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I ASPECTOS GENERALES

La palta ha adquirido en los ultimos afios gran importancia en el consumo y la
agroindustria nacional; las exportaciones de esta fruta al mes de diciembre del
2015 sumaron US$ 302 millones, acumulando US$ 51 millones durante los
primeros cuatro meses de este afno. La superficie cultivada de palta tiene una
tendencia creciente desde 2008 al 2012.Los principales mercados de destino
fueron Paises Bajos, Espafia, Canada y Japon. En cuanto a los principales
paises proveedores, a partir del 2013 el Peru se ha constituido en el mayor
proveedor de paltas de los Paises Bajos, con un 27,8% del total de exportaciones
del mundo. (Agrodata, 2015).

Actualmente, la palta es uno de los diez principales productos peruanos
de exportacion no tradicional, y uno de los que ha mostrado mayor dinamismo:
tanto la produccion como la exportacion de palta van en ascenso, asi para el
2011 se estimaron que las ventas de este producto al exterior superaran los
US$120 millones, de los cuales US$15 millones corresponderan a palta
producida en las regiones de la sierra (Abcagro, 2002). Lo anterior ha provocado
un incremento progresivo en los volumenes de fruta de calibres menores, que
normalmente se comercializa en los mercados domésticos con precios menores.
Esta tendencia se incrementara en el futuro, por lo que la industrializaciéon se
torna como una alternativa cada vez mas importante para comercializar estos
volumenes. La industrializacion de la palta(aguacate) entonces, sera una
actividad que dependera de los remanentes que queden de la produccion para
fresco. El aguacate, presenta una variada posibilidad de usos como productos
industrializados entre otros: pulpas como base para productos untables, tanto
frescas como refrigeradas o congeladas, mitades congeladas, y obtencion de
aceite, tradicionalmente para fines cosméticos, pero este ultimo tiempo se ha
incrementado la produccion de aceite extra virgen para fines culinarios, teniendo

un gran potencial futuro por sus propiedades. (Olaeta, 2003).

El Peru produce principalmente dos tipos de paltas: Hass y Fuerte. La
temporada de la palta fuerte empieza en Enero y termina en Marzo, mientras que

la palta hass se encuentra disponible desde Marzo hasta Junio (INIA, 2016).



Ambas variedades, fuerte y hass son exportadas, con menos de 10% y mas del
90% respectivamente, siendo por ello la palta hass la variedad comercial por

excelencia en el mercado mundial. (GBD Network, 2015).

La palta hass para su exportacion es aquella que cumple requisitos
especificos de calidad y el primer requisito y quizas el mas importante, es la
materia seca. Asi como también la calidad fisica y su composicion nutritiva.
Después de la cosecha de la palta el proceso debe realizarse dentro de las 24
horas y no debe exceder pues esto ocasiona dafios de calidad como la
deshidratacion. ElI cumplimiento de los requisitos anteriores permite tener

beneficios de calidad estandar (F.A.O.).

El aseguramiento y control de calidad en el proceso de palta Hass es

fundamental y tiene incidencia directa en la calidad del producto.

Un factor preponderante para el rapido desarrollo de los mercados de
palta Hass es su valor nutricional y siempre manteniendo la calidad del producto,
este principio debe mantenerse para lograr la confianza que debe existir entre

vendedor y comprador.

1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general
Explicar el aseguramiento y control de calidad en el proceso de conservacion de

palta hass fresco (Persea americana) en la empresa procesadora del frio
S.C.R.L.

El objetivo de aseguramiento y control de la calidad esta orientado a procesar un
producto con caracteristicas y propiedades determinadas, buscando satisfacer

las necesidades del cliente, brindandole asi un producto inocuo de calidad.

1.1.2 Objetivos especificos
e Explicar la forma de aplicacion de las normas de aseguramiento y control
de la calidad en el proceso de evaluacion de ingreso de materia prima de

palta hass fresco (Persea americana).



e Explicar la forma de analisis de acuerdo a los parametros requeridos para
cada destino el control de calidad de materia seca de palta hass fresco
(Persea americana).

e Explicar la forma de identificar los parametros de control de calidad
establecidos en el proceso de producto terminado para asegurar la

calidad e inocuidad de palta hass fresco (Persea americana).

1.2 Organizacion de la empresa

1.2.1 Reseina de la empresa

PROCESADORA DEL FRIO S.C.R.L. (PROCEFRIOQO) — ICA. Esta empresa tiene
como actividad principal la exportacién de palta y uva. Inicié sus actividades a
finales del ano 2010 con la sociedad de accionistas de dos empresas
consolidadas en sus rubros (MAESTRANZA Y PROEXI), ella fue creada para
satisfacer una demanda no cubierta en el mercado de servicio de procesamiento
de UVA DE MESA para exportacion, recién en la campafa 2011-2012 pudimos
iniciar nuestras actividades, por algunos detalles técnicos se demord la
certificacion de SENASA para esa campafia, esto nos llevé a un inicio tardio de
la campana. Cabe sefialar que hemos instalado una linea calibradora de palta
ya que hemos firmado un contrato de servicio con la empresa AGRICOM

(CHILE) para toda su operacion en Peru.

RAZON SOCIAL PROCESADORA DEL FRIO S.C.R.L
(PROCEFRIO) — Parcona.

UBICACION ADMINISTRATIVA Prolg. Acomayo s/n, Distrito Parcona,

Departamento de Ica

UBICACION DE PLANTA Prolg. Acomayo s/n, Distrito Parcona,

Departamento de Ica.



1.2.2 Politica de la empresa
PROCESADORA DEL FRIO S.C.R.L. se compromete a ofrecer un servicio de

proceso inocuo y de buena calidad caracterizandose por el cumplimiento,

confiabilidad y la plena orientacién hacia la satisfaccion de las necesidades de

nuestros clientes y consumidores finales, cumpliendo con las normas legales,

nacionales e internacionales.

1.2.3 Organizacién

e Gerente general. Sus funciones son:

Es el representante de la compafia y coordina el buen funcionamiento
de la misma con la Jefe de planta, produccion y control de calidad.
Asegura el cumplimiento de las politicas y objetivos establecidos por la
empresa.

Dirige la organizacion y establecer las politicas de operaciones y
logistica.

Analiza, evaluar y tomar decisiones sobre las variables que se presentan
en el desarrollo del programa de implementacion del SGC y durante el
funcionamiento de la empresa.

Evalua permanentemente los servicios prestados a fin de lograr mayor
eficiencia y reducir los costos, en beneficio del cliente y de la empresa.
Representa a la organizacion como persona juridica.

Define con las jefaturas las politicas, planes objetivos y proyectos para la
empresa.

Realiza revisiones periédicas del SGC.

Asigna los recursos necesarios para asegurar la eficacia del SGC.
Participa en las reuniones y Auditorias del SGC.

Mantiene y asegura la difusién de la Politica de Inocuidad Alimentaria

e Jefe de planta. Sus funciones son:

Planea, organiza, dirige y controla las actividades del area de produccion,
para el cumplimiento de sus objetivos.
Asegura que el area de produccion cuente con los recursos humanos y

materiales necesarios para su eficiente desempeno.



Informa oportunamente a la Gerencia acerca de los proyectos, programas
e incidencias del area de produccion.

Realiza las coordinaciones con los clientes, respecto a los volumenes de
materia prima a procesar y el abastecimiento de materiales para la
correcta planificacion de la produccion. Igualmente es responsable de
coordinar los despachos de producto terminado y de solicitar los servicios
logisticos.

Efectua el seguimiento y control de la documentacion correspondiente al
area de operaciones.

Entrega, dentro de los plazos establecidos, los informes de la produccién
de los clientes.

Atiende consultas y reclamos de los clientes relacionados a las
actividades y controles del area de produccion.

Participar de las auditorias del SGC.

Estar involucrado y participar activamente en todas las actividades de

implementacion y mejora continua del SGC.

e Jefe de producciéon. Sus funciones son:

Es el responsable de produccion y del buen funcionamiento de la misma.
Planea, organiza, dirige y controla las actividades del area de produccion,
para el cumplimiento de sus objetivos.

Asigna personal definiendo funciones y grados de autoridad.

Realiza las coordinaciones con el jefe de planta, respecto a los volumenes
de materia prima a procesar y el abastecimiento de materiales para la

correcta planificacion de la produccion.

e Jefe de almacén. Sus funciones son:

Asegura que el area de almacén cuente con los recursos humanos vy
materiales necesarios para su eficiente desempeno.

Registra los ingresos y salidas de insumos y materiales de almacén.
Mantiene al dia los kardex de ingresos y salidas de materiales e insumos

y participa de las auditorias del sistema de gestion de la calidad.



Jefe de camara. Es el responsable de verificar que es lo que esta
ingresando al tuanel para su enfriamiento y registrarlo en el formato,
monitorea que todos los remontes se dean a diario coordinado con el
departamento de trazabilidad, registro diario del ingreso y despacho.

Jefe de recepcion. Planea, organiza, dirige y controla las actividades del

area de recepcion, para el cumplimiento de la recepcién de la fruta, coordina

con el jefe de planta los ingresos de fruta.

Encargado de mantenimiento. Sus funciones son:

Planifica, organiza, dirige y controla la ejecucién del programa del

mantenimiento preventivo de acuerdo a los estandares de produccion, asi

como controla los trabajos de mantenimiento correctivo. Mantiene, coordina
constantemente con gerencia.

Jefe de control de calidad. Sus funciones son:

- Responsable de velar por la calidad del proceso y productos terminados.

- Asegura que se promueva la toma de conciencia de los requisitos del
cliente en todos los niveles de la organizacion.

- Establece y mantiene, en coordinacion con los jefes de area, los
seguimientos y monitoreo requeridos para asegurar y mejorar la calidad
de nuestros productos y servicios, dando cumplimiento a las normas
legales vigentes.

- Esresponsable de entregar los reportes de materia prima antes del inicio
de proceso para la coordinacion de la produccién.

- Es responsable de verificar las cargas de producto terminado, que todo
estén conforme establecido a las pautas dadas por los clientes.

- Supervisar la limpieza y saneamiento de la empresa, coordinando las
actividades con las jefaturas de produccién y mantenimiento.

- A nivel de laboratorio debe ser quien determine diariamente el detalle de
la calidad del porcentaje de materia seca % de aceite).

- Chequeara constantemente la labor analitica de cada uno de los
operadores (analistas) en el laboratorio.

- Realizara los reportes diarios de control de proceso (registros).
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e Jefe de trazabilidad. Sus funciones son:

Mantiene la Base de datos actualizada y de manera precisa con el fin de
informar de manera correcta; Cuando el cliente solicite un rastreo de
informacion debe ser preciso con la informacion.
- Toda la informacion de la base de datos sera entrega al departamento de
produccion.
- Es el responsable de verificar los remontes que se hace en camara con
las cantidades de cajas que se ha designado y calibre.
- Es responsable de verificar los embarques que se van a despachar para
corroborar que son los pallets que el cliente a solicita para ese embarque
y darle salida a su base de datos.
o Jefe de etiquetado. Es responsable del diseino de las etiquetas de
trazabilidad toda la informacién que lleva la etiqueta la tendra que solicitar
en el departamento de calidad, verifica que todo los pallet tenga las etiquetas
respectivas que le corresponde por cada agricultor, imprime las tarja para
los pallet y cddigo del pallet sera dado por la digitadora de trazabilidad, los
cambios de lotes tendra que coordinarlo con el jefe de planta para el cambio
de trazabilidad, verifica que su personal que esta a cargo enla colocacion

de etiquetas haga un buen trabajo.

1.2.4 Administraciéon

Cuando la planta se encuentra operando el sistema de trabajo es de 8 horas por
turno mas horas extras, este es en temporada de campafa y los meses que
finaliza la campafia permanece el personal necesario para ejecucion de mejora

y mantenimiento.
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1.2.5 Organigrama

GERENTE
GENERAL
¥ b4
JEFE DE [ ADMINISTRACION ]
PLANTA
JEFE DE JEFE DE JEFE DE
PRODUCCION ASEG. DE ALMACEN
CALIDAD

FIGURA 1, organigrama, Procesadora del frio s.c.r.l.

I FUNDAMENTACION DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL
2.1 Marco teérico
211 Palta
La palabra palta es de origen quechua, su uso tiene referencia documental en la
obra “Comentarios reales de los incas” de Garcilaso de la Vega publicada en
1605, en referencia a la etnia los paltos, quienes habitaron la actual provincia de
Loja (Ecuador). Dicha etnia fue conquistada por el inca Tupac Yupanqui entre
1450 y 1475. Actualmente, se conoce frecuentemente como palta a Persea
americana en los paises de Peru, Bolivia, Chile, Argentina y Uruguay (Rengifo,
2014).
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FIGURA 2, Fruta Palta var. Hass, Recuperado de

http://www.rumbeosdelperu.com

CODEX (STAN 197-1995); indica: Se aplica a las variedades comerciales
de aguacates obtenidos de Persea americana Mill., de la familia Lauraceae (que
abarca plantas lefiosas productoras de esencias que crecen en regiones calidas)
que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado

Ademas de ser un excelente alimento, de los aguacates maduros se
extrae un aceite, similar al de oliva, que es muy utilizado en la industria
farmacéutica y cosmética. El aguacate es un fruto que generalmente se emplea
a modo de hortaliza o verdura, de sabor delicado y de facil consumo, rico en

grasas monoinsaturadas, antioxidantes y minerales.
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TABLA 1

Taxonomia de la Palta

TAXONOMIA
REINO PLANTAE
DIVISION MAGNOLIOPHYTA
CLASE MAGNOLIOPSIDA
ORDEN LAURALES
FAMILIA LAURACEAE
TRIBU PERSEAE
GENERO PERSEA

NOMBRE CIENTIFICO  PERSEA AMERICACA MILL
NOMBRECOMERCIAL  AGUACATE,AVOCADO,PALTA

CRONQUIST (1988)

2.1.2 Descripcion morfolégica y eco geografica

Es un arbol de hasta 20 m. de alto. Las plantas injertadas sin embargo son mucho
mas pequenas. El tronco es corto de corteza parda y mas o menos rugosa. La
copa de arbol es muy frondosa. Las hojas son perennes y de insercién alterna
mediante un peciolo de 2 a 5 cm, el haz de color verde intenso y lustroso y de
color verde mate y glauco en el envés, donde se destaca la nervadura central.
Las hojas son coriaceas, enteras, de borde liso, oblongas (cuando estan
maduras) o eliptico lanceolada y de color pardo (cuando son tiernas), el limbo

mide de 8 a 20 cm de longitud (Mostacero y col., 2011)

Las flores son pequenas de 5 a 6 mm., con perianto densamente
pubescente, de tubo muy corto y 6 tépalos oblongos de medio centimetro, los 3
exteriores mas cortos. Tienen 9 estambres fértiles de unos 4 mm., con filamentos
pubescentes, organizados en 3 circulos concéntricos. El ovario es ovoide, de 1,5
mm., densamente pubescente, con estilo también pubescente de 2,5 mm

terminado por un estigma discoidal algo dilatado. (Rengifo, 2014)

Las flores son verdosas, en paniculas compactas y situados comunmente

en los extremos de las ramas terminales. Presenta muchas flores, sin embargo
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solo algunas de ellas formaran los frutos. Segun Mostacero y col. (2011), el fruto
se ha descrito como “baya gruesa de forma tipicamente aperada”, pero en
algunas variedades adoptan formas ovoides, e inclusive esférica. La variedad
fuerte es la mas cultivada alrededor del mundo por su elevada productividad y
presenta injertos con polimorfismo en los frutos, que van de eliptica a aperada.
El color del fruto, puede variar desde el verde al morado, la superficie externa
del epicarpio también puede presentarse desde lisa hasta rugosa. La pulpa de
fruto maduro, mesocarpio, es blanda, grasa, y de color verde amarillenta.
Contiene una sola semilla de gran tamano, cubierta de un epispermo

(tegumento) papiraceo y carece de endospermo.
Caracteristicas basicas de la palta hass

- Forma: Es de forma oval periforme. En su interior contiene una semilla
unica rodeada de color claro y 2 a 4 centimetros de longitud.

- Tamano y peso: Las que mayormente se comercializan suelen medir
entre 10 y 13 centimetros, con un peso de 150 a 350 gramos.

- Color: Presenta una coloracion verde, la pulpa es de textura cremosa,
aceitosa de color verde palido.

- Corteza: La corteza, gruesa pero flexible, con rugosidades. Ideal para el
transporte. (Bernal & Diaz, 2008).

FIGURA 3, Caracteristicas bdsica de la palta HASS,
Bernal & Diaz, (2008)
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2.1.3 Variedades de la palta

Segun lo citado por Rodriguez (2014) existen tres razas distintas que son:
Mexicana, Guatemalteca y Antillana; dentro de las cuales la Mexicana es la que
posee un mayor contenido de aceite, que varia entre un 18 a 26 % (Gardiazabal
y Rosenberg, 1991). De la combinacion de estas tres razas se desprenden
alrededor de 500 variedades, la variedad que destaca es la palta hass por su
calidad y contenido nutricional. En el mercado mundial las que presentan valor

comercial son las siguientes:

Palta Hass: Variedad lograda en California. Posee frutos de forma oval, con un
peso alrededor de 200 a 300 gramos de excelente calidad, facil de pelar, va
tornandose de color purpura conforme alcanza su punto de maduracién. Su
contenido de aceite fluctua entre 18% y 22%. Posee una semilla pequena. El
arbol del cual proviene es muy resistente al calor y sensible al frio y es de elevada
productividad; ademas pueden ser plantadas desde el nivel del mar hasta los
1000 — 1200 m.s.n.m (MINAG, 2008).

FIGURA 4, Palta var. Hass,

Agrodata Peru, 2014

Palta Fuerte: Presenta caracteristicas intermedias entre la raza mexicana y
Guatemalteca. Tiene una apariencia piriforme con un peso que bordea de los
300 a 400 gramos. Presenta un cascara de facil desprendimiento aunque algo

aspera al tacto. Los frutos tienen poca fibra y posee una semilla de tamafio
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mediano. Su contenido de aceite varia entre 18% y 26%. En condiciones de la
costa peruana no es una variedad recomendable (al nivel del mar); en la sierra
o en la selva alta (de 700 a 1800 m.s.n.m.) se comporta muy bien, con buenas
cosechas (MINAG, 2008).

FIGURA 5, Palta var. Fuerte,

Agrodata Peru, 2014.

Palta Nabal: El fruto es redondo, tamafo mediano con un peso que oscila entre
450 a 550 gramos. La cascara es ligeramente rugosa, gruesa y de color verde
oscuro. Existe un cultivo con frutos de tamafo y peso ligeramente superior,
atractivos para el mercado al que se denomina “Nabal Azul”. La fruta es de buena
calidad y ocupa el tercer lugar en las preferencias de los mercados nacionales
(MINAG, 2008).

FIGURA 6, Palta var. Nabal,

MINAGRI, 2014.
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Palta Ettinger: Fruto de formal oval, alargada y tamafo mediano de cascara
verde y fina. No tiene fibra y es de buena calidad. En Israel goza de buena
acogida (MINAG, 2008).

FIGURA 7, Palta var. Ettinger,

MINAGRI, 2014.

2.1.4 Composicion nutricional

La Palta es un fruto de alto valor nutritivo. Contiene todas las vitaminas presentes
en el reino vegetal, minerales (potasio, magnesio, manganeso, hierro y fosforo)
su alto contenido de vitamina “E”, nétese en la Tabla 2, es un potente
antioxidante que ejerce una accion rejuvenecedora al renovar las células y
contribuye a combatir las complicaciones cardiovasculares. En la Palta
encontramos hidratos de carbono, proteinas, grasas, vitaminas A, C, D, B6y E,

minerales, fibra y agua. (Baiza, 2003).
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TABLA 2

Composicion nutricional de palta Hass

ANALISIS DE 100 g DE PULPA DE PALTA HASS

Agua 73.5 g
Proteina 1.8 [ ]
Carbohidratos 5.9 g
Fibra 0.4 g
Grasa totales 18.4 a
Grasas Saturadas 3.0 a
Grasas Monoinsaturadas 8.9 a
Grasas Poliinsaturadas 2.0 a
Tiamina (B1) 17.0 mg
Riboflavina (B2) .10 mg
Miacina (B3) 1.8 ma
Piridoxina (B6) 0.26 mg
Vitamina A 17.0 mg
WVitamina C 15.0 mg
Vitamina E 1.53 mg
Ccalcio 24.0 mg
Hierro 0.5 mg
Magnesio 45.0 ma
sodio 4.0 mg
Potasio 504.0 mg

Guia técnica del cultivo del aguacate, 2015.

TABLA 3

Anadlisis Quimico de la palta
Amnialisis quimico Palta

Proteinas 0.8% - 2. 4%%
Hidratos de carbono 2.9% - 12.2%
MMinerales 0.5% - 1.7%

Witaminas

Witamina A 370-879 UL/'100 g aceite
WVitamina complejo B
Riboflavina 0.08-0.16 mg'100 g aceite
Ac Pantoténico 0.78-1.20 mg/100 g aceite
Ac Folico 0.02-0.1 mg 100 g aceite
Niacina 1.05-2.42 mg/100 g aceite

WVitamina C 4 3-13 0 mg/100 g aceite

Valenzuela, 1986 y Human, 1987.



2.1.5 Composicion bioquimica

Segun el autor Bergh (1992) reporta que el mesocarpo de la palta contiene alta
proporcion de acidos grasos monoinsaturados, baja cantidad de acidos grasos
saturados y casi cero colesterol, y rico en vitamina E, vitamina B6, acido
ascorbico, B-caroteno magnesio y potasio. Asimismo, Ozdemir, F. y Topuz A.
(2004) determinaron que los acidos grasos insaturados estan constituidos por el
mono insaturado (oleico) en un 72%, encontrandose los acidos poliinsaturados
entre 11 y 15%; mientras los acidos grasos saturados varian entre un 10 al 19
por ciento, dependiendo de la variedad y el estado de madurez del fruto;

comparable al aceite de girasol, de maiz, de oliva, de soya y de mani.

Ademas de los componentes encontrados por la investigacion de Bergh,
Mostacero (2011) refieren que la pulpa del fruto contiene, ademas de las
sustancias mencionadas, tiamina, acido acético, acido malico, almidén, glucosa,

proteina, taninos, fitosteroles y hierro.

La composicién bioquimica reportado por Conafrut (1997) y Nagalimgam

(1993), para la pulpa de palta se presenta en siguiente cuadro:

TABLA 4

Composicion Bioquimica de la Palta Hass

Componentes FPalta Hass
Aona (%o) 746
Grasa (%o) 206
Proteinas (%o 1.8
Fibra (%o) 1.4
Cenizas (%0) 1.2
Acido Ascorbico (mg) 11
Miacina (mg) 1.9
Vitamina BO (mg) 062
Potasio (mg) 480
Fosforo (mg) 14
MMagnesio (1mg) 23

Conafrut, 1997 y Nagalimgam J.C. 1993.
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2.1.6 Contenido y distribuciéon de aceite en la palta

La palta es una fruta con un alto contenido de aceite, entre un 14 a 22 % y los
acidos grasos que la constituyen, en su mayoria corresponden a los llamados
esenciales (Esteban, 1993). En el mesocarpio de aguacate (Persea americana)
se encuentran células especializadas llamadas idioblastos, que en muchas
plantas dicotiledoneas almacenan aceites, grasas, lipidos, terpenos, agliconas

flavonoides, sesquiterpenlactonas y acetogeninas.

En el fruto se pueden distinguir: exocarpio, mesocarpio y endocarpio, que
en su conjunto constituyen el pericarpio. Ademas, Baile y Young (1971), sefalan
que el mesocarpio corresponde a un tejido parenquimatico homogéneo, siendo
el principal constituyente de este tejido, el aceite, que se produce en células
especializadas o idioblastos y que se distinguen por su gran tamafo y por sus
paredes celulares lignificadas. Estas células, son poco numerosas y se
encuentran repartidas en el parénquima del pericarpio (Cummings y Schroeder,
1942).
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FIGURA 8, Composicion del pericarpio ,Cumming y Schroeder, 1942.
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2.1.7 Procesos de planta

Descripcion del proceso

Las jabas con materia prima son recepcionada, identificadas por agricultor y
pesadas, la materia prima pasa a la linea donde es lavada y desinfectada
(dependiendo del cliente) caso contrario pasa directamente a la seleccion,
cepillado, pesado, empacado, paletizado, almacenamiento y despacho de

producto terminado.

“FLUJO DE EMPAQUE”

RECEPCION
v
PESADO
aF
LAVADO

T
Phagua (6.5-7.5) |- DESINFECCION .| Hipoclorito de sodio

| {80-100 ppm)

SELECCION
N
CEPILLADO
v
PESADO |- ——— Calibrado
N
EMPAQUE
v
PALETIZADO Y FLEJADO
N

TUNEL =
R T°: 6°C (8-10 horas)

Flujo de aire

T:6°C . CAMARA PRODUCTO
TERMINADO
s
DESPACHO

FIGURA 9, Flujo de empaque, Procesadora del frio s.c.r.l.
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» Recepcion de materia prima

El palto es cosechado y colocado en jabas plasticas con una capacidad de 20 kg
que son colocados en camiones que llegan al area de recepcion de la
empacadora, estas son descargadas y apiladas sobre tarimas, cada lote de
producto que llega al area de recepcion es identificado con una tarjeta de
trazabilidad que identifica al productor y cliente de donde proviene la fruta,
durante este periodo de descarga en recepcidon se toma una muestra
representativa del lote de producto, para evaluar calibres y dafios por golpes,
plagas, cosecha, etc., esta informacién se detalla en el REGISTRO DE
MUESTREO DE MATERIA PRIMA.

= Pesado

Las jabas plasticas se colocan encima de la balanza electronica con una
capacidad de 2500 kilos, las jabas se apilan normalmente en numero de 35 por
cada pesaday se emite una boleta de recepcién con el pesaje en planta y destare
(parihuelas, jabas). En esta etapa se determina el % de materia seca en una
muestra de lote, esta informacién se registra en el formato de REGISTRO DE
EVALUACION DE MATERIA SECA.

= Lavado

La fruta pasa por un tunel de ducha que aplica agua por aspersion para remover
suciedad, impurezas que pueden venir en la fruta. Este proceso solo se realiza

si la fruta viene muy sucia o a peticion del cliente.
= Limpiezay desinfeccién

La fruta pasa por un tunel de ducha que aplica agua por un sistema de aspersion
de la misma que contiene una dosificacion a 80 a 100 ppm de hipoclorito de sodio
y un Ph que varia entre 6.5 a 7.5. El propdsito de esta etapa es eliminar o reducir

la posible carga microbiana que pueda venir en la fruta.
= Secado

La fruta pasa por el equipo de secado que consta de 6 ventiladores cuya funcion

es secar la fruta para que el pegamento de las etiquetas sea eficiente, ademas

23



de evitar que la maquina calibradora tenga contacto con agua. El tiempo

promedio que demora la fruta en pasar por el secador es de 12 segundos.
= Seleccidon

La fruta pasa por el proceso de seleccion que consiste en seleccionar la fruta por
apariencia externa y/o danos, la fruta que no cumple con las especificaciones,
es colocada en la banda de rechazo. La seleccién es realizada en forma manual

por operarios capacitados.
= Cepillado

El cepillado remueve cualquier suciedad que haya podido quedar en la fruta

ademas de otorgarle brillo a la misma.
= Pesado de la fruta

La fruta es abocada y debe alinearse en fila en el rodaje con contencion unitaria
para cada palta, el pesaje es en cada rodaje, y envia la informacion al programa
informatico y sefala la salida del fruto donde cae al mesén. El pesaje de la fruta

es el calibre.
= Empaque

La fruta se coloca dentro de las cajas de acuerdo a calibres y especificaciones
de empaque, posteriormente se colocan las etiquetas en la fruta si la
especificacidon de empaque lo requiere, de lo contrario no se colocan etiquetas.

Esta labor es realizada manualmente por personal operario capacitado.
= Paletizado y flejado

Las cajas de empaque cerradas son colocadas o apiladas sobre paletas
desinfectadas térmicamente, que son distribuidas en forma manual de acuerdo
a calibre y presentacion y posteriormente son flejadas para asegurar el
paletizado, en esta esta etapa se coloca la etiqueta de trazabilidad y la tarja con
el numero de pallet para el control de despacho. Se van a armar paletas de cajas
de 4.0 kilos con un total de 264 cajas (12x22) y paletas de cajas de 10.0 kilos

con un total de 120 cajas (8x15) Durante esta etapa se realiza la evaluacion de
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empaque de producto terminado, esta informacion se registra en el formato de
EVALUACION DE PRODUCTO TERMINADO PALTA FRESCA

= Tunel

Las paletas son colocadas en los tuneles en un numero de 16 paletas por tunel,
el objetivo es bajar la temperatura de la fruta por el flujo de aire a un rango
establecido entre 5.0-6.0°C, el tiempo promedio para que la fruta llegue a la T°
establecida varia de 6 a 7 horas. Los tuneles cuentan con sensores para medir

la T° de la pulpa de la fruta.
= Camara de producto terminado.

Las paletas salen de los tunes y son colocadas en las camaras de estabilizacion
de frio, el objetivo es mantener la temperatura de la fruta dentro de los
parametros establecidos entre 5.0 - 6.0 °C, la temperatura de las camaras de
estabilizacién se mantiene en 5.0 °C. En esta etapa se lleva control de T° en

camaras de mantenimiento.
= Despacho

Previo a la carga de las paletas, se verifica la limpieza del contenedor, mediante
la inspecciodn visual, en caso de encontrar alguna no conformidad, se realizara la
desinfeccién del mismo y el pre enfriado del mismo a la temperatura seteada
(6°C)

Una vez verificada la temperatura interna del contenedor, se autoriza la
carga de las paletas en forma ordenada con montacargas mecanicos o
manuales. Se colocan sensores de temperatura para monitoreo de la misma
durante la travesia hacia destino final. Completa la carga se cierra el contenedor,
se colocan los precintos de seguridad, el personal de despacho verifica y entrega

la documentacion necesaria al chofer y se autoriza la salida del contenedor.

En esta etapa se lleva el REGISTRO DE DESPACHO DE PRODUCTO
TERMINADO.
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2.1.8 Producto

Vida util esperada:

60 dias a condiciones adecuadas de temperatura. Entre 5 a 6°C.

Destino de exportacion:

Nuestros productos son destinados a Europa, Usa, China, Espana y Chile.
Presentaciones del producto

- Europa:
Caja cartén corrugado 4,0 kilos para calibres 12-14-16-18-20-22-24 sin #
PLU. 264 cajas por pallet. O a granel 10.0 kilos para calibres 24-26-28-
30-32 sin # PLU. 114 cajas plasticas por pallet.

- Usa:
Caja carton corrugado 11, 2 kilos para calibres 32-36-40-48-60-70-84 con
# PLU. 88 cajas por pallet con una altura de 2,13 m y 96 cajas por pallet

con una altura de 2,40 m.
Método de distribucion

El producto es transportado al pais de destino via maritima en contenedores

refrigerados.

También via terrestre mediante thermokines refrigerados en este caso

con destino a Chile.

2.2 Descripcion de las Actividades

En los procesos productivos se desarrolla una serie de actividades de
aseguramiento y control, sin embargo, la mas importante se refiere el
aseguramiento y control de recepcion de materia prima, control de materia seca,

aseguramiento y control de producto terminado.
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2.2.1 Aseguramiento y control de calidad en la recepciéon de materia prima
El inspector de calidad realiza la inspeccion de los camiones que trasladan la
fruta los cuales deberan estar cubiertos completamente con malla russell o

carpa.

Cada ingreso de fruta a la planta procesadora tendra una tarja codificada
con los siguientes datos: numero de lote, nombre del productor, cddigo del

productor, variedad, codigo de lugar de produccion, nombre del cliente.
Toma de muestra de materia prima

El registro de muestreo de materia prima se utiliza para inspeccionar la fruta que
ingresa a la planta en jabas y tiene el objetivo de conocer los dafios y/o defectos
calidad o condicién presentes en la fruta al igual que el porcentaje de producto

exportable estimado de cada lote. Para ello el procedimiento a seguir sera:

1. A cada camion que ingrese a la planta con fruta destinada a proceso, que
corresponda a la misma guia de despacho, variedad, productor y fecha de

proceso, tiene asignado un N° de lote y cliente.

2. El inspector de control de calidad toma una muestra de cada lote de acuerdo

al siguiente esquema.

TABLA 5

Muestreo de frutos en recepcion.

N° pallet (35 jabas) Cantidad de frutos Peso aprox (kg)
1 a10 100 20.00
11 a 20 150 30.00
21 o mas 200 40.00
Remuestreo 200 40.00
Productor con problemas (*) 100 (extra) 20.00

Procesadora del frio s.c.r.l.

(*) Productores con problemas, se entienden a aquellos que presentan fruta muy irregular en las
jabas que conforman el lote de recepcion, o que han presentado bajos porcentajes de
exportacion en los ultimos procesos. En este caso se sumara los frutos indicados a la muestra.
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En caso de posible fruta con dafio de helada el muestreo aumentara el numero

de frutos:

N° pallet (35 jabas) Cantidad de frutos Peso aprox (kg)

1 a 10 200 40.00

11 a 20 200 40.00

21 o mas 250 50.00
Remuestreo 250 50.00
Productor con problemas 100 (extra) 20.00

(*)

Los frutos son tomados al azar, de diferentes profundidades y del numero
de pallet que corresponda. EI numero de pallet de los cuales se extrae la
muestra, dependera de la homogeneidad del lote, para lo cual se realiza una
inspeccion visual de la mayor cantidad de pallet posibles. De todos modos, como
minimo se saca fruta de al menos 4 a 8 pallet cuando el lote sea mayor a 10
unidades. Una vez terminada la inspecciéon de dicha fruta, se devuelve los frutos
a los pallets del lote que corresponde. La muestra es sacada al momento de la
descarga de los pallets desde el camion a la planta. Con estos frutos se realiza
los analisis de distribucion de calibres, porcentaje de frutos por rango de color y

porcentaje de danos y defectos.

3. En el encabezado del registro se registra: nombre del inspector, variedad,
productor, cédigo de productor, hora de muestreo, N° de lote (asignado por
planta), fecha de recepcion en planta, numero de frutos de la muestra (peso), y

cuando es posible si el camion llegd encarpado o no.

4. El primer aspecto a evaluar es la distribucion de calibres, los cuales se
agrupan de acuerdo al rango de peso. Ademas, se registra el porcentaje frutos

con precalibre y sobre calibre.
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TABLA 6

Evaluacion de distribucion de calibres por peso.

Calibre Peso fruto (gr.)
Minimo Maximo
10 374 478
12 312 373
14 267 311
16 240 266
18 218 239
20 189 217
22 181 188
24 155 180
26 148 154
28 139 147
30 126 138
32 100 125

Procesadora del frio s.c.r.l.
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TABLA 7

Evaluacion de precalibre y sobre calibre por peso.

Tamaio Peso (gr.)
Sobre calibre Sobre 480
Precalibre Bajo100 (100)*

Procesadora del frio s.c.r.l.

(*) Si se esta embalando, el rango del precalibre se modifica a bajo 085 gr., valor que puede
variar en funcién de las necesidades comerciales de cada temporada.

5. El segundo aspecto a determinar es el color de la muestra, para ello la

normativa es la siguiente:

TABLA 8

Evaluacion de color de cubrimiento de frutos.

Color Color de cubrimiento negro
Palido 0%

Verde 0%

Virado Hasta 30%
Negra A 31% -70%
Negra B >71%

Procesadora del frio s.c.r.l.

6. Se debe revisar uno por uno cada fruto de la muestra, separando los frutos
con dafos y defectos no exportables o fuera de tolerancia. Los dafios y defectos

de paltas son los siguientes:
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Defectos en las paltas.

(peso total) de frutos con defectos por el numero de frutos (peso de frutos)

muestreados, con las siguientes posibilidades:

Dano araiiita

Dafio de bicho de cesto
Dafio de bicho mirador
Daro de helada

Dafio mecanico

Dafrio de roce o lenticelar (0.5-4 cm?)
Dafio de trips (> 2 cm?)
Deforme
Deshidratacién

Fruto etiolado

Fruto rojizo

Fruta sucia / tierra
Fumagina

Golpe de sol

Herida abierta

Herida cicatrizada (mordida de roedor)

Machucédn (> 0,5 cm?)
Desgarro de Pedunculo
Pedunculo necrosado
Pudricion

Quemado de sol
Quimera

Queresa

Russet (1 — 2 cm?)
Roce (nivel 4)

sunblotch

El porcentaje de dafios y defectos se obtendra dividiendo el numero total

El lote que tenga un rango menor o igual al 30% de dafios y defectos, queda
ACEPTADO para exportacion.

Si el total de defectos es mayor al 31% de la muestra y menor o igual al 50%,
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el lote quedara OBJETADO, y se procedera a realizar la contra muestra.
Luego de realizada la contra muestra, se dara aviso por escrito al Jefe de
Planta, jefe control de calidad y encargado de produccién, adjuntando los
resultados de la muestra y contra muestra, quienes determinaran si el
producto es rebajado de calidad o rechazado. El inspector de calidad debe
adjuntar al aviso por escrito, la respuesta a su objecion. Es importante que
ésta fruta se pase lento por la maquina para poder sacar los frutos con dafos
y defectos.

e Si el total de defectos es mayor al 50% el lote quedara OBJETADO -
RECHAZADO. Se debera avisar por escrito a jefe de panta, jefe control de
calidad y encargado de produccidén quienes determinaran el destino de la
fruta. El inspector de calidad debe adjuntar al aviso por escrito, la respuesta
a su rechazo y se decidira qué hacer con la fruta una vez recibida esta
repuesta por escrito. Si se decide a procesar la fruta, debe pasar lento por la
maquina, para sacar los frutos con dafios y defectos.

7. En el registro de muestreo de materia prima se entregara el estimado de

exportacion y el porcentaje total de dafios y defectos de la muestra. El porcentaje

estimado de exportacion es el resultado de la diferencia de 100%, menos la suma
de todos los dafios y defectos (incluidos los porcentajes de fruta sobre y bajo
calibre, y los porcentajes de fruta fuera del rango de color, segun orden de

embalaje).

Es importante considerar que bajo un 70 % de exportacién en el informe, se
debera hacer un segundo muestreo (remuestreo) sacando 200 frutos para su

inspeccion.

2.2.2 Control de materia seca
La empresa debe asegurar que la palta de exportacion cuente con los niveles
minimos de materia seca establecidos por SENASA, para asegurar una

maduracién uniforme y calidad en destino.
Determinacion de la evaluacion de materia seca.

Esta etapa es importante porque de ella depende el proceso y el destino del

producto terminado.
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1. En la Recepcién se tomara una muestra por lote.

2. La muestra sera de diferentes calibres y estara constituida por 3 frutos.

3. En caso que el lote tenga mas de un 15% de fruta clara, se tomara 2
muestras, 2 frutos verde palido y 2 verde oscuro. En el informe de
recepcion se indicara el % de fruta clara del lote.

4. La condicién de aprobacion o rechazo de un lote estara determinada por
la materia seca y por la condicién en que llegue la fruta.

5. Elinspector de SENASA verificara que la fruta puesta a inspeccién tenga
un rango entre 21.5% al 29% de materia seca; frutas que estan fuera del
rango de este porcentaje, seran rechazadas de la exportacion.

6. Elinspector rechazara solo aquel calibre cuyo porcentaje de materia seca
no corresponda el rango establecido, permitiendo el empaque y/o
embarque del resto de los calibres que estan en el rango establecido.

7. En caso de rechazo, control de calidad emitira un informe al jefe de planta
y encargado de produccion para que se tomen medidas correctivas, se

cambie las pautas de seleccion y embalaje.

Rango de peso por calibres de paltas.

“ Rango aproximado de pesos por fruto segun Norma Europea (tolerancia

de aproximadamente 3 gr. en cada calibre).

Peso fruto (gr.)

Calibre
Minimo Maximo
12 300 371
14 258 313
16 227 257
18 203 226
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20

22

24

26

28

30

32

184

165

151

144

134

123

80

202

196

175

157

147

137

123

% Rango aproximado de pesos por fruto USA

aproximadamente 3 gr. en cada calibre).

Peso fruto (gr.)

Calibre
Minimo Maximo
84 112 148
70 149 170
60 171 202
50 203 255
48 213 266
40 267 296
36 296 332
32 333 450

(tolerancia de
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Metodologia para determinar el porcentaje de materia seca en palta hass

(Metodologia proporcionada por CPF a través de PROHASS)

El método consta de determinar el porcentaje de materia seca (Humedad)
contenido en la muestra por la pérdida de peso, debido a su eliminacién por

calentamiento bajo condiciones normalizadas.

% Materiales.

e Balanza digital con rango de 0.1 g.
e Horno microondas.

e Cuchillo.

e Tabla de picar.

e Agua destilada.

+ Procedimiento.
1) Se tomara 3 frutas del mismo calibre.

2) Se pelaray cortara la fruta longitudinalmente. Cortar en laminas delgadas

a lo largo de la fruta (slides) (Figura 10)

Corte en forma de
ldmina delgada

FIGURA 10, Forma de corte de las laminas.
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3) La muestra sera de 20 gr. aproximadamente de cada uno de los frutos,

completando un total de 60 gr. por calibre aproximadamente.
4) Pesar la muestra y anotar el peso inicial (Pi).

5) Las laminas se colocaran sobre el plato del microondas,
distribuyéndolas uniformemente, teniendo cuidado de no colocar una

sobre otra (Figura 11).

FIGURA 11, Inicio de andlisis. FIGURA 12, Final de analisis.

6) Dependiendo del microondas secar la muestra con un periodo inicial
de varios minutos (3 a 4 min aprox.) a la maxima potencia, con esto
lograremos un primer deshidratado. Para las proximas deshidrataciones,
se disminuira la potencia, el tiempo de exposicion y se voltearan las

laminas.

7) Realizar este procedimiento hasta que el peso sea constante. Este

ultimo dato sera el peso final (Pf) (Figura 12).

Calculo.

YaMateria Seca (MS) = Pf x 100%
Pi

Donde:
Pi = Peso inicial de la muestra, g

Pf = Peso final de la muestra, g
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Referencia

e Procedimiento: CERTIFICACION FITOSANITARIA DE PALTA (Persea
americana) VARIEDAD HASS DESTINADA A LA EXPORTACION -
DIRECCION DE SANIDAD VEGETAL-2014

2.2.3 Aseguramiento y control de producto terminado
El control de producto terminado esta orientado a la calidad Fisica, el analisis
respectivo sirve como herramienta de verificacion y cumplimiento de parametros

brindados por el cliente para asegurar la calidad de la fruta durante la produccion.
Peso de caja embalada.

El personal designado controla el peso de cajas durante todo el proceso, y

registra los datos en formato de pesos.

En el registro se ingresa fecha, hora, variedad, cliente y cédigo de lugar
de producciéon y/o codigo de agricultor. Se deben pesar cajas de diferentes

calibres por lote y productor.

El inspector de control de calidad debe verificar que el peso de caja
embalada se encuentra en los rangos establecidos por el cliente. Al final del dia
de dicho registro se entrega una copia al jefe de planta y el original se queda

archivado para el area de aseguramiento de la calidad.

En la siguiente tabla se presenta los rangos establecidos:
TABLA 9

Tabla de peso de cajas minimo y maximo, por embalaje y mercado de destino.

Peso Peso maximo ]
Mercado Observaciones
minimo (kg.) (kg.)
Caja EE.UU.
11,250 11,400 Mercado USA
11,2 kg.
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Caja Europa Se embalan calibres

4,080 4,150 10,12,14,16,18,20,22 y
4,0 kg. o4
Caja Europa Se embalan calibres
10,200 10,250
10.0 kg. 24,26,28 y 30

Procesadora del frio s.c.r.l.

Muestreo de caja embalada en linea

La inspeccién de caja embalada corresponde a la revision del producto

terminado, y nos indica si cumple con los requisitos minimos de calidad.

Durante el proceso de embalaje se revisara una caja terminada cada 10

minutos (control continuo).

®,

+* Procedimiento.

1. En el encabezado del registro de inspeccion de paltas en linea de proceso,
se registra: cliente, variedad, lote, lugar de produccion, agricultor, inspector y

fecha de proceso.

2. En el registro se anota, por cada muestra (caja) analizada, hora de
inspeccion, peso neto con 3 decimales (en Kg.), calibre, categoria, nimero
de frutos en caja, golpe de vista de la caja, inspecciéon de pegado de PLU (si

el destino es USA), porcentaje total de dafios y defectos de los frutos.

3. El inspector de control de calidad debera chequear todos los calibres,

tratando de inspeccionar todos los productores procesados en el dia.

4. Se revisan todos los frutos de la caja, separando todos aquellos que
presenten dafos o defectos no exportables, registrando el porcentaje de
presencia de cada uno de ellos (ANEXO 1, ANEXO 2).

5. Cuando las cajas presentan dafios que estan dentro de los rangos de
tolerancia, pero fuera de los requisitos de calidad, se informa al encargado

de produccién, quien informara al personal encargado de embalaje y
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seleccion, para adoptar las medidas correctivas.

6. Si se encuentra PLU cambiado o doble (para USA), se informa
inmediatamente al encargado de produccion, para corregirlo a la brevedad y
se reembalara en caso de que sea necesario. El porcentaje minimo de

pegado de PLU en los frutos sera de un 85% por caja embalada.
Especificaciones de embalaje por mercado.

s Mercado: EE.UU.
e PLU: Cada fruto debera llevar un adhesivo indicando el codigo PLU, que
corresponde a una etiqueta individual colocada a cada fruto. EI minimo

exigido sera de 85% de PLU pegado en los frutos.

CAL. 32- 36 14770

CAL. 40-50 : 4225

CAL. 60- 70 : 4046

CAL. 84 : Sin PLU

e Embalajes: Tipo de caja, peso neto y calibres.

Tipo de Peso Cliente Calibres
caja Neto
Caja 11,2 Kg. Todos  32-36- 40-50- 60-70-84.
cartdon
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% Mercado: Europa

e PLU: este mercado no lo exige. 100% Sin PLU.

e Embalaje: Tipo de caja, peso neto y calibres.

Tipo de caja Peso Cliente Calibres
Neto
Cajade carton 4,0 Kg. 12-14-16-18-20-22-24
Empedrado
Caja plastica 10,0 Kg. 24 (64 frutos), 26 (68 frutos), 28

(72 frutos), 30 (80 frutos) Granel

Trabas envase 4kq.

12 14 16 1% 20 22
O 000l 00000 O
000l OO0 g 00

O00O0
OO0 OO

e,
O~ 1000 19| RO
O Q0O OO0 OOOO %?}Q%
olo/olNeYele OOOO O~0

O
O OO0
@)
OO0 OO

Tamaino de muestras en cajas embaladas y paletizadas.

Solo en casos especificos se hara esta revision (por peticion del encargado de

control de calidad del cliente o el encargado de la relacién con las plantas).

De acuerdo a la siguiente tabla se establece el minimo de cajas a inspeccionar.
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TABLA 10

Tamaiio de muestras en caja embalada.

N° pallets obtenidos N° pallet a hacer

N° cajas a inspeccionar

del lote un muestreo por pallet
1-2 1 2
3-4 2 2
5-8 4 1
>8 50% 1

Procesadora del frio s.c.r.l.

Para pallet incompletos el tamano de muestra sera el siguiente:

TABLA 11

Tamaiio de muestra para pallet incompletos.

N° de cajas obtenidas del lote N° cajas a inspeccionar
1 - 50 1
51-100 2

Procesadora del frio s.c.r.l.
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Il APORTES REALIZADOS

3.1 Aportes realizados en beneficio de la empresa

e Implementaciéon del plan HACCP (Analisis de riesgo y control de puntos

criticos), este sistema de control permite identificar riesgos especificos y

adoptar medidas preventivas para su control, con el fin de garantizar la

inocuidad del producto.

e Capacitaciéon (BPM, POES, HACCP) al personal de planta y distribucion de

manuales para que conozcan lo importante que es el control de proceso de

empaque de la palta hass (Persea americana).

A PROCERRO e

c0D:

PCF-PC-2018

ELAB:

KARLA GARAYAR

APROB:

GEl

RENTE GENERAL

VERS:

1

PAG:

12

Tema a Tratar Ene-18 | Feb-18 | Mar-18 | Abr-18 | May-18 | Jun-18 | Jul-18 | Ago-18 [ Set-18 | Oct-18

Nov-18

Dic-18

Observacion

Sistema de Aseguramiento HACCP X

BPM (Buenas Practicas de Manufactura) X

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES 0 SSOP)

Puntos Criticos de Control (PCC) y Puntos Criticos de Calidad
(PCQ)

Higiene, Limpieza y Desinfeccion X

Almacenamiento de Materiales e Insumos X

Manejo de Productos Quimicos X

Control de Plagas X

Normas de Higiene en Proceso X

FIGURA 13, Programa de capacitaciones, Procesadora del frio s.c.r.l.
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‘ DOSIFICACION DE CLORO Y DETERGENTE

CLORO a 150 ppm
Cantidad P : : Detergente
DETALLE Concentracion de hipoclorito
cloro %

Agua(L) (Und.| 8 |7.5|55 49| 4 (g)

1 ml |19 | 20|27 31| 38 4

2.5 ml 5 5 7 8 9 10

5 ml 9 | 10 | 14 | 15 | 19 20

Superficies en 10 ml | 19 | 20 | 27 | 31 | 38 40

general

20 ml | 38 | 40 | 55 | 61 | 75 80
30 ml | 56 | 60 | 82 | 92 | 113 120
100 ml | 188|200 | 273|306 | 375 400

FIGURA 14, Dosificacion de cloro y detergente, Procesadora del frio s.c.r.l.

FIGURA 15, Capacitaciones, Procesadora del frio s.c.r.l.
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e |Implementacion del punto de control, donde se encuentra una pizarra en el
cual estan anotados segun ficha técnica de cada cliente los controles del

proceso productivo, con la finalidad de visualizar los parametros para tomar

inmediata medida preventiva o correctiva (ANEXO 04).

FIGURA 16, Control productivo, Procesadora del frio s.c.r.l.
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e Elaboracion y distribucion de Guias de procedimiento por etapas de proceso

para solucionar cualquier duda que se presente y tomar medidas correctivas

(ANEXO 05).

REGISTRO Loodige: PE-AL-HEALP-2018

Ehaborats ool A RgusAam S

Fechac TR ERITH
P RDC E FR | D SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA | PREVENTIVA Warsion: 01

WY D CONFORMIDAD: D34 FECHA GCURRENCLA M.C: 11 0F mBr2e oe 2013

PROCE SOMAENL . Proceis plode: e DETECTADA EM- Empacads 08 prooucts

ACCHIN PFREVENTIVA i M ACCION CORRECTIVA | | x ]
REGUISTO DE LA NORMA PROCEMMIENTO OTRO REGU TS

DETECTADGD POM. LIE Fernbades

DE ECRIPCHOH DEL HALLAZGO
Sa ctaarvan @bas sucias an al Area 09 receEcion, Jue BN jatas que ha devosbs &n producior para su destana.

CORRECCHOH
REIPCHLABLE DE EJECIPCION: Dipcas willanarss, | FECHA: TRRSII1Y
- - 52 e infooma sl producior que debers ermaar mbas lmpas, v 5@ procede o devobver las jabas
AJAHALING DE CAURAE
MESPFOMILBLEY ghicAf wlllanaiss MeaEd Laan | FECHA: 228903013

" Ee cEirming QUE B STETESE DROACE. SENNCID OF [AWa00 0 [abas. £ producieT B rEApOnIakie 08 Envir 25 jabas

Dewolucidn de jabas ssoias Oscar pilanares 2T

RESPOM BABLE Us cheaniaks ARES, cakdsd FECHE: 3395013
COMFOREE [5PHD): 8l EVIDENC |4 bealstn Gs wallkde

RESPONSAELE: Rencd leo AREA: produccion. FECHA: 130572013
COMFORME [ml:ﬂl EVIDEMCIA: bolste e salida
CONCLUSIONES|: Scciom comechva corrads | CERRADA | x| ABERTA{ )

FIGURA 17, Solicitud de accion correctiva/ preventiva, Procesadora del frio s.c.r.l.
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Elaboracion de protocolo de calidad - album de defectos de palta hass, para

capacitar al nuevo personal de aseguramiento de calidad (ANEXO 06).

ALBUM DE DEFECTOS
PALTA
HASS

&% PROCEFRIO

FIGURA 18, Album de defectos, Procesadora del frio s.c.r.l.

46



IV DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1 Discusion

e De acuerdo con la experiencia lograda en planta es importante sefalar que
para el aseguramiento de la calidad de la palta hass cuando el lote no es
uniforme (palta mezclada o acopiada) el porcentaje exportable no son
representativos (dificultad en formar una muestra representativa), esto
conlleva a cometer errores en el aseguramiento de la calidad, porque
muchas veces en la produccion final no reflejan los valores esperados. Como
una solucion a este problema es realizar el segundo muestreo (re muestreo).
También se aprecia que cuanto mas tiempo transcurre la materia prima, sin
ser procesada presenta deshidratacion. La materia prima debe procesarse
dentro de las 24 horas después de ser cosechada, este factor es
importante para la obtencion de un producto de calidad.

e En el momento de realizar la materia seca tener bastante cuidado de que la
muestra no se queme de lo contrario esto no sirve para obtener en forma
exacta el porcentaje de materia seca. También se sostiene que cuando el
porcentaje materia seca es mayor a 29% la palta hass ya no es exportable
porque presenta maduracion y si el porcentaje materia seca es menor a 21
% la palta hass aun no puede ser cosechada pues la palta no llegara a la
maduracion.

e En el producto terminado verificar que los pesos de caja de palta estén
dentro de lo establecido y que los dafios o defectos se encuentren dentro de
los parametros y verificar que la caja de palta tenga buena presentacion

(orden, etiquetado).

4.2 Conclusiones

e El aseguramiento y control de calidad en el proceso de la palta hass fresco
cumple fundamentalmente con ser un producto inocuo y de calidad para
satisfacer las necesidades del cliente.

e La evaluacion de la materia prima se rige a las normas establecidas para el

proceso. El ambiente para el almacenamiento de la materia prima mantiene
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temperaturas adecuadas, factor que contribuye para el buen estado del
producto.

El porcentaje de materia seca se encuentra dentro de los parametros
establecidos por SENASA. Este es un factor fundamental para la obtencion
de un producto de calidad. La materia seca es un indice mucho mas
confiable, ya que de algun modo logra minimizar los errores por las
condiciones de humedad del suelo, condiciones ambientales previas al corte,
ademas de tener una correlacion perfecta con la materia grasa del fruto.

El producto terminado estd regido a los parametros establecidos en el
proceso por el cliente. El adecuado empaque (presentacion) del producto
terminado es otro factor que contribuye a favorecer la presencia del producto

en el mercado.

V RECOMENDACIONES

Verificar que el camidén que ingresa con la materia prima tiene que estar
cubierto con toldo. No debe presentar agujero para evitar contaminacion. asi

como las jabas y transporte tienen que estar limpio.

Para el porcentaje de materia seca. Verificar el buen funcionamiento de la
balanza, asi como su limpieza, calibracion y centrado. Evitar exposicion a

corrientes de aire.
Para determinar el porcentaje de materia seca. La muestra no debe estar

quemada, de ser asi se procedera a descartar la muestra y se realizara

nuevamente el analisis.

Coordinar son el equipo de HACCP que la planta esta en condiciones

sanitarias para prever contaminacion en algun punto de control.
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A.1 TABLA DE TOLERANCIAS DE DANOS, DEFECTOS Y PROBLEMAS

CATL

DANOS, DEFECTOS Y PROBLEMAS

TOLERANCIA (%)

DEFECTOS GRAVES

Residuos Quimicos

Pudricion

Polvo — Tiemra - Eumagina.

Dano de helada

Insectos cuarentenarios

Daiio de iips (= 2 cm”)

Insercion desgarrada

Deformacion severa

Herida abierta

Machucones (= 0.5 cm®)

Dano de fijera cicatrizada (= 0,5 cm®)

Quemado de sol severo

Herida cicatrizada (mordedura de roedor)

Russet estriado (= 1.0 cm®)

Russet suave (=2 cm®)

Dano de roce (nivel 4)

Fruto gliglada

Deshidratacion

Fruta rojiza

Ofra variedad

QIR R|R|2)|2D|MNNMN |2 |22 22|22

TOLERANCIA DEFECTOS GRAVES

el
&

DEFECTOS LEVES

Deformacion Leve

Pedlnculo desprendido

SR

Dano de roce (nivel 3)

.

Quimera (solo si se contrasta con el color de
fondo)

Pedunculo largo

Qescalinre.

o

Golpe de sol

TOTAL DE DEFECTOS LEVES

7%

TOTAL DEFECTOS

10%
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A.2 DESCRIPCION Y DEFINICION DE DANOS Y DEFECTOS.

Pudricion: Alteracidon del fruto causada por hongos, en cualquier nivel de
compromiso.

Insectos cuarentenarios: Corresponde a la presencia en el fruto o en el

envase, de insectos considerados plagas de importancia cuarentenaria y
definidos como tales, en los paises de destino (chanchito blanco, escama
blanca, trips, entre otros)

Dafo de heladas: Corresponden a frutos que han estado expuestos a bajas

temperaturas durante su crecimiento por periodos prolongados, causando
dafio a la epidermis del fruto y en casos mas graves a la pulpa, la que se
torna de un color oscuro rojizo de aspecto cristalino y dafio en el pedunculo
con anillado en el mismo. Estos frutos pierden sus caracteristicas
organolépticas. El daino de helada en huerto provoca que los haces
vasculares se tornen de color negro. Su tolerancia es cero.

Dano de trips: En paltas el dafio producido por trips, da a los frutos apariencia
de color rojizo brillante, que dafa en forma leve y en algunos casos puede
cubrir casi totalmente los frutos.

Herida de tijera: Corresponde a una herida producida por las tijeras al

momento de realizar el corte del pedunculo, dejando una herida abierta en
esa zona, la cual queda expuesta a la entrada de hongos.

Deformacidn severa: Se denomina fruto deforme a aquel que ha perdido la

forma tipica de la variedad y afecta notoriamente su presentacion.

Herida abierta: Cualquier dafio o lesion no cicatrizada que presenta pulpa

expuesta y aspecto humedo.

Machucén: Lesidn de origen mecanico que se manifiesta con zonas semi
blandas y deprimidas, sin ruptura de la epidermis, pero se observa un cambio
de color hacia tonalidades negruzcas. Se considera dafo cuando la superficie

comprometida, individual o sumada, supera los 0,5 cm?.

Quemado de sol: Mancha parda negruzca, con bordes definidos. Se produce

por una excesiva exposicion al sol.

53



Herida cicatrizada: Corresponde a lesiones secas, que impiden la entrada

de agentes patdgenos. Las heridas cicatrizadas producidas por mordeduras
de roedores no tienen tolerancia.

Dafo de roce: Manchas de color negro o café producidas por efecto del roce
entre los frutos o de estos contra las jabas, u otros materiales duros. Se
considera dano cuando la superficie afecta mas de un 60%.

Russet: De apariencia reticulada, corchosa o casposa que afecta la
superficie de la fruta. Se considera defecto cuando en forma individual o
sumadas, las alteraciones superan los 2 cm? de superficie.

Fruto Etiolado: Es aquel fruto que ha crecido en contacto con el suelo, por lo

que no desarrolla color en esa zona de la piel.

Deshidratacion: Falta de turgencia y brillo en la cascara del fruto. Se observa

la superficie arrugada cercana al extremo proximal del fruto. Estos frutos se
presentan elasticos al tacto.

Golpe de Sol: Cambio de color en la piel del fruto, hacia tonalidades verde-
amarillentas, normalmente asociado a una cara del fruto. Este dafio es
producido por una sobre exposicion del fruto al sol durante su crecimiento, se
considera defecto cuando la zona afectada toma una coloracién amarillo-
rojiza con depresion de la epidermis y afecta notoriamente la presentacion.
Fumagina: Hongos que se desarrollan sobre la piel del fruto, que presentan
una apariencia de polvo negro opaco. Se considera defecto cuando

compromete visiblemente la apariencia del fruto.

A.3 REGISTRO DE MUESTREO DE MATERIA PRIMA, REGISTRO DE
EVALUACION DE MATERIA SECA Y REGISTRO DE EVALUACION DE
PRODUCTO TERMINADO.
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PR oc - EF P i1

REGISTRO DE MUESTREO DE MATERIA PRIMA

FECHA DE INGRESO : AGRICULTOR :
CLIENTE : CODIGO DEL AGRICULTOR :
INGRESO MATERIA PRIMA : PESO DE LA MUESTRA :
HORA :
RENDIMIENTO PESO % PESO %
10 FRUTA MADURA
12 DANO DE TRIPS
14 DEFORMACION SEVERA
16 HERIDAS ABIERTAS
18 DANO DE TUERA
20 § QUEMADURA DELSOL
22 Q ROSES
w 24 & RUSSET
a 25 o DESHIDRATACION
S 26 38 INSECTOS CUARENTENARIOS
28 = FUGAMINA
30 a oibio
32 SIN PENDUCULO
CAT Il FRUTA < 100
TOTAL PESO/CALIBRE PESO TOTAL DE DEFECTO
% EXPORTABLE
% NO EXPORTTABLE
OBSERVACIONES:
V°B° INSPECTOR DE CALIDAD V°B° JEFE DE AC.
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Ty,
PROCEFRIO

FLCHA DL INGRLSD
CLENTE :
HORA :

REGISTRO DE EVALUACION DE MATERIA SECA

03/02/2016
VIRU

AGRICULTOR:
CODIGO DEL AGRICULTOR :

PLSO DEL PLS0 DE

PESOSCOO | MATERIA

MUESTRA LOTE CALIBRE FRUTO MUESTRA Fl F2 P3 el F5 FINA SECA %)
2| 281135 - 145 -144 B0G 22.3| 17.3] 15.2/ 13.56| 1356) 22600
| 2 32{135 - 110 G 0.4 7.6 14.2 1186 1186 19.70% &

OBSCRVACIONLS:

PESO PROMEDIO DE MATERIASECA 21.15 %

VOB INSPLCTOR DECALIDAD

n W B JLFEL DE AC.
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=
PROCEFRIO
PRESENTACION

CODIGODELLP

PESO

HORA:

EVALUACION DE PRODUCTO TERMINADO
HORA: HORA:

FECHA:
HORA:

HORA:

HORA:

DEFECTO DE CLASIFICACION

ESTANDARES

NePALTA

% | NPALTA | %

NePALTA

% | NePALTA

NePALTA

NePALTA

DESCALIBRE

10%

FACTOR CUARENTENARIO

INSECTOS CUARENTENARIOS VIVOS 10%

0%

DEFECTOS DE CONDICION

HERIDAS ABIERTAS

0%

MACHUCON

1%

DESGARRO PEDUNCULAR

0%

FRUTOS VIRADOS (quiebre de color)

0%

DESHIDRATACION

0%

DANOPORROEDOR

0%

PUDRICION

0%

FECAS

0%

GOLPEDESOL

0%

RESIDUQ, DEPOSITO O TIERRA

0%

DESORDENES FISIOLOGICOS INTERNOS

0%

DAROS POR HELADAS

0%

SUMATORIA DEFECTOS DE CONDICION

1%

DEFECTOS DE CALIDAD

DANO LENTICELAR

2%

RUSSET

5%

FUMAGINA

4%

DARO DE INSECTOS

5%

QUEMADURADESOL

2%

HERIDACICATRIZADA

2%

FRUTA DEFORMES

5%

FRUTATOPANDO EL SUELO

2%

MANCHAS LONGITUDINALES

%

MANCHAS DEPROXIMIDAD

2%

MANCHAS

5%

AUSENCIADE PEDUNCULO

5%

SUMATORIA DE DEFECTOS

10%

PESO DE FRUTOS

OBSERVACIONES

\"B° INSPECTOR DE CALIDAD

V"B JEFEDEAC.
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A.4 FICHAS TECNICAS DE LOS CLIENTES.
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A.5 IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD.

PROCEDIMIENTO Cilligo: PF-AC-P-14
Yershin: Bl

~ ~ IDENTIFICACION ¥ THAZABILIDAD Pigina :1de?
PEUUEF:‘&HJ Pecha @ 011217

Py
PROCEFRIO

PROCEDIMIENTO

IDENTIFICACION
Y
TRAZABILIDAD
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1 OBJETIVO

Describir el procedimiento para el control de informacion de
trazabilidad del producto desde su origen hasta su destino final o
viceversa, a través de toda la cadena de produccion en PROCEFRIO
S.C.R.L.

2 ALCANCE

El presente documento se aplica para todos los productos elaborados
en PROCEFRIO S.C.R.L. en sus diversas presentaciones, desde la
recepcion de materia prima hasta el despacho de producto
terminado.

3 REFERENCIAS

v NTP ISO 9001:2015. Sistema de Gestion de la Calidad.
Requisitos.

v Procedimiento de Auditorias Internas.

v Procedimiento de Gestion de incidentes y retiro de producto.

4 REPONSABILIDADES

El Jefe de Planta es responsable de brindar la informaciéon
relevante para la identificacion de lotes.

v El personal a su cargo, es responsable de identificar
correctamente los productos, desde la recepcion de materia prima
hasta el despacho de producto terminado.

v Los supervisores de produccion son responsables de registrar la
informacion, la que emite dependiendo de la etapa del proceso los
tarjetones que son colocados a los pallets para identificar la
materia prima o producto terminado y los codigos de
identificacion colocados por cada caja de producto terminado.

v El responsable de despacho es responsable de verificar que la
identificacion de los pallets de producto terminado sea la
correcta.

v El Jefe de Aseguramiento de la Calidad es responsable de la
verificacion de la trazabilidad, desde la recepcion de materia
prima hasta el despacho de producto terminado.
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v El Jefe de Aseguramiento de la Calidad es responsable de
coordinar las auditorias internas para la verificacion de la eficacia
del sistema de trazabilidad.

5 DEFINICIONES Y ABREVIATURAS.

a Trazabilidad: Es la capacidad de identificar y proveer informacion
acerca del origen y la historia procesada de un producto determinado,
mediante las codificaciones registradas.

b lote de campo: Es la unidad minima dentro de un fundo.

c Lote de Ingreso: Es la materia prima recepcionado en PROCEFRIO
S.C.R.L.

6 DESCRIPCION

a. PROCESO DE FRESCOS (UVA, PALTA Y GRANADA).

1. Cosecha de materia prima.

v El personal de cosecha realiza la cosecha de materia prima e
identifica y separa por lotes y sectores la materia prima
cosechada. Toda la informacion de datos referentes en cuanto a la
identificacion del lote seran anotados en una tarjeta de
identificacion antes de su descarga en planta.

v Toda la informacion de la guia de la recepcion es registrada en el
formato de Boleta de Recepcion de Materia prima, teniendo en
cuenta la descripcion de la carga y la separacion de los lotes en
campo.

v En este reporte se encuentran datos como: fecha de recepcion,
hora de recepcion, producto, variedad, chacra, numero de jabas,
peso de guia, peso neto de planta.
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v

v

ii. Recepcion de materia prima.

El personal de Recepcion realiza la recepcion de materia prima de
acuerdo al procedimiento Evaluacion de materia prima

Toda la informacion de la guia y de la recepcion es registrada en
el formato de Boleta de Recepcion de Materia prima, teniendo en
cuenta la descripcion de la carga y la separacion de los lotes en
campo. En este reporte se encuentran datos como: fecha de
recepcion, hora de recepcion, producto, variedad, chacra, namero
de jabas, peso de guia, peso neto de planta.

Cada pallets de materia prima tendra un registro o tarjeton de
identificacion, que se genera del reporte de lote de ingreso, el cual
indica el tipo de producto, huerto, fecha de ingreso, cantidad de
jabas, peso bruto, peso neto de planta, Lote de ingreso; tal como
se aprecia en la Tarjeta de Materia prima. Para el caso de la
identificacion del producto organico del convencional, se utilizara
tarjetones de color amarillo en caso del producto organico y
blanco en el caso del producto convencional.

iii. Proceso de materia prima.

En las etapas posteriores a esta se dispondra de una zona de
almacenamiento de materia prima en estas zonas el abastecedor
podra identificar y ubicar la carga de acuerdo a la orden de
produccion.

En esta etapa la materia prima (UVA, PALTA Y GRANADA) es
identificada por las tarjetas de materia prima, de tal manera que
el personal de Produccion registra la hora, el numero de lote, el
proveedor y el peso neto a procesar; tal como se aprecia en el
formato.
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iv. Empaque.

v Las cajas de producto terminado deberan apilarse de acuerdo a lo
descrito en los procedimientos de empaque y embalaje, seran
codificados por cliente y de acuerdo a los datos reportados en el
control de ingreso de materia prima a proceso). Estos datos
estaran consignados en el registro de Control de Producto
terminado.

V. Sistema de codificacion (UVA, PALTA Y
GRANADA).

Se realizara de acuerdo al siguiente ejemplo:

—

AVOCADOS HASs | ., .,
Net Weight: 10.0Kg - 20.05Lb
PRODUCE OF PERU

A

44 PACKING IDENTIFICATION | Size: 30
A 123- 137gr

Packing date:
10-Mar-2018

Neme PROCESADORA DEL FRIO SCR.L.

Address: Proig. Acomayo s/n Parcona -ica
code: 016-00061-PE  FDA 16672443266

RS N D00049-MINAGRI-SENASA-ICA

GGN 4059883412505
ALCOAXARQUIA PERU S.A.C.|psex

Aggress  Cal Cahon de Pato nro. 103 Tambo de P10.0kg
Momernice Santinge oe Surce

Lims - PERY
ICA - PERU

Donde:

069 - Codigo Juliano del ano (069 = 10 /03/18).
A-02 ->Codigo del proveedor.

v En caso de que el cliente no requiera utilizar identificacion por
lote de produccion, usar un sistema de trazabilidad alternativo.
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6.1.6 Paletizado

v Una vez apiladas y codificadas las cajas de producto terminado se
procedera a paletizar.

v Los pallets deberan identificarse por cada cliente usando
Tarjetones de identificacion de pallets, los cuales indican: Fecha
de proceso, categoria, marca, producto, tamano-calibre, cantidad,
numero de pallets. Cada pallet debera llevar dos Tarjas de
identificacion.

6.1.7 Despacho de producto terminado.

v En el despacho el supervisor paralelamente por cada ingreso de
pallets al contenedor/termocking recepcionara el tarjeton de
transito de pallets de producto terminado y se registrara la
informacion requerida en el Registro Packing List Description,
hasta finalizar el despacho.

v La informacion detallada en el formato de Packing list sera
registrada en el reporte de despachos.

6.1.8 Almacenamiento y despacho de producto terminado.

v Una vez codificadas las cajas de producto terminado se procedera
a almacenar en la camara de congelado.

v Los pallets deberan identificarse por cada cliente usando
Tarjetones de identificacion de pallets, los cuales indican: Fecha
de proceso, producto, tamano-calibre, cantidad. Cada pallet
debera llevar Tarjas de identificacion, Tarjetas de producto
terminado.

v En el despacho el supervisor paralelamente por cada ingreso de
pallets al contenedor/termocking registrara la informacion de la
tarjeta de transito de pallets de producto terminado en el Registro
Packing List Description, hasta finalizar el despacho.
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6.2 Auditorias internas de trazabilidad.

v Se deben realizar por lo menos minimo una auditoria interna de
trazabilidad al ano para todos los procesos, pudiendo partir de:

v lote de materia prima. codigo de caja de producto terminado.
numero de parihuela. niumero de packing list. niumero de
contenedor despachado.

Los resultados de la auditoria deberan registrarse y las evidencias
deben ser adjuntadas al informe, el cual debe ser archivado. En
caso de encontrar no conformidades, se procedera de acuerdo al
procedimiento de Auditorias Internas”, tomando las acciones
preventivas y/o correctivas necesarias.

7 REGISTROS

v Registro de recepcion de materia prima.
v Registro de control de proceso.
v Packing List.

8 ANEXOS

Viii No aplica

9 CAMBIOS RESPECTO A LA VERSION ANTERIOR

Pag. Descripcion del contenido Cambio respecto a la version
anterior anterior
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A.6 ALBUM DE DEFECTOS PALTA HASS.
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d}  Bicho el cesbo:r Larmea que Causa Gainio al fruto al alimentarse de i perte superticsal
el mi s = CASOS, COMm PURDas

mna L s =)

=] Do por grilfo: Manchas MSrror-ss que se omgi =i i 1A o o=
Erillo em i=s lenticslas de la palta. Se p T Sel Dicho el
cesto por ia ferma e ali s

'PROCEFRIO

) T Ferfo ] por lepidSpteros u otros & e

5 e In pulpa de o palts inkebilitiéndols como frutn comestible.

E] Sicho minodor: Larvas gue r i i SErE tes, coemo Si feera un camira,
debaje de o ciscara <l fruto., L i B

¥

71



sy PROCEFRIO

nj oo por otros piddp terosT Larmas que Sejan rastros fecalss conformme wan
alimentdndoss del tejido del Truto, nrwl-mu:ln R pudsicidn =n i parte afectada,

imnabilitAncola oome frurbs Lo e ey e el
pediEnoulo © on partes donde Canoos e Color. En alfunos Cosos S sk
= i en perforncs que realizan al froto.

S ——]

g

] Dano por e Lesiom carschersticn por mordedusrs de roedor,
Eﬂlzl‘ﬂlrrl-ﬂltz == R 1] P:-Cl..lﬁ:l.lb Estas rmarcas Semden & Costrizar ce oolor Dlanco
Faeso =i auto = propiedsd o b fruta de Ser ooemestinbe

por nonrmas de inccusdsd.

1]
iff
L]

il Excreto s over CONERMmINacESn e oolor S oo rT F = EnCT =
Aves Extms | = i pr= i B = Enfermedaces gues se pueda
© ¥ i oo i SEn Qe puassda CRUSES B OIToes Trsbas.

2. Dmho Fisioldmico

=] Rwsseds Cicatrizacan del topdo superfical ded fruto, =i cual == dana a ceasa del ness

mrvbre == raemias y le pets per i =l

1]
[+
L)

72



SR PROCEFRIO

B]  Cefousme:r Paltas quie no Presentan in forma tipics de s palts HASS Pusde
origEnarse cuardo REcen Gos palbEs juntes y ens de ella Se desarrodls mas g kb
obra, creardo wne oresta en b patts. SEro caso s por defic im e
rartrientes

P Se =0l e un Area cel
S= Color & marillc-parmnja g oen otros

<)  @uomedura e el R
fruto, en algumos Cesos
lega a apas Lne

d) Sembdotchs ES wn winoide Sel manchado solar (ASEVG]. Se ohserve Ooimeo manche
AarmErills endics en bejido e s frete, arectando su simetria e orecimisnto. Ext
v = ur color amarillo pRESo hacts wolaerss nojo g e
BIEUNOS RS BITRCD.

=) Folba de Cofor: Fafia de madurez fisicldgicn, calor verde pa Fasts menari :
Se considera defecto menor = =l Srca palida ne = mayar = un cGedo, o 5i el
comtraste de i parte mas pali O es tan o

P

73



g PROCEFRIO

gl Peshidrotodo: Frubo blando con spariencia srmugada por falts de ague

e PROCEFRIO

nj  Pepo suetto: Dafo tpico de la varsedad Ettinges en =l guss i pepe se desprences de
Ia pulpa. Se puede dete ctar al agibeer b pedte
3. Dmific por cosechs
a]  Paic mecinioe: Dafo por corte o perfe 1= poT wn s ]
= tEnke grue i =i frutc al comntacbo.

L] (e Sa p Bl obEsErvas daz o

74



S PROCEFRIO

]  Daiio g ewticedess Cafio por roos Dost-oosecha GeEanGS Ut nesros en s
lemiceins. Este defects se vusihve més notorio al transourric =l tempo.

i

d)  Siw Peddnouie: Aussncs de pedinosio =n el fruto. Se puede dar por wn mad corte
=l oosechs o porgues =l Srnol es viejo. e ks plusssd e estar mmSs O MErsSs Do o
Presentae wmn Color BRnOss oo mas fresco. Al estar ef Grea oS protosicdn pusede
alrmsoeresr I‘lmEI‘.ls.

=} b= peddnculc debsdo o un mal corte =n el mom ento de

.y

]  Sobre reocuros Fsto qes se oesechdS despuss el e P percusrEeTi Ao .

5] Fofee: S= consicera =1 poivo: CoMo CeTerto OUaSNOOD S SNOUERITa iImcrustaco em ks
I=mticeias @ =n el pedincuia.

75




s PROCEFRIO

—

l‘ll- Residwes o'e pintoere - Mamcheas de P-_-'rturu que= caen =n el fruto hessa de oer
AEECOCDs em kS raemas pocadans cel Seool.

3

] Adarmcho bfonce: Residsos de un gQuimios = Dase de calcho ussdo e fendo pars

reduch =1 dafo delsod en el s,

«.% PROCEFRIO

il Daiepor sucie: Marcha ccasionaca por crecimiente del frsto n contacts con el
Tuslo

fi

76



	TABLAS DE CONTENIDO
	TABLAS DE FIGURAS
	I ASPECTOS GENERALES
	1.1 Objetivos
	1.1.1 Objetivo general
	1.1.2 Objetivos específicos

	1.2 Organización de la empresa
	1.2.1 Reseña de la empresa
	1.2.2 Política de la empresa
	1.2.3 Organización
	1.2.4 Administración
	1.2.5 Organigrama


	II FUNDAMENTACION DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL
	2.1 Marco teórico
	2.1.1 Palta
	2.1.2 Descripción morfológica y eco geográfica
	2.1.3 Variedades de la palta
	2.1.4 Composición nutricional
	2.1.5 Composición bioquímica
	2.1.6 Contenido y distribución de aceite en la palta
	2.1.7 Procesos de planta
	2.1.8 Producto

	2.2 Descripción de las Actividades
	2.2.1 Aseguramiento y control de calidad en la recepción de materia prima
	2.2.2 Control de materia seca
	2.2.3 Aseguramiento y control de producto terminado


	III APORTES REALIZADOS
	3.1 Aportes realizados en beneficio de la empresa

	IV DISCUSION Y CONCLUSIONES
	V RECOMENDACIONES
	VI BIBLIOGRAFIA
	ANEXOS
	A.1 TABLA DE TOLERANCIAS DE DAÑOS, DEFECTOS Y PROBLEMAS CAT I.
	A.2 DESCRIPCION Y DEFINICION DE DAÑOS Y DEFECTOS.
	A.3 REGISTRO DE MUESTREO DE MATERIA PRIMA, REGISTRO DE EVALUACION DE MATERIA SECA Y REGISTRO DE EVALUACION DE PRODUCTO TERMINADO.
	A.4 FICHAS TECNICAS DE LOS CLIENTES.
	A.5 IDENTIFICACION Y TRAZABILIDAD.
	A.6 ALBUM DE DEFECTOS PALTA HASS.

