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RESUMEN EJECUTIVO

Recientemente en Guatemala, la produccion y comercializacion de aguacate especialmente
de la variedad Hass se ha transformado en un sector de gran importancia econdémica y social
para el pais, por la generacion de empleos directos como indirectos y por los flujos de fondos

en monedas extranjeras.

Dentro de los principales departamentos productores de aguacate se encuentran San Marcos,
Chimaltenango, Huehuetenango, Solola, Sacatepéquez, Alta Verapaz y Petén. El clima es
uno de los factores importantes, en el pais el clima y la posicion geogréfica posibilitan la
produccion de aguacate durante todo el afio.

En el departamento de Alta VVerapaz se encuentra una finca productora de aguacate Hass, que
abarca desde el cultivo hasta la poscosecha, el producto es comercializado dentro de la regién
y a nivel nacional, dicha finca fue tomada como muestra de estudio para este trabajo de

graduacion.

Los objetivos principales de la investigacion fueron la elaboracién de un manual de
procedimientos del manejo poscosecha de aguacate Hass, la descripcion del
acondicionamiento para el mercado y la definicion de los criterios de calidad para la seleccién
y clasificacion del aguacate en base a la norma COGUANOR NTG 34 115 Aguacate Hass.

Especificaciones técnicas.

La metodologia utilizada describi6 el tipo de estudio, el cual fue una investigacion cualitativa,
el universo fue la Finca Productora de Aguacate Hass ubicada en el departamento de Alta
Verapaz, la recoleccion de la informacion fue por medio de investigacion tedrica y se realizd

una entrevista al personal encargado, por ultimo, se observo el proceso.

El manual de procedimientos elaborado detalla paso a paso las actividades necesarias para el

manejo poscosecha del aguacate Hass que sirvio como una guia para lograr mantener la



integridad y preservar calidad del producto que se ofrece al mercado. El proceso poscosecha
inicia con la recoleccidn de los frutos en el campo, para luego trasladarlos al centro de acopio
en donde se realiza la recepcion del aguacate, se procede a realizar una seleccion de los frutos,
lavado y desinfectado, clasificacion de acuerdo a los estandares que solicita el cliente para

luego empacarlo, almacenarlo temporalmente hasta su despacho.

Los resultados que se obtuvieron con la elaboracion de este manual, fue un avance para el
control interno de la organizacion, es decir, suministro procedimientos estandarizados de
cada una de las etapas de la poscosecha, que sirvieron como guia para los colaboradores,
contribuyeron a tener procesos efectivos, permitieron la apertura a la mejora continua y

apoyaron en las capacitaciones del personal.
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1. INTRODUCCION

Actualmente la produccion y comercializacion del aguacate ha tomado popularidad entre los
consumidores por sus multiples beneficios, dentro de las variedades mas comerciales se
encuentra el aguacate Hass que contiene mas de 10% de aceites, proteina, vitaminas E, del
complejo B, minerales como fésforo, hierro y potasio. EIl peso promedio es de 200 gramos,

el color de la cascara cuando ya esta maduro es violeta oscuro y su forma es oval periforme

Las formas de uso del aguacate Hass principalmente es para el consumo del fruto en fresco
0 como materia prima para la preparacion de alimentos como guacamol, salsas, dip, cremas

y también es utilizado para la extraccion de aceite y cosméticos.

Una de las etapas mas importantes para la obtencién de un aguacate que cumpla los
estandares de calidad es el manejo poscosecha, en el cual se realizan actividades y
procedimientos para mantener la integridad fisica y conservar la calidad y a su vez se evitan
las pérdidas que ocurren por un manejo y almacenamiento inadecuado. Al cumplir y
mantener dicho proceso de poscosecha se logra que los productos obtengan alta
competitividad en los mercados y satisfaccion de los clientes.

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo principal la elaboracion del manual
de procedimientos del manejo poscosecha de aguacate de la variedad Hass, con el propdsito
de tener en forma ordenada y sistematica las etapas de poscosecha necesarias para la mejor

realizacion del trabajo y a su vez la obtencidn de un producto agricola de calidad.



2. MARCO TEORICO

2.1. El Aguacate

“Arbol de América, de la familia de las lauraceas, de ocho a diez metros de altura,
con hojas alternas, coriaceas, siempre verdes, flores dioicas y fruto comestible”

(Diccionario de la Real Academia Espafiola, 2014).

El aguacate puede llegar superar la longitud, la piel que lo recubre varia desde muy
rugosas hasta las completamente lisas, dependiendo de la variedad, el color cubre una
amplia gama de verdes, llegando en algunos casos al morado oscuro. (Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, 2014, p.1).

Figura 1. Arbol de Aguacate Hass (Fuente: Gabriela Coy, 2016)

La parte comestible del aguacate mas conocida como pulpa es verde suave, con
diversidad de propiedades nutricionales. Contiene potasio, vitamina D, vitamina A,
vitamina E fosforo, magnesio y calcio. Los aceites que contiene son grasas saludables
que evitan la formacion de colesterol, a su vez fortalecen los huesos y los dientes. Se
consume crudo, se utiliza en ensaladas, complementos de comidas tipicas, para

preparacion de cremas o salsas y el mas popular es el guacamol. (MAGA, 2014, p.1).



En latabla 1 se describe la composicion nutricional del aguacate por cada 100 gramos
de pulpa:

Tabla 1

Composicién Nutricional del Aguacate

Composicion Cantidad Composicién Cantidad
Agua 73,23%  Calcio 12 mg
Energia 160 kcal ~ Fésforo 52 mg
Proteina 2,009 Hierro 0,55 mg
Grasa total 1466 g  Tiamina 0,07 mg
Carbohidratos 8,53 ¢ Riboflavina 0,13 mg
Fibra dietética 6,70 g Niacina 1,74 mg
Cenizas 158g  Vitamina C 10 mg
Acidos Grasos Mono 9,80g  Vitamina A 7 mcg
insaturados

Acidos Grasos Poli 1,829 Colesterol 0 mg
insaturados

Acidos Grasos 2,139 Potasio 485 mg
saturados

Sodio 7 mg Zinc 0,64 mg
Magnesio 29 mg  Vitamina B6 0,26 mg
Fraccion comestible 74 % Vitamina B12 0 mcg

(Fuente: INCAP, 2007)

2.2. Historia de las Variedades del Aguacate

El origen y domesticacion del aguacate inicio en las partes altas del centro y este de
México y Guatemala. Entre los afios 8000 y 7000 antes de Cristo, culturas antiguas
contaban con un buen conocimiento acerca del fruto y sus variedades. En el Codice

Florentino se exponen tres tipos de aguacate, de acuerdo a su descripcion pueden ser



de Persea americana, mexicana, antillana y guatemalteca (Barrientos y Lopez, 1999,
p. 33).

En el estado de Michoacan México en el afio de 1958, se tenian registradas 923
hectéareas de aguacate de los tipos criollos. Al pasar el tiempo surgi6 la necesidad de
mejorar la calidad de los aguacates, el rendimiento y las caracteristicas comerciales.
Inicialmente fueron introducidas las variedades: Fuerte, Bacon y Zutano. (Mijares y
Lopez, 1998, p. 92).

La variedad Hass se origind en el huerto de Rudolph Hass en Habra California a partir
de una semilla guatemalteca. En el afio 1935 fue patentada e introducida en el
mercado en 1960, algunas caracteristicas de dicha variedad fue el alto rendimiento en

produccion y maduracion tardia (Whiley et al., 2002, p. 416).

Los primeros viveros comerciales de la variedad Hass se establecieron en 1963 con
un potencial de produccion y a partir de 1964 se inicia el establecimiento de los
primeros huertos comerciales con esta variedad con una notable expansion y
sustituyendo a las variedades Fuerte y Criollas (Mijares y Lopez, 1998, p. 93). En la
tabla 2 se describe la taxonomia del aguacate Hass:

Tabla 2
Taxonomia del Aguacate Hass
Familia Lauraceae
Geénero Persea
Subgénero Persea
Especie Persea americana Mill.

(Fuente: Instituto Colombiano Agropecuario ICA,2012)



El fruto de aguacate Hass es de tamafio pequefio a mediano ovalado, la corteza es
gruesa con textura &spera. La semilla es de un tamafio mediana redonda, el color
superficial cuando esta en el arbol es verde oscuro cuando madura se torna a un color

verde purpura (Rios et al., 2005, p.221).

Cuando se alcanza la madurez fisioldgica en zonas de clima frio, se puede dejar en el
arbol por mas tiempo. En zonas tibias a calidas no es recomendable (Lemus et al.,
2010, p. 53).

Figura 2. Aguacate Hass (fuente: Melissa Fernandez, 2018)

2.3. Mercado del Aguacate Hass

A nivel mundial 60 paises producen aguacate comercialmente, se destacan México,
Chile y Estados Unidos. Siendo México el que produjo cerca de la tercera parte de la
produccion global, con una participacién aproximada del 30% sobre las
exportaciones mundiales (ICA, 2012, p. 9).

En Guatemala, el aguacate se ha convertido en un rubro de gran importancia
econdmica y social, principalmente por la generacién de divisas y por el empleo de
mano de obra directa e indirecta en las zonas de produccién del campo guatemalteco

(Programa Nacional de Competitividad, 2014, p.1).



El promedio de exportacion del afio 2001 al 2011 de aguacates frescos a Centro
América, Paises Bajos y Reino Unido generé un volumen de 5 609,42 Toneladas
Meétricas proporcionando en divisas. Sin embargo, las importaciones estimadas
generadas en el mismo periodo de afios fueron de 30 692 Toneladas Métricas
proveniente de los paises de Mexico, Pert, Chile, y de Estados Unidos
(PRONACOM, 2014, p.1).

El clima en el pais permite la produccion de aguacate durante todo el afio por otra
parte cuenta con una posicion geogréfica estratégica para complementar aguacates en
mercados de Centroamérica, Inglaterra y Paises Bajos. Asi como la comercializacion
del fruto a nivel nacional (PRONACOM, 2014, p.24).

Los departamentos productores de aguacate se encuentran distribuidos de la siguiente
manera: San Marcos (15%), Chimaltenango (12%), Quiché (10%), Huehuetenango
(7%), Solola (7%), Sacatepéquez (7%), Alta Verapaz (6%), Petén (6%) y los demas
departamentos de la Republica suman el (30%) restante (PRONACOM, 2014, p.27).

2.4. Manejo Poscosecha

La cosecha es una etapa decisiva en la inocuidad de las frutas y hortalizas, se dan
muchas condiciones segun las cuales el producto puede conservar un nivel de
inocuidad idéneo o puede contaminarse debido a la carencia de aplicacion de
practicas apropiadas de manejo (Programa Integral de Proteccion Agricola y
Ambiental, 2003, p. 58).

“El manejo poscosecha es el conjunto de operaciones y procedimientos tecnoldgicos
tendientes no solo y simplemente para movilizar el producto cosechado desde el
productor hasta el consumidor, sino también y mas que todo a proteger su integridad
y preservar su calidad de acuerdo con su propio comportamiento y caracteristicas,

durante todo su periodo de post recoleccion; cosecha, acopio, local o en finca, lavado



v limpieza, seleccion, clasificacion, empaque, transporte y almacenamiento”

(Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura, 1987, p. 14).

Durante todo el proceso se deben establecer puntos de acopio transitorio en el lote

que permitan mantener el fruto inocuo durante la poscosecha y transporte debido a

que se reportan pérdidas que pueden ir de 5% hasta 50% (Dorantes et al., 2004, p.

25).

Algunos factores a tomar en cuenta se describen a continuacion (ICA, 2012, p. 53-

54):

Estado de maduracién del fruto: el aguacate al ser cosechado en estado de
madurez fisioldgica continta su proceso de maduracion, es un fruto climatérico.
Manejo del cultivo: los frutos deben de ser manipulados y nutridos
correctamente para evitar alteraciones fisioldgicas en la poscosecha.
Contenido de humedad en fruto: a mayor humedad existe mayor susceptibilidad
al ataque de hongos, bacterias y dafios mecanicos por manipulacion.

Otros aspectos importantes a considerar dirigidos al equipo, herramientas, edificios:

Deben de tener un disefio, construccion y forma adecuada que permitan la

limpieza y mantenimiento apropiado.

Las herramientas y el equipo deben de ser instalados y mantenidos para facilitar
su limpieza y la de todos los espacios cercanos.

Las herramientas deben de ser almacenadas y mantenidas para proteger a los
productos agricolas frescos de la contaminacion con peligros conocidos o
razonablemente previsibles y para prevenir, atraer o albergar plagas.

Los edificios deben de ser parcialmente cerrados, tener el tamafio, construccién
y disefio adecuados que faciliten el mantenimiento y las operaciones sanitarias.
Contar con el drenaje adecuado en todas las areas donde se descargue agua o

algun otro residuo liquido en el suelo o piso.



Las superficies en contacto con los productos agricolas deben inspeccionarse,
mantenerse, limpiarse y desinfectarse con la frecuencia necesaria para evitar la
contaminacion.

El equipo usado para transportar los productos agricolas frescos debe de
limpiarse adecuadamente antes de transportar los productos.

Las tarimas, montacargas, tractores y vehiculos que estan destinados a tener
contacto con los productos deben de usarse de forma que se reduzca el potencial
de contaminacion de los frutos o de las superficies de contacto con los alimentos
(FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-, 2017, p. 24).

Algunos de los pasos a seguir para realizar una correcta poscosecha son los siguientes:

Recoleccion

Etapa en la cual se realiza el corte del peddnculo, con una tijera, los frutos se
colocan en canastas, cajas plasticas o contenedores limpios para la recoleccion
y disposicion de los frutos en campo. Debe de realizarse en las horas més frescas
del dia, el fruto nunca debe estar en contacto con el suelo para evitar

contaminacion fisica y biologica.

Traslado al centro de acopio

El transporte debe de estar limpio, desinfectado y en buenas condiciones. No
debe utilizarse para transportar animales, abono organico o productos quimicos.
El encargado de dicha etapa debe evitar golpes al cargar y descargar las cajas
con los frutos, cuidar el estibado de las cajas o canastas. Los transportista y

ayudantes tienen que tener buenas practicas de higiene.

Recepcion
La recepcion debe de ser agil y cumplir con los tramites como el registro de la

cantidad de producto que se entrega e identificacidn del lote de producto.



Seleccion
El propdsito de esta etapa es eliminar todos aquellos frutos con dafios fisicos,
dafios por insectos, malformaciones, frutos inmaduros o sobre maduros entre

otros.

Limpieza y desinfeccion
La funcion del lavado es remover la suciedad superficial (residuos de tierra,
agroquimicos y otros) y la desinfeccion para reducir la carga microbiana de la

superficie del aguacate.

Clasificacion

Se realiza en base al peso, color, el estado del fruto y dafios. La norma CODEX
STAN 197-1995 describe los requisitos minimos y las tolerancias permitidas en
aguacate. La clasificacion es en base a tres categorias siendo ellas categoria
extra, categoria I, categoria Il y también est la clasificacion por calibres (peso):

Tabla 3
Parte de la Clasificacion por Calibres
Calibre Peso en gramos
28 28
30 123 - 137
32 80 — 123 (sblo para Hass)

(Fuente: Normas Codex Stan 197-1995)

Empaque

Las principales funciones del empaque son contener y proteger al producto hasta
el mercado meta. Las dimensiones del empaque generalmente las asigna el
comprador por aspectos de comercializacion. Pueden utilizarse canastas

plasticas y para exportacion cajas de carton corrugado.
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e Almacenamiento temporal
Se puede realizar un enfriamiento después del empacado del fruto puede alargar

la vida atil cuando se utiliza una temperatura adecuada.

e Transporte
Los vehiculos deben estar limpios, deben aislar los frutos de tipo de
contaminacion durante el trayecto; asi mismo, estar acondicionados, de tal

manera que se mantenga la calidad del fruto (ICA, 2012, p. 54-58).

2.5. Norma Aplicable al Aguacate

La norma Codex Stan 197-1995 incluye las variedades de aguacates de Persea
americana Mill. (Syn. Persea gratissima Gaertn), de la familia Lauraceae, que deben
de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y empaque.
Hace mencion de los requisitos minimos que debe de cumplir como disposiciones
relativas a la calidad siendo algunos de ellos: aguacates enteros, sanos, exentos de
plagas, limpios, exentos de cualquier materia externa, olor y sabor extrafios entre
otros. Clasifica a los aguacates en tres categorias (CODEX, 1995):

e Categoria Extra: deberan ser de calidad superior.

e Categoria I: deberan ser de buena calidad y tener el color y forma

caracteristicos de la variedad.
e Categoria II: son los frutos que no pueden clasificarse en las categorias

superiores, pero satisfacen los requisitos minimos.

La norma también cuenta con otras secciones como la clasificacion por calibres que
es determinado por el peso del fruto. Las disposiciones relativas a la tolerancia de
calidad y calibre para los aguacates que no cumplan los requisitos de la categoria
indicada. La seccion de presentacidn hace referencia a la proteccion del producto, las

caracteristicas que debe cumplir el envasado tales como resistente, ventilado e
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higiénico. Asimismo, describe los requisitos de etiquetado, contaminantes e higiene
(CODEX, 1995).

2.6. Manual de Procedimientos

“Documento que contiene, en forma ordenada y sistematica, informacion y/o
instrucciones sobre historia, organizacion, politica y procedimientos de una
empresa, que se consideran necesarios para la menor ejecucion del trabajo™ (Duhalt,
2007, p. 20).

Segun laNorma GTC-ISO/TR 10013 los procedimientos son documentos que pueden
estar en medio electronico o en papel. La organizacion deberia tener definidos como:
texto, diagramas de flujo, tablas o una combinacion de éstas o cualquier otro método
adecuado de acuerdo con las necesidades de la organizacion. Los procedimientos
documentados deberian tener una identificacion tnica y contener la informacion que
describa las actividades para realizar diferentes funciones (GTC-ISO/TR 10013,
2002).

El contenido que pueden llevar los procedimientos documentados es el siguiente:
e Titulo
e Propdsito
e Alcance
e Responsabilidad y autoridad
e Descripcion de las actividades
e Registros
e Anexos
e Revision, aprobacién y modificacion

e Identificacion de los cambios
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2.7. Buenas Practicas Agricolas

Es el conjunto de précticas para el mejoramiento de los métodos convencionales de
produccion agricola, haciendo énfasis en la inocuidad del producto, y con el mejor
impacto de las préacticas de produccién sobre el ambiente como la fauna, la floray la
salud de los trabajadores (NTC 5400, 2005).

Segun la Guia de Buenas Practicas Agricolas del Programa Integral de Proteccion
Agricolay Ambiental -PIPAA- (2003) cubren los aspectos de alrededores del cultivo,
agua de riego, fumigacion, manejo de desechos organicos, salud e higiene del
personal, instalaciones, manejo del producto durante la cosecha, transporte,
trazabilidad y registros.

Para la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas es primordial estar ubicados en
un ambiente apropiado para la actividad agricola que se realiza; debido a que la
produccién se ve afectada por actividades y usos que se les da a los suelos en los
alrededores, topografia y distribucion de las poblaciones.  Esto es un factor
importante a tomar en cuenta para tener las condiciones adecuadas para la produccion
(PIPAA, 2003, p. 14).
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3. JUSTIFICACION

Los manuales de procedimientos son parte fundamental de una empresa. Sirven para llevar
un control interno y para obtener informacién detallada, ordenada, clasificada que contiene
la secuencia de las etapas de un proceso o servicio, las responsabilidades, instrucciones y

actividades que realiza una organizacion.

La importancia de tener documentados los procedimientos que se llevan a cabo en una
organizacion, es que son la base para poder desarrollar adecuadamente sus actividades,
definir las responsabilidades, llevar el control del proceso y sirven de apoyo para obtener

mejores resultados.

Dentro de los beneficios que genera a las organizaciones es que les permite cumplir con sus
objetivos, estandariza los procesos, es informacion autorizada, sirve de apoyo para la mejora
continua, son base para la capacitacion de personal nuevo y facilitan la toma de decisiones

entre otros.

El manejo poscosecha de las frutas y hortalizas tiene como principal propdésito proteger la
integridad y preservar la calidad de cada una. EIl proceso de poscosecha es variable por
factores como la especie, caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, grado de madurez,

estandar de calidad, edad y comportamiento fisioldgico.

Segun lo expuesto anteriormente la elaboracion del manual de procedimientos del manejo
poscosecha, aport6 por medio de la estandarizacién de cada una de las etapas, un control del
proceso poscosecha del aguacate Hass, que permitié la orientacion del personal que
interviene en el proceso de recoleccion para obtener un producto bajo los estandares de

calidad establecidos.
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4. OBJETIVOS

4.1.General
e Elaborar un manual de procedimientos del manejo poscosecha de Aguacate de

la variedad Hass para una finca ubicada en Alta Verapaz.

4.2. Especificos
e Elaborar procedimientos documentados.
e Describir el acondicionamiento para el mercado.

e Definir los criterios de calidad para la seleccion y clasificacion del aguacate.
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5. METODOLOGIA

5.1. Tipo de Estudio

Investigacion cualitativa.

5.2. Universo
Finca productora de aguacate de la variedad Hass en el departamento de Alta

Verapaz.

5.3. Muestra
Se realiz6 una visita a la finca para observar el proceso de Manejo poscosecha de

aguacate Hass.

5.4.Metodologia de Recoleccién de Informacion
e Investigacion tedrica: revision bibliografica de normas, manuales y se utilizo la
Norma Guatemalteca Recomendada ISO/TR 10013 como base para la
elaboracion del Manual.
e Entrevista y observacién: se realiz6 una visita a la finca para entrevistar al

personal encargado de la poscosecha y observar el proceso.

5.5.Metodologia para Anélisis de Datos
La recoleccién de datos se obtuvo por medio de una entrevista y observacion para

elaborar el manual de procedimientos, la investigacion es descriptiva y documental.



6. RESULTADOS

“Manual de Procedimientos del Manejo Poscosecha de Aguacate Hass”
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1. PROPOSITO

Proporcionar una guia que provea la secuencia de actividades de forma ordenada y

detallada del manejo poscosecha de aguacate Hass necesarias para la obtencion de un

producto agricola que cumpla con los estandares de calidad establecidos y para la

orientacion del personal que interviene en el proceso para la obtencién de mejores

resultados en la ejecucion del trabajo.

2. ALCANCE

Este manual aplica al procedimiento de manejo poscosecha de aguacate Hass de una

Finca ubicada en el Departamento de Alta Verapaz.

3. RESPONSABILIDADES
El presente manual de procedimiento tiene como responsables de su aplicacién al jefe de

la finca, encargado de la poscosecha, trabajadores agricolas y todo el personal

directamente involucrado en el manejo poscosecha de aguacate Hass en la finca.

4. DEFINICIONES

4.1 Agua potable: Es aquella que por sus caracteristicas de calidad especificadas en la
norma COGUANOR NGO 29 001 AGUA POTABLE. Especificaciones; es

adecuada para el consumo humano.

4.2 Alimentos no procesados: Productos crudos que no han sufrido modificaciones de

origen fisico, quimico o bioldgico que modifiquen las caracteristicas sensoriales en

relacién al producto inicial, salvo un procesamiento por razones de higiene o por la

separacion de partes no comestibles, como el lavado, el pelado, el desinfectado, el

troceado, la molienda, el deshuesado, el envasado, la congelacion entre otros.
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4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

Buenas practicas de higiene: Todas las préacticas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en

todas las etapas de la cadena alimentaria.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los

requisitos.

Cultivo: Toda accion o practica agricola empleada por los productores para
establecer y mejorar las condiciones de cultivo de frutas y hortalizas frescas en el
campo (con o sin cubierta) o en instalaciones protegidas (sistemas hidropdnicos,

invernaderos).

Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer

la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Contaminacién cruzada: La introduccion de un contaminante a un alimento de
forma directa o indirecta, a través de otro alimento, manos, utensilios, equipos,

ambiente u otros medios contaminados.

Dafios mecanicos: Cualquiera de los siguientes dafios: rajaduras, golpes,

perforaciones, rozaduras.

Desinfeccion: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, en las superficies en contacto directo con los alimentos y en los alimentos
que se aplique este tipo de tratamiento, por medio de agentes quimicos y/o métodos

fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.
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4.10 Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

4.11 Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias extrafas en superficies de contacto directo e indirecto con alimentos.

4.12 Lote: Se refiere a la cantidad definida de un alimento producido o elaborado bajo

las mismas condiciones.

4.13 Plagas: Se refiere a cualquier animal o insecto no deseable o nocivo, incluyendo,
pero no limitdndose a las aves, roedores, moscas, larvas y acaros.

4.14 Produccién primaria: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por

ejemplo, la cosecha de aguacate de la variedad Hass.

4.15 Productor: Persona que administra la produccién primaria de frutas y hortalizas

frescas.

4.16 Recolector: Persona que administra la recoleccion de frutas y hortalizas frescas.

4.17 Trabajador agricola: Toda persona que se dedica a una 0 mas de las siguientes

actividades: cultivo, recoleccion y envasado de frutas y hortalizas frescas.

5. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

5.1 Norma COGUANOR NTG 34 115 Aguacate Hass. Especificaciones Técnicas
5.2 Norma para ElI Aguacate (CODEX STAN 197-1995).
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6. PROCEDIMIENTOS DEL MANEJO POSCOSECHA DE AGUACATE HASS

DESCRIPCION

ILUSTRACION

Recoleccion

1. Lavado de manos:

mojarse las manos con agua,

depositarse en las palmas de las manos suficiente
jabon,

frotarse las palmas de las manos, los dedos y la
parte superior de las manos con el jabén durante
20 segundos,

enjuagarse las manos con agua,

tomar una toalla desechable, secarse las manos y
con la toalla cerrar el grifo,

desechar la toalla en el basurero,

colocarse sanitizante en las manos.

2. Preparacion de las herramientas a utilizar tijeras,
varillas, bolsas, canastas de colores verdes y

anaranjadas.

3. Colocacion de la indumentaria necesaria para la
recoleccion gorra o redecilla, pantalon de lona y

botas.

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS
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4. Traslado en vehiculos al &rea de cultivos para iniciar

la recoleccion de aguacate Hass.

5. Se procede al corte de los frutos con las tijeras que
tienen integradas un aro donde se inserta la bolsa o
red que tiene como funcién impedir la caida del fruto

al suelo.

6. Se deben cosechar unicamente los frutos que hayan

alcanzado su madurez fisiologica.

7. El largo del peddnculo debe de ser no superior a 10

mm, cortado limpiamente.

8. Al cortar los frutos caen en la red, cuando se llene los

trabajadores deben colocar los frutos a la bolsa que

cuelga del hombro del recolector.

9. Alllenarse la bolsa del hombro, el recolector procede
a colocar los frutos en las canastas de color verde o

anaranjado.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Antes de colocar los frutos en las canastas, se deben
de realizar una pre seleccion para descartar los
aguacates que no sean aptos para el consumo humano
por ejemplo que estén podridos o que presenten algin
dafio fisico o por plagas.

Los frutos que no tengan ningun dafio se colocan en
las canastas verdes y anaranjadas, con cuidado de no
golpear los frutos y los que no cumplan se colocan en

las canastas de color amarillo.

Las canastas no deben llenarse mas de un 80 por
ciento de su capacidad, para evitar que el estibarlas se

presionen los aguacates y se dafien.

Todas las canastas se deben marcar de acuerdo con el
lote del cual proceden los frutos para llevar un control
de trazabilidad.

Los frutos descartados se colocan por separado en

canastas de color amarillo.

Si durante la recoleccion un fruto cae al suelo no debe

utilizarse, se debe colocar en las canastas amarillas.
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16.

17.

Al finalizar el corte y pre seleccion de los aguacates,

se procede a subir las canastas en el transporte.

Se procede al traslado al centro de acopio

Traslado al centro de

acopio

18.

19.

20.

21.

El transporte debe de estar limpio y desinfectado y
debe ser utilizado exclusivamente para el traslado del
producto agricola. Ver IN-FPA-01.

Las canastas con los frutos deben de subirse con
cuidado y colocarlas en orden en todo el espacio del
transporte. Todos los que manipulen las canastas

deben de aplicar las Buenas Précticas Agricolas.

El conductor debe de manejar con cuidado para evitar
que se golpeen durante este el trayecto y con ello

reducir los riesgos de dafios fisicos.

Al llegar al centro de acopio si existe tiempo de
espera, mantener el medio de transporte bajo la

sombra para evitar dafios a los aguacates.
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Recepcion de materia prima

22. Se procede a recibir y a bajar todas las canastas con
los aguacates, con cuidado de no golpear o dafiar los
frutos.

23. Se anota en el registro de recepcién la cantidad de
producto recibido. FO-FPA-01

24. Se anota el lote que tienen marcadas las canastas.

25. Se realiza una pre inspeccion a las canastas con los
frutos que se reciben:
e Presencia de residuos (hojas, ramas),
e Limpieza de las canastas,
e Presencia de dafios fisico o mecénicos de los
frutos,

e Presencia de plagas.

26. Al finalizar la pre inspeccion, se trasladan los frutos

al area de seleccion.
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Seleccion

217.

28.

29.

30.

31.

Antes de iniciar con la seleccion el personal debe de

lavarse las manos. Ver actividad No. 1.
Se procede a vaciar las canastas por lote.

Se procede a seleccionar los frutos para eliminar
todos aquellos que no cumplan con las

especificaciones.

Se inspecciona el color, tamafio y estado de madurez

fisiologica.

Los aguacates seleccionados deberan:

o Estar enteros,

e Estar sanos,

e Excluirse los frutos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo;

e Estar limpios, sin materia extrafia y sin dafios
causados por granizo, efectos mecanicos y
plagas.

e Estar seco al momento del corte y garantizar esta
condicion hasta el momento del empaque.

e Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio;

e Estar exentos de dafios causados por bajas

temperaturas;

ﬁ = 2 ?ﬁ

£

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS

o Humedecer las manos
Aplique jabén
O
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e Tener un pedunculo de longitud no superior a 10
mm, cortado limpiamente.

e Se descartan los frutos que presenten: dafos
fisicos (golpes, rozaduras y otros), dafios por

insectos, cicatrices, malformaciones.

32. Los aguacates que cumplen con lo establecido
anteriormente se colocan en canastas de color azul,

listos para el proceso posterior.

33. Los frutos que no cumplen se colocan en canastas de

color amarillo y se trasladan al area de descarte.

34. Los aguacates deben alcanzar un contenido minimo
de materia seca en la cosecha segun variedad. Este
requisito aplica a lotes de frutos y no a frutos
individuales. Esta actividad es realizada por el
encargado de la finca. Ver IN-FPA-02.

35. El contenido de materia seca para la variedad Hass
debe de ser 21.5%.

36. Se trasladan las canastas con los frutos al area de

lavado.
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Lavado y desinfeccion

37. Inicia con la recepcion de las canastas y se trasladan

a la pileta de lavado.

38. Las piletas de lavado deben estar limpias y
desinfectadas siempre que se utilicen para evitar que
sean un foco de contaminacion para los frutos. Ver
IN-FPA-03.

39. Se realiza el lavado a presion con agua potable
(analisis  fisicoquimicos dos veces al afio y
microbioldgico una vez por afio) para la remocion de
residuos que se encuentren en la superficie de los

frutos.

40. Se procede a la inmersién de los aguacates en agua
clorada a 150 ppm (1.5 ml por litro), utilizando

hipoclorito de sodio durante 5 minutos.

41. Los aguacates se retiran de las piletas y se dejan

escurrir.

42. Se procede a secar los frutos y se colocan en canastas
limpias y desinfectadas para evitar la contaminacion
del producto agricola. Ver IN-FPA-04.
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43.

44,

Es importante tomar en cuenta las recomendaciones
anteriores dado que es una de las etapas clave para la
inocuidad del producto.

Los frutos son trasladados a las mesas de

clasificacion.

Tratamiento fungi

cida

45.

46.

47.

48.

49,

50.

51.

52.

Si un aguacate presenta algun tipo de dafio por plaga
0 una infeccion leve se le realiza un tratamiento con
fungicida para curar las infecciones y prevenir el

desarrollo de otras.

Los frutos que necesitan el tratamiento con fungicida,
se trasladan al &rea de lavado.

Se procede a la preparacion de la solucién fungicida.

El personal encargado de la preparacion de la

solucion debe colocarse guantes, lentes y mascarilla.

La dosis a utilizar de la solucion fungicida

Thiabendazol es de 0.5 a 1 gramo por litro de agua.

El personal encargado de la inmersion debe de

colocarse guantes antes de iniciar.

Se procede a la inmersion de los frutos en la solucion
fungicida durante 3 minutos.

Al cumplir con el tiempo se extraen de la solucion.
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53. Es importante remover la humedad superficial

después del tratamiento.

54. Se procede a dejar los frutos escurrir por un tiempo,
de forma que, al ubicar los aguacates dentro del

empaque tengan seca la superficie.

55. Al finalizar el tratamiento, todo el personal
involucrado debe de lavarse las manos. Ver actividad
1.

56. Se procede al traslado de los aguacates al area de

clasificacion

Clasificacion

57. Antes de iniciar con la clasificacion todo el personal
involucrado en esta actividad debe de lavarse y

desinfectarse las manos.

58. Colocarse guantes en ambas manos.

59. Inspeccionar que las mesas de clasificacion estén

limpias.

60. Se procede a colocar los aguacates en las mesas de

clasificacion.

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS

ol
W Q-

R
Aplique jabén o /Q !

Use toalls de papel
para cerrar ol grifo
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a 10 mm.

61. Se procede a revisar los requerimientos del cliente, el

tamafo segun el mercado.

62. Para iniciar con la clasificacién es necesario volver a

evaluar calidad verificando:

e El color de la céscarg;

e Forma caracteristica para la variedad,;
e Aspecto fresco y consistencia firme.
e Exento de olores y sabores extrafios.

e Fruto con pedunculo cuya longitud sea no mayor

63. Los aguacates se clasifican en tres categorias de
calidad segun la norma COGUANOR 34 115 para el

mercado nacional. Se definen a continuacion:

63.1Categoria (Suprema)

Los aguacates de esta categoria deberan ser de
forma y color caracteristicos de la variedad.
Podran tener defectos superficiales muy leves
siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacién
y presentacion en el envase. Los defectos

permitidos seran:
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Descripcion

Maximo
permitido

defectos superficiales

Dafio por rofia, trips, efecto 2 cm? por
de granizo, rozaduras, fruto

Antracnosis (varicela
Viruela, Clavo,
mecanico,

dafio por larvas, o
quemadura de sol y helada

seca),
dafio 0%

63.2Categoria |

Los aguacates de esta categoria deberan ser de

forma y color caracteristico de la variedad.

Podran permitirse,

siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacion

y presentacion en el envase. Los defectos

permitidos seran:

los siguientes defectos leves,
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Descripcion Maximo

permitido

Defectos superficiales | 6 cm? por fruto
leves causados por
rofia, trips, varicela
seca (antracnosis):
efecto de granizo y

rozaduras
Viruela seca Manchas por
fruto de 2 mm
de diametro
Clavo, dafio mecanico, 0%

dafio por larvas, o
quemadura de sol y
helada

63.3 Categoria Il

Comprende los aguacates que no pueden
clasificarse en las categorias anteriores. Podran
permitirse, los siguientes defectos, siempre y
cuando los  aguacates conserven  sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su
calidad, estado de conservacion y presentacion.
Dafios superficiales que afecten un maximo del
50 % de la superficie del fruto causados por rofia,
trips, varicela seca, granizo y rozaduras, siempre
y cuando los aguacates conserven sus
caracteristicas esenciales de calidad, estado de
conservacion y su presentacién. Deben estar
libres de dafios mecanicos que afecten
severamente la pulpa del fruto. Pueden

permitirse los siguientes defectos:
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Descripcién Maéaximo permitido
Defectos 6 cm? por fruto
superficiales leves 50% de la

causados por rofia, | superficie del fruto
trips, varicela seca
(antracnosis),

efecto de granizo y

rozaduras.

Viruela seca 10 pustulas secas
por fruto

Clavo 3 pustulas secas por

fruto de un tamafio
méaximo de 1 cm de
diametro
Quemadura por sol | 30% del fruto solo
si la quemadura
es de color amarillo

Quemadura  por 0%
helada, dafio
mecanico, 0

causado por larvas
64. En cada caja se permitiran tolerancias de calidad para

los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada, se describen a continuacion las
tolerancias de calidad:
64.1Categoria suprema
Se admite hasta el 5 % en namero de frutos que
no correspondan a requisitos de esta categoria,
pero cumplan los de la Categoria I.
64.2Categoria |
Se admite hasta el 10 % en namero de frutos que
no correspondan a los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los de la Categoria II.
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64.3Categoria Il

Se admite hasta el 10 % en namero de frutos que

no cumplan los requisitos de esta categoria, ni

los requisitos generales, con excepcion de los

frutos afectados por podredumbre, presenten

magulladuras severas, o cualquier otro tipo de

deterioro que haga que no sean aptos para el

consumao.

65. La clasificacion de los frutos por el criterio de calibre,

se determina por el peso del fruto. Se describen a

continuacion en la tabla;

Calibre Designacion Peso
CODEX de calibre (gramos/unidad)
(nGmero de Minimo | Maximo
frutos/caja*)

12 SUper extra 311 >320
14 266 310
16 Extra 238 265
18 211 237
20 Grande 190 210
22 176 189
24 Mediano 155 175
26 145 154
28 Pequefio 115 144

66. Las tolerancias en calibres para todas las categorias,

se acepta el porcentaje que se describe en tabla,

nimeros o en peso de los frutos que correspondan al

calibre inmediatamente

sefialado en el empaque.

inferior o superior al
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Paradmetro Clasificacion

Suprema | Categoria | Categoria

| 1

Categoria 5% 10% 10%
Calibre 5% 5% 2%

67. Al finalizar la clasificacion de los aguacates se

procede al empacar el producto.

Empacado

68. Como primer paso el personal involucrado debe de
contar con la indumentaria necesaria; debe de estar

limpia y en buen estado.

69. Debe de lavarse y desinfectarse las manos antes de
iniciar con el empaque del producto agricola.

70. Se procede verificar que el empaque (canastas de
color negro) se encuentren limpias y en buen estado;
las dimensiones y especificaciones dependen del

cliente.

71. Se colocan los aguacates clasificados en las canastas
con cuidado de no golpearlos. Las canastas no se
deben de llenar por arriba de la capacidad maxima

(cerca de % de la altura de la caja).

72. Se procede a pesar las canastas.

<o 01 i

ot Mgy,
“siin
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73. Las canastas deben de rotularse con el nombre del
productor, fecha de empaque, categoria y calibre,

peso neto y nimero de pedido.

74. El producto agricola empacado se coloca en pallets
(el namero de canastas por pallet es variable, pero
generalmente esta constituido por un poco mas de
200 canastas de 4 kg y de un nimero menor cuando
son canastas de 6kg).

75. Se traslada al &rea de almacenamiento temporal.

76. Al finalizar el empaque del producto agricola, todo el

personal involucrado debe lavarse las manos. Ver

actividad 1.
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Almacenamiento temporal

77. Se procede a ingresar el producto agricola al cuarto

frio.

78. El producto agricola debe colocarse en forma
ordenada para facilitar la circulacion del aire a través
(por dentro) y alrededor de las canastas durante el

enfriamiento.

79. Debe de controlarse la  temperatura de
almacenamiento que debe ser de 5°C-8°C vy la
humedad relativa de 90-95%, dichas condiciones
contribuyen a conservar la calidad de la fruta y
extender su vida de anaquel. Ver FO-FPA-06

80. Al finalizar el almacenamiento temporal, se trasladan

al area de despacho.
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Despacho del producto agricola

81. Revision del pedido del cliente.

82. Autorizacion del despacho por el encargado de la

finca.

83. El personal ingresa al cuarto frio y revisa la rotulacién

de las canastas para identificar el pedido.

84.Se procede se extraer el lote del producto

correspondiente.

85. Se verifica la informacion de la rotulacion y se realiza
una inspeccion visual general del producto agricola
(frutos sanos, limpios, el color y que el empaque se
encuentre limpio) que se va entregar.

86. Se llena el comprobante de salida.

87. Se entrega el comprobante del pedido al comprador.

88. Se entrega el pedido completo al cliente.
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Transporte

89. Antes de antes de cargar la fruta lista para el mercado,
se debe inspeccionar el transporte.

90. El transporte debe estar en buen estado, limpio y
desinfectado, no haber sido utilizado para el
transporte de productos quimicos, animales o abonos
organicos.

91. Debe impedir que los frutos se contaminen durante el
trayecto; asimismo, estar acondicionados, de tal

manera gue se mantenga la calidad del fruto.

92. La temperatura debe monitorearse, dado que el
incremento de temperatura provoca dafios fisicos y la

degradacion del producto es mayor. Ver FO-FPA-08.

93. El piloto debe estar capacitado sobre la importancia
de minimizar los golpes durante el transporte,
conducir sin movimientos bruscos, transitar a baja
velocidad en caminos en mal estado, minimizar los
golpes al cargar y descargar el aguacate y tener

buenas practicas de higiene.
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7. DIAGRAMA DEL PROCESO

r DIAGRAMA DE FLUJO

Proceso: Manejo poscosecha de aguacate Hass
Elaborado por: Gabriela Coy

Fecha: octubre 2018

Traslado al

L

Frutos maduros
fisiolégicamente

centro de =
. Recepcion
acoplio
de
|/ guacate,

Seleccion

Clasifica-

Inicia: Recoleccion
Termina: Despacho

Frutos sanos, firmes,
exentos de pudriciones

Agua potable, hipoclorito
de sodio 1.5 mL/L

Categoria suprema

cion

SIMBOLOGIA

O Operacion 4
O Operacion e Inspeccion 0
|:| Inspeccion 2
= Transporte 1
D Demora 0 Despacho
v Entrada de materiales 1
A Almacenamiento 1
JOTAL 9

Categoria ly Il

| Calibres

Almacenamiento temporal
T=5a8°C
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8. INSTRUCTIVOS

Cddigo: IN-FPA-01
Finca productora de Instructivo de limpieza y desinfeccion de version: OO% ——
Aguacate Hass vehiculo Fecha de edicion:
Noviembre 2018
Pagina 1de 1

1. Frecuencia

Antes de iniciar el traslado de aguacates y al terminar operaciones.

2. Materiales
e Detergente

e Desinfectante

e Escobas de color amarillo

e Manguera

3. Responsable

El piloto y ayudante del transporte

4. Procedimiento

4.1 Se procede a barrer toda el area de transporte del vehiculo.

4.2 Con una manguera se realiza un pre-lavado con agua potable, para la remocién de cualquier tipo de

suciedad.

4.3 Se aplica detergente en todo el transporte.

4.4 Se restriega con una escoba todos los muros y piso del vehiculo.

4.5 Se enjuaga a presion con suficiente agua potable.

4.6 Se procede a preparar la solucion desinfectante, se toma el recipiente medidor y se agregan 15 mL

de hipoclorito de sodio, luego se adicionan a 10 litros de agua.

4.7 Se procede agregar la solucién desinfectante al vehiculo en todas las areas de carga y se deja actuar

durante 3 min.

4.8 Por ultimo, se deja secar el vehiculo.
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Cadigo: IN-FPA-02
. . e, Version: 001
Finca productora de Instructivo de Verificacion de Fecha de edicion:
Aguacate Hass contenido de materia seca . )
Noviembre 2018
Pagina 1de 1

1. Frecuencia
Por cada lote
2. Materiales

e Aguacate Hass
e Balanza

e Microondas

e Papel encerado

e Utensilios (cuchillos, tablas, pelador)

3. Responsable
Encargado de la finca

4. Procedimiento

4.1

4.2
4.3

4.4

45

4.6

4.7

4.8

4.9

Se procede a lavarse las manos y colocarse la indumentaria cofia y bata blanca y se preparan los
utensilios de trabajo.

Se pesa los pedazos de papel encerado y se anota en el formato FO-FPA-03.

Se inicia cortando los aguacates por la mitad; luego se debe extraer la semilla que debe desecharse
y posteriormente se extrae la pulpa, al finalizar la cascara se desecha.

La pulpa debe cortarse en tiras finas y se coloca en el papel encerado.

Se procede a pesar la muestra y se anota en el formato.

Se ingresa la muestra inicial al microondas durante un minuto y luego se pesa. Esta actividad se
debe repetir hasta lograr un peso constante (deshidratacion total).

Se procede a pesar la muestra final y se anota en el formato FO-FPA-03.

Por Gltimo, se ingresa los datos a la ecuacion para obtener el resultado:

% MS = peso del papel y muestra final- peso del papel X 100

peso del papel y muestra inicial- peso del papel

El resultado se anota en el formato FO-FPA-03.
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Finca productora de
Aguacate Hass

Codigo: IN-FPA-03
. N . L Version: 001
Instructivo de limpieza y desinfeccion Fecha de edicion:
de piletas de lavado Noviembre 2018
Pagina 1de 1

1. Frecuencia

Antes de iniciar operaciones y después de utilizar.

2. Materiales
e Detergente
e Desinfectante
o Cepillos

e Manguera

3. Responsable
Personal de limpieza

4. Procedimiento:

4.1 Se realiza un pre lavado por presién con agua potable, para la remocion de todo tipo de suciedad.

4.2 Se procede aplicar detergente en todas las areas de la pileta.

4.3 Cepillar todas las partes de la pileta.

4.4 A presion enjuagar con agua potable.

4.5 Se procede a preparar la solucion desinfectante, se toma el recipiente medidor y se agregan 7.5 mL de

hipoclorito de sodio, luego se adicionan a 5 litros de agua.

4.6 Al finalizar aplicar la solucion desinfectante y dejar actuar durante 3 min.

4.7 Dejar secar las superficies de la pileta.
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Finca productora de
Aguacate Hass

Cédigo: IN-FPA-04
Instructivo de limpieza y desinfeccion Version: 001 __
de canastas Fecha de edicion:
Noviembre 2018
Pagina 1de 1

1. Frecuencia
Antes y después de utilizarlas
2. Materiales
o Detergente
e Desinfectante
e Cepillos

e Manguera

3. Responsable
Personal de limpieza

4. Procedimiento:

4.1 Se realiza un pre lavado por presion con agua potable, para la remocidn residuos vegetales y/o tierra.

4.2 Se procede aplicar detergente en toda la canasta.

4.3 Se deben de cepillar todas las partes del interior como del exterior de la canasta.

4.4 A presion enjuagar con agua potable.

4.5 Se procede a desinfectar las canastas, sumergiéndolas en agua con hipoclorito de sodio (60mL en 40

litros de agua) dejar actuar durante 3 min.

4.6 Por Ultimo, se dejan escurrir y secar con pafio.




Finca productora de
Aguacate Hass

Manual de Procedimientos del Manejo
Poscosecha de Aguacate Hass

Cadigo: PR-FPA-01

Version: 001

Fecha de edicidn:
Noviembre 2018

Pagina 31 de 39

9. REGISTROS

Finca productora de
Aguacate Hass

Formato de Control de limpiezay
desinfeccion de vehiculos

Cadigo: FO-FPA-01

Version: 001

Fecha de edicién:
Noviembre 2018

Pagina 1de 1

Fecha:

Nombre del piloto:

Numero de placa:

Supervisor:

Limpieza y desinfeccion

Area del vehiculo

Cumple No cumple

Accion correctiva

Observaciones

Muros

Piso

Techo

Llantas

Puertas

Evaluacion:

Cumple O

Firma del supervisor

No cumple O
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Cadigo: FO-FPA-02
Finca productora de Formato de Recepcion de Materia version: OO% ——
Aguacate Hass Prima Fecha de edicion:
Noviembre 2018
Pagina 1de 1

Fecha:

Hora de entrada:

Responsable de la recepcion:

Placa del transporte:

Nombre del piloto:

No. de lote:

NUmero de canastas:

Cantidad:

Pre inspeccion

Cumple

No cumple | Observaciones

Canastas limpias

Presencia de residuos

Frutos con dafios fisicos

Frutos dafiados por plagas

Firma del responsable
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Codigo: FO-FPA-03
Finca productora de Formato de Verificacion del contendido Version: OO% ——
Aguacate Hass de materia seca Fecr_\a de edicion:
Noviembre 2018
Pégina 1de 1
Fecha:
Responsable:
No. de lote:
DATOS
Peso del papel:
Peso inicial de la muestra
Pesos constantes:
Peso final de la muestra:
Formula materia seca = peso del papel y muestra final- peso del papel X 100

peso del papel y muestra inicial- peso del papel

Resultado final de % de Materia seca:

COGUANOR 34 115:

Cumple O

No cumple O

no menor de 21.5%

Observaciones:

Firma del responsable:

Reviso
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Cadigo: FO-FPA-04
Finca productora de Formato de Cpptrol de limpiezay \lgsgﬁfgég?j%cién'
Aguacate Hass desinfeccion de canastas Noviembre 2018 )
Pagina 1de 1
Fecha:
Responsable de la limpieza:
Supervisor:
Color de canasta:
Cédigo:
Limpieza y desinfeccién
Canastas Conforme No conforme Accidn correctiva Observaciones
Interior
Esquinas
Exterior
Evaluacion:
Conforme O No conforme O
Firma del supervisor
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Finca productora de
Aguacate Hass

Codigo: FO-FPA-05

Version: 001

Formato de almacenamiento temporal

Fecha de edicion:
Noviembre 2018

Pagina 1de 1

Fecha:

Hora de ingreso:

Nombre del responsable:

No. de lote:

Cantidad :

Descripcion del pedido

Nombre del cliente:

Direccion:
Teléfono:
Clasificacion
Suprema I Calibre Especificacion
cliente
Responsable del almacenamiento:
Firma del responsable Reviso
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Finca productora de
Aguacate Hass

Cadigo: FO-FPA-06

Version: 001

Formato de Control de temperatura de
almacenamiento temporal

Fecha de edicion:
Noviembre 2018

Pagina 1de 1
Fecha Hora Temperatura Responsable Observaciones
Dia-mes-afio 24 horas °Celsius Nombre

Encargado de la finca

Supervisor
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Cadigo: FO-FPA-07
Finca productora de Formato de despacho de producto version: OO% —
Aguacate Hass agricola Fecha de edicion:
Noviembre 2018
Pagina 1de 1
Fecha:
Hora:
Responsable:
No. de pedido:

Nombre del piloto:

Numero de placa y tipo de transporte:

Datos del cliente

Nombre del cliente:
Direccién:
Teléfono:

Datos del producto

No. de lote:

Cantidad:

Categoria:

Suprema O Categoria | O Categoria Il O Otra O

Observaciones:

Comprobante

Nombre del responsable :

Fecha de la entrega:

Clasificacion del producto:

Cantidad despachada:

Recibe producto agricola:

Firma del responsable

Firma del cliente
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Finca productora de

Cadigo: FO-FPA-08

Version: 001

Formato de Control de temperatura de

Fecha de edicion:

Aguacate Hass transporte Noviembre 2018
Pagina 1de 1
Fecha Placa del Hora Temperatura Responsable Observaciones
vehiculo

Responsable del transporte

Supervisor
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10. CONTROL DE CAMBIOS
Version Fecha Motivo de la modificacion
001 Noviembre 2018 Creacion del documento
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7. DISCUSION DE RESULTADOS

Los manuales de procedimientos son un componente importante en el control interno de una
empresa, contienen la secuencia de actividades, informacion, ordenada, detallada y
autorizada. Contribuyen a la definicion de responsabilidades y son instrucciones de trabajo
estandarizadas para los colaboradores. Algunas de las ventajas de tener un manual de
procedimientos son: a) contribuyen a la capacitacion del personal, b) describen las
actividades de cada puesto, c¢) favorecen la interaccion de las distintas areas de la empresa,

d) son guias del trabajo a ejecutar.

La presente investigacion, en el capitulo 6. Resultados, evidencia el manual de
procedimientos del manejo poscosecha de aguacate Hass, elaborado como una guia que
detalle la secuencia de actividades de la poscosecha para la obtencion de un producto agricola
de calidad y para dirigir al personal involucrado en el proceso por medio de la estandarizacion
de las etapas del proceso.

La recoleccion de informacion, se realiz6é por medio de una visita a la finca para llevar a cabo
una entrevista al encargado de la misma y al personal agricola involucrado en el manejo
poscosecha del aguacate Hass (Ver anexo 1). La entrevista sirvié como un instrumento para
obtener informacién del control interno de la finca, las normativas utilizadas para la
clasificacion de los frutos y el orden de las actividades que se llevan a cabo durante la

poscosecha del producto agricola.

La estructura y contenido del manual se definié bajo los lineamientos establecidos en la
Norma Guatemalteca Recomendada ISO/TR 10013 Directrices para la documentacién de
sistemas de gestion de la calidad, tomada como base para la elaboracion del manual. Dicha
norma provee directrices para el desarrollo y conservacion de la documentacion necesaria
para garantizar un sistema de gestion de la calidad eficaz, adecuado a los requisitos

especificos de una empresa.

El manual cuenta con una identificacion Unica que hace referencia al nombre del documento,
codigo, version, fecha de edicion y numero de pagina. Dentro del contenido se describe el

propésito del manual, el alcance que aplica al proceso de manejo poscosecha,
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responsabilidades que incluyen al jefe de la finca y colaboradores agricolas, definiciones, las
normas de referencia CODEX-STAN 197-1995 y COGUANOR NTG 34 115, esta ultima
norma describe los requisitos de normalizacion, seleccion, contenido de materia seca,

clasificacion para el mercado nacional, calibres entre otros requisitos del aguacate Hass.

En el apartado 6, del manual se detalla el procedimiento del manejo poscosecha del aguacate
Hass, dentro de las actividades se encuentra la recoleccion de los frutos, el traslado al centro
de acopio, la recepcion de la materia prima, seleccion que es una de las actividades claves
junto el lavado y desinfeccion de los frutos debido que contribuyen a la calidad e inocuidad
del producto agricola, la clasificacién en base a la norma COGUANOR NTG 34 115,
empacado, almacenamiento temporal, despacho del producto y transporte. En la seccion 7
se plasmo en un diagrama de flujo todo el proceso. En las Gltimas dos secciones se detallan

algunos instructivos y registros necesarios para los diferentes procedimientos.

El manual de procedimientos es una herramienta que va a contribuir con la finca por medio
de los procedimientos estandarizados y documentados a la mejor realizacion del trabajo por
parte de los colaboradores y beneficia a la obtencion de productos agricolas de calidad e
inocuidad aptos para el consumo humano; ademas de proveer trazabilidad al proceso.
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8. CONCLUSIONES

Se elaboro el manual de procedimientos del manejo poscosecha de Aguacate de
la variedad Hass para una finca nacional ubicada en el departamento de Alta
Verapaz, que servird como guia en donde se encuentran plasmadas las actividades
especificas, para que se desarrollen correctamente por parte del personal
involucrado en el proceso, para asi obtener un producto agricola con los

estandares de calidad establecidos.

Se desarrollaron procedimientos documentados para el manejo poscosecha de
aguacate Hass para ser utilizados como una guia de trabajo para los colaboradores

y como una herramienta para la capacitacion del personal nuevo.

Se describid la preparacion del producto agricola que debe de llevarse a cabo para
evitar pérdidas, conservar y asegurar la calidad de los frutos cosechados para su

posterior comercializacién en el mercado nacional.

Se definieron los criterios de calidad para la seleccién y clasificacion del aguacate
en base a la norma COGUANOR NTG 34 115 Aguacate Hass. Especificaciones
Técnicas, que describe los requisitos generales, especificos como lo es el
contenido de materia seca, tolerancias permitidas, clasificacion en tres categorias:

suprema, primera y segunda; y por calibres.
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9. RECOMENDACIONES

Elaborar un manual de procedimientos del cultivo de aguacate Hass, con el
propdsito de llevar un control interno en toda la produccién primaria del producto

agricola.

Considerar las normas aplicables, si el producto agricola va a comercializarse fuera
del pais, para cumplir con la legislacién correspondiente.

Realizar capacitaciones constantes para el personal de la finca como parte de la

mejora continua del proceso.

Se recomienda tecnificacion (maquinaria) en el proceso de poscosecha de aguacate
Hass, para mejorar todas las actividades involucradas y con ello aumentar la

eficacia y eficiencia en la ejecucion del trabajo.
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11. ANEXOS

ENTREVISTA MANEJO POSCOSECHA DE AGUACATE HASS

Entrevista realizada al encargado de la finca
¢ Tienen algun tipo de manual implementado en la finca?  Si No
En caso la respuesta anterior fuera si ¢ me lo puede mostrar?

¢ Tiene algun control con los documentos que se usan en la finca?

¢Quién seria el encargado de guardar los documentos que se generan?

¢Manejan alguna codificacion para los documentos?

¢ Los trabajadores siguen algin procedimiento para el manejo poscosecha del
aguacate?

¢Para la clasificacion del aguacate se basan en alguna normativa?
¢ Qué hacen con el producto no conforme?

¢ Tienen control de plagas?

Entrevista realizada a Personal Operativo

¢Qué herramientas utiliza para la recoleccion del aguacate?

¢Cuéando la terminan de usar, la lavan o le dan algun tratamiento?

¢Realizan algun lavado o tratamiento a las canastas antes y después de usarlas?
¢Utilizan canastas de colores para identificarlas?

¢ Tienen un lugar para guardar las canastas?

¢Donde se guardan los utensilios y herramientas?

¢ Qué ropa utiliza para la cosecha del aguacate?

¢Quién lava la ropa que utiliza para la cosecha del aguacate?

¢Antes de iniciar con el proceso poscosecha se lavan las manos?

10. ¢ Me podria decir paso a paso como realiza la poscosecha del aguacate?
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