del personal que
labora en la finca, si se toman acciones correctivas quedan registradas para posibles
reclamos, esto es de gran importancia debido a que si no se lleva este registro puede
haber reclamos de calidad del producto por contaminacion o presencia de materiales

externos al producto.

3.12.12 SIEMBRA Y SEMILLA
En este registro se documenta la fecha en que se realizo la siembra las areas y el tipo de

semilla que se utilizé, el registro contiene el nombre de la finca, la ubicacién de la finca, la
fecha en que se realizé la siembra, el lote o parcela sembrada, extension (cuerdas) del
area sembrada, extension en (Ha) del area sembrada, cultivo, variedad, marca u origen de

la semilla (procedencia), no de lote de la semilla, tratamiento aplicado a la semilla previo a
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la siembra, método de siembra, cantidad de semillas por area, tratamiento aplicado al
suelo, persona responsable de la siembra y observaciones.

Importancia: conocer la fecha exacta de siembra, la cantidad de semillas que se utilizaron

para evitar pérdida de semilla dentro de la finca o durante el transporte.

3.12.13 MONITOREO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES
Este registro consiste en documentar los monitoreos que se deben realizar antes de hacer

aplicaciones fitosanitarias con el fin de conocer si existen plagas o enfermedades en el
cultivo. El registro contiene el nombre de la finca o parcela, ubicacion de la finca, el tipo de
plaga que se encontré durante el monitoreo, puntos de muestreo que se tomaron, un
promedio de los puntos de muestreo, umbral que es la cantidad de insectos o % de

infeccion encontrados en cada punto de muestreo, y observaciones.

Importancia: conocer las plagas y enfermedades que estan atacando el cultivo para
posteriormente aplicar y con ello evitar desperdicio de agroquimicos o toxicidad a la

planta.
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3.13 CONCLUSIONES

Se realizaron los distintos registros de las actividades que se realizan
semanalmente en las fincas, con la finalidad de tener la documentacion al dia para

la auditoria de las certificaciones.

3.14 RECOMENDACIONES

Llevar los registros de las diferentes actividades que se realizan en la finca esto
con el fin de llevar un mayor control de los insumos, actividades y del personal de la

finca.

Tener toda la documentacién de las actividades que se realizaron en la finca los
cuales son de gran utilidad en la auditoria interna que se lleva a cabo para la
certificacion Global Gap.
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3.16 ANEXOS

Figura 15. Capacitacion higiene personal
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Figura 16. Capacitaciéon higiene personal
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