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RESUMEN EJECUTIVO
El proyecto se desarroll6 con el propdsito de encontrar alternativas de controlar a
los riesgos y los puntos criticos en los procesos de cosecha y poscosecha de
Astromelias en la asociacion “Astropugan”, plasmados en un Manual que se usara
como herramienta basica para que el floricultor logre obtener flores de Astromelia
de excelentes caracteristicas que cumplan con todos los requisitos de calidad y las
maultiples exigencias del mercado llevando un control y monitoreo adaptados a sus
puntos criticos. Fue necesario evaluar a cada proceso a travées de la Norma Técnica
Ecuatoriana FlorEcuador, encontrando como resultado que los riesgos que mas
afectan son los bioldgicos y que el mayor porcentaje de incumplimiento es el
manejo de agua y de los residuos generados durante los procesos productivos.
Ademas se realizd un analisis de cada uno de los subprocesos de cosecha y
poscosecha en el cual se encontrd la existencia de tiempos muertos, generacion de
gran cantidad de residuos como material vegetal, soluciones de hidratantes con alto
contenido de residuos quimicos, insumos y materiales, que no tienen ni un solo
tratamiento quimico antes de verter en los desagues causando contaminacion
ambiental.
Descriptores: Andlisis de riesgos y puntos criticos; procesos de cosecha y poscosecha,

Manual de control; Norma Técnica Ecuatoriana, control y monitoreo, Astromelias.
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EXECUTIVE SUMMARY
The project was developed with the purpose of finding alternatives to control the
risks and the critical points in the processes of harvest and post-harvest of
Astromelias in the association "Astropugan”, embodied in a Manual that will be
used as a basic tool so that the floricultur obtains to obtain Astromelia flowers of
excellent characteristics that meet all the requirements of quality and the multiple
demands of the market taking control and monitoring adapted to their critical points.
It was necessary to evaluate each process through the Ecuadorian Technical Norm
FlorEcuador, finding as a result that the risks that most affect are biological and that
the highest percentage of non-compliance is the management of water and waste
generated during production processes. In addition, an analysis of each of the sub-
processes of harvest and postharvest was carried out, in which the existence of dead
times, generation of large amounts of residues as plant material, moisturizing
solutions with high content of chemical residues, Which do not have a single
chemical treatment before pouring into the drains causing environmental pollution.
Keywords: Risk analysis and critical control points; harvest and postharvest
processes, manual control; Ecuadorian Technical Standard, control and monitoring,
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INTRODUCCION

En el Capitulo I, se estableci6 el tema de la investigacion, el cual es “Implementacion
del Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control HACCP en los Procesos de
Cosecha y Poscosecha de Astromelia (Robustinae Solaris) de la Asociacion de
Artesanos y Productores Agropecuarios Astromelias Puganza ASTROPUGAN”. Sobre
el tema se realizd la contextualizacion abordando la temética macro, meso y micro. Se
planteo el arbol del problema, la justificacion de la investigacion y se plantean objetivo
general y objetivos especificos.

El Capitulo II, denominado marco tedrico, presenta los antecedentes de la
Investigacion, en la fundamentacion teécnica, se fundamentan las normas
internacionales como nacionales que giran alrededor del tema de la investigacion,
ademas de fundamentarse las cuestiones legales que lo acompafan, y se definieron los
principales conceptos al respecto.

En el Capitulo Ill, denominado metodologia; se presentan las modalidades de
investigacion. La poblacion y muestra en la cual se identifica el personal a investigar,
se realiza la operacionalizacidn de variables y se elaboran las encuestas de apoyo, plan
para la obtencion de la informacién y la aplicacion de instrumentos de recoleccion de
datos.

En el Capitulo 1V, denominado analisis e interpretacion de resultados. Se realizo el
procesamiento de las encuestas aplicadas a los trabajadores. Ademas de la utilizacion
de los restantes métodos y tecnicas definidos en la investigacion, para el analisis y la
interpretacion de los resultados.

En el Capitulo V, denominado conclusiones y recomendaciones, se realizd las
respectivas conclusiones y recomendaciones de acuerdo a las encuestas realizadas a la
investigacion de campo, en base a los objetivos planteados en el capitulo |

El Capitulo VI, el cual es la propuesta al problema definido en la investigacion. Se
elabor6 teniendo en cuenta el resultado del capitulo anterior. ElI tema definido es
“Manual de control de riesgos y puntos criticos en los procesos de cosecha y
poscosecha de Astromelias de la asociacion “ASTROPUGAN”. Ademas En la
propuesta se determiné el alcance, el objetivo general, los objetivos especificos, se

justifico su realizacion, y se desarrollo segun las normas establecidas.



CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1. TEMA

Implementacion del Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de control HACCP en
los Procesos de Cosecha y Poscosecha de Astromelia (Robustinae Solaris) de la
Asociacion de Artesanos y Productores Agropecuarios Astromelias Puganza
ASTROPUGAN”.

1.2. Planteamiento del Problema
1.2.1 Contextualizacién
1.2.1.1 Contextualizacién macro

Actualmente las industrias ecuatorianas dedicadas a la produccién de flores se
encuentran en la gran necesidad de analizar los riesgos y los puntos criticos de
control de los procesos de cosecha y poscosecha. Los riesgos generales expuestos
en la industria fruticola son los riesgos quimicos, riesgos fisicos y riesgos
microbiol6gicos. Mientras que los puntos criticos mas comunes que enfrentan
dichas industrias son: mala ubicacion del punto de corte de los tallos florales, por
el periodo inadecuado de cosecha en las 3 fases (inicio de floracion, plena floracion,
fin de floracion), por el método obsoleto de trabajo, tratamiento inadecuado de la
poscosecha (hidratacion insuficiente, corte de la cadena de frio, clasificacion). Cada
uno de estos puntos criticos afecta la calidad, la productividad y el posicionamiento
en el mercado. De acuerdo con Andrango (2012) define que los principales sectores
en donde se cultivan flores son: Tabacundo, Cayambe, Ascézubi, Yaruqui,

1 HACCP=>Hazard Anlysis and Critical Control Point (Anlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control)



Amaguafia, Chavez, Pamba y Otoén”. Todos estos lugares mantienen condiciones
climaticas apropiadas para el cultivo de flores. Alrededor de 70,000 personas
laboran de forma directa e indirecta, especialmente en el sector rural; las provincias
con mayor predominio en crecimiento productivo de flores de verano son
Pichincha, Cotopaxi y Azuay. A nivel mundial se ha consolidado principalmente

en el mercado norteamericano y en menor escala en Europa.
1.2.1.2 Contextualizacion meso

La provincia de Tungurahua se dedica en un 5% a la actividad floricola, Estas
pequefias microempresas se ven afectadas al no contar con un buen sistema que
permita analizar e identificar los puntos criticos que repercute en la calidad y la
productividad de la cosecha de las flores, al no poder competir con el resto de
provincias dedicadas a la misma actividad ya sea por los puntos criticos, y ademas
por la falta de apoyo gubernamental y capacitacion permanente, utilizan métodos
obsoletos en los procesos de cosecha y poscosecha.

1.2.1.3 Contextualizacién micro

La Asociacion de artesanos y productores agropecuarios Astromelias Puganza
“ASTROPUGAN”, ubicado en la comuna Puganza, parroquia Quisapincha
perteneciente al cantdn Ambato se dedica a la produccién y comercializacion de
astromelias la cual se enfrenta dia a dia a las multiples exigencias del mercado
nacional, como es la alta demanda, la calidad de las flores, por lo que se ven en la
necesidad de analizar los riesgos bioldgicos, fisicos, quimicos dentro de los
procesos de cosecha y poscosecha, y sobre todo controlar los puntos criticos que se
mantengan dentro de los limites aceptables. Uno de los principales problemas que
tiene el cultivo de astromelias es la falta adecuada del analisis de riesgos y puntos
criticos de control en los procesos de cosecha y poscosecha, causando algunos
problemas comunes como: el corte inadecuado, pulsado insuficiente, clasificacion
inadecuada, hidratacion insuficiente, inexistencia de la cadena de frio, méetodo y
empaque inadecuado, transporte inapropiado, temperatura no idénea, entre otros.
Cada uno de estos factores mencionados anteriormente repercute en la calidad y por
ende en los ingresos de cada uno de los socios de la asociacion, lo cual repercute en

su desarrollo.



1.2.2 Analisis critico

Figura 1: Arbol de problemas
Elaborado por: Antonio David Manotoa R



Los socios de la asociacion ’ASTROPUGAN” estan siendo afectados por un
problema central como es el control deficiente de la calidad en el cultivo de las
flores Astromelias, provocados por varias causas como son: la mala manipulacion
del tallo, el punto de corte, la temperatura inapropiada, la hidratacion insuficiente,
herramientas inadecuadas, la falta de conocimientos de los instructivos, la
inexistencia de inspecciones, pero la causa principal que afecta con mayor impacto
es la inexistencia del analisis de riesgos y puntos criticos de control. Cada una de
las causas mencionadas anteriormente generan tiempos de produccion elevados,
productos de mala calidad, desperdicio de producto terminado, inconformidad por
parte de los clientes. El objetivo de la presente investigacion es ayudar a cada uno
de los socios de “ASTROPUGAN” a solucionar el problema por el que estan
atravesando y posicionar la marca de las flores de astromelias en el mercado local

y nacional.
1.2.3 Prognosis

Al no realizar un analisis de riesgos y puntos criticos de control en los procesos de
cosecha y poscosecha de Astromelias de la asociacion “ASTROPUGAN?”, existira
una produccion de baja calidad.

1.2.4 Formulacion del problema

¢Cdémo incide el analisis de riesgo y los puntos criticos de control en los procesos
de cosecha y poscocosecha de astromelia de la Asociacion de Artesanos y
Productores Agropecuarios Astromelias Puganza “ASTROPUGAN"?

1.2.5 Interrogantes

v" ¢ Cudles son los puntos criticos mas comunes que afecta los procesos de cosecha
y poscosecha de las Astromelias en la asociacion de artesanos y productores
agropecuarios Astromelias Puganza “ASTROPUGAN” de la parroquia
Quisapincha?

v' ¢ Qué factores afectan los procesos de cosecha y poscosecha de las flores de

verano?



v ¢Se puede formular una propuesta de la metodologia idénea del proceso de

cosecha y poscosecha?

1.2.6 Delimitacion del objeto de investigacion

Campo: Agroindustrial.
Area: Gestion de la Produccion Agroindustrial
Aspecto Especifico: Produccion de flores “Astromelias‘

Delimitacion Temporal:  Periodo 2016

Delimitacion Espacial: Asociacion  de  Artesanos y  Productores
Agropecuarios Astromelias Puganza
“ASTROPUGAN”.

1.3 Justificacién

La presente investigacion es necesaria y se justifica por los problemas detectados
en los procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociacion
“ASTROPUGAN?”, en vista que esta actividad es el sustento econémico mas

importante de cada uno de los socios de la asociacion.

Es Gtil porque los trabajadores identificaran, disminuiran, controlaran los riesgos y
los puntos criticos presentes en los procesos de cosecha y poscosecha de
Astromelias llegando a cumplir las metas establecidas por la asociacion como es el
posicionamiento del mercado (local, provincial y nacional) con flores de calidad,

superando las expectativas del cliente y de la competencia.

Ademas es muy importante mitigar algunos problemas sociales que afectan el
crecimiento de la asociacion, como el analfabetismo de varios socios, la falta de
cultura, el desempefio, el racismo, la indiferencia entre otros. Cada uno de estos
problemas representa pérdidas econdmicas que afecta no solo a los socios sino
también a la comunidad en general de Quisapincha. En varios casos se ven en la
necesidad de migrar a otras ciudades o paises a fin de mejorar sus ingresos por ende

su nivel de vida, pero ello ocasiona desintegracion familiar.



Por las razones mencionadas anteriormente el desarrollo del presente proyecto de

investigacion es mejorar la calidad del cultivo de Astromelias a fin de incrementar
los ingresos de cada uno de los socios de “ASTROPUGAN”.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

v

Implementar un andlisis de riesgo y puntos criticos de control (HACCP) en los
procesos de cosecha y poscosecha de Astromelia (Robustinae solaris) de la
ASOCIACION DE ARTESANOS Y PRODUCTORES AGROPECUARIOS
ASTROMELIAS PUGANZA “°ASTROPUGAN’’.

1.4.2 Objetivos especificos

v

Analizar los riesgos existentes en los procesos de cosecha y poscosecha de
astromelias.

Identificar los puntos criticos y los factores que afectan la calidad en los
procesos de cosecha y poscosecha de las astromelias a través de la norma
Técnica Ecuatoriana FlorEcuador.

Proponer una alternativa de soluciéon que permita mejorar los procesos de
cosecha y poscosecha de astromelias de la asociacion de artesanos y productores
agropecuarios Astromelias Puganza “ASTROPUGAN”.



CAPITULO I
MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes Investigativos — Estado de arte

Para la implementacion del presente proyecto de investigacion se utilizd una
metodologia técnica que permitira definir, medir, analizar y controlar los procesos
criticos durante los procesos de cosecha y poscosecha de astromelias, procurando
asi aumentar la satisfaccion del cliente, mediante la oferta de flores de astromelias

de calidad en los tiempos requeridos.

Con el objetivo de mejorar la rentabilidad, competitividad, calidad, el
posicionamiento en el mercado, es necesario realizar un Manual Técnico, mismo
que permite definir parametros a seguir en la manipulacion de riesgos fisicos,
quimicos, biolégicos y definir las medidas correctoras para controlar los puntos
criticos. Cada una de las razones mencionadas anteriormente permitira aumentar la
productividad, disminuir tiempo de cosecha, posicionamiento en el mercado,

satisfaccion del cliente.

Existen investigaciones relacionadas al andlisis de riesgos y control de puntos
criticos (HACCP) de las astromelias, descritas a continuacion que ayudaron a

fundamentar el presente proyecto de investigacion.

La industria floricola en el Ecuador es una actividad muy importante que con el
pasar de los afios se ha consolidado principalmente en el mercado norteamericano,
en menor escala en Europa, lo cual ha contribuido a generar empleo y divisas para

el pais. Superintendencia de Bancos y Seguros (2006).



Majurofe (2014), las astromelias pertenecientes al grupo de las flores de verano se
caracterizan por ser fuertes, poder aguantar altas temperaturas y poder mantener
frescas durante las calurosas y largas tardes de verano. El verano es por tanto una

estacion perfecta para cultivar flores

Segun Marvi (2012), las astromelias son flores muy hermosas originarias de los
valles montafiosos de Sur América, conocida cientificamente como Alstroemeria
Aurantiaca, entre los nombres comunes se encuentran lirio de los Incas, lis del Inca,
Amancay, peregrina o azucena peruana. Sus flores evocan conceptos tales como
salud, prosperidad, fortuna. Al hablar de la astromelia, se hace relacién a un género
propio de Suramérica, mas exactamente tiene su origen en Perd y en Chile, puesto
que las condiciones Optimas para el crecimiento de la alstroemeria, lo brindan las

regiones frescas y montafiosas propias de los Andes.

Segln Chalo & Cafizares (2010) mencionan que el analisis de riesgos y control de
puntos criticos (HACCP) es el sistema preventivo basado en una definicion
sistematica de puntos criticos a lo largo de las etapas del procesado de frutas. El
HACCP debe considerarse como un sistema de calidad, una practica razonada,
organizada Yy sistematica, dirigido a proporcionar la confianza necesaria de que un

producto alimenticio satisfara las exigencias de la seguridad y salubridad esperadas.
2.2 Fundamentacién filoséfica
Segln Herrera (2004, pag. 30) define de la fundamentacién filosofica lo siguiente:

La presente investigacion se baso en el paradigma critico propositivo; critico puesto
que cuestiona los esquemas molde de hacer investigacion que esta comprometida
con la légica instrumental del poder; porque impugna las explicaciones reducidas a
causalidad lineal; propositivo en cuanto la investigacion no se detiene en la
contemplacion pasiva de los fendmenos, sino que ademaés plantea alternativas de
solucion construidas en un clima de sinergia y proactividad. Este enfoque busca la
esencia de los mismos al analizarlos inmersos en una red de interrelaciones e
interacciones, en la dindmica de las contradicciones que generan cambios

cualitativos.



2.3 Fundamentacion legal
La presente investigacion se fundamentd en las siguientes normas:

La Ley Organica del Regimen de la Soberania Alimentaria (2009) menciona: Art.
14.- Fomento de la produccion agroecoldgica y organica.- El Estado estimulara la
produccion agroecoldgica, orgénica y sustentable, a través de mecanismos de
fomento, programas de capacitacion, lineas especiales de crédito y mecanismos de
comercializacion en el mercado interno y externo, entre otros. En sus programas de
compras publicas dara preferencia a las asociaciones de los microempresarios,
microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores y a productores

agroecolodgicos.
Ley de Fomento Artesanal

Art. 1.- Esta Ley ampara a los artesanos que se dedican, en forma individual, de
asociaciones, cooperativas, gremios o uniones artesanales, a la produccion de
bienes o servicios o artistica y que transforman materia prima con predominio de la
labor fundamentalmente manual, con auxilio o0 no de maquinas, equipos Yy
herramientas, siempre que no sobrepasen en sus activos fijos, excluyéndose los

terrenos y edificios, el monto sefialado por la Ley.
Ley de sanidad vegetal, codificacion

Art. 1.- Corresponde al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca
(MAGAP) a través de Agro Calidad que es el ente encargado de estudiar, prevenir
y controlar las plagas, enfermedades y pestes que afectan los cultivos agricolas.
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2.4 Categorias fundamentales

Calidad

Procesos de cultivo y
comercializacién de
flores de verano

Enfoque de la
Calidad

Analisis de
Procesos de

riesgo y
puntos criticos cosechay
de control poscosecha_ de
(HACCP) Astromelia

INCIDE
Variable Independiente —> Variable Dependiente

Figura 2: Categorias Fundamentales
Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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2.4.1 Desarrollo marco tedrico variable independiente
2.4.1.1Calidad

La calidad es una caracteristica de excelencia, es el conjunto de cumplimiento de

mualtiples requisitos establecidos por una sociedad o entidad.

Segln San Miguel (2009) manifiesta que la calidad va “implicito en los genes de la
humanidad, es la capacidad que tiene el ser humano por hacer las cosas bien”. Es

decir la calidad es llegar a satisfacer las expectativas de los clientes.
2.4.1.2 Enfoque a la calidad

Los autores Camison, Cruzm, & Gonzélez (2006) definen que el enfoque de la
calidad se utiliza “para describir un sistema que relaciona un conjunto de variables
relevantes para la puesta en practica de una serie de principios, practicas y técnicas
para la mejora de la calidad”. El enfoque a la calidad es la inspeccion de los
resultados finales a fin de llegar aceptar o rechazar algo. Existen dos enfoques de la

calidad detalladas a continuacion.

v' Enfoque de la calidad basado en el producto: permite reflejar las diferencias

en la cantidad de los recursos aplicados para su elaboracion.

v' Enfoque de la calidad basado en el usuario: se enfoca en los diversos

criterios, gustos de los usuarios
2.4.1.3 Analisis de riesgo y puntos criticos de control

A través del andlisis de los riesgos y los puntos criticos de control se puede
identificar los riesgos existentes, y los limites de control aceptable, tomando en

cuenta medidas preventivas y correctoras.
Analisis de riesgos

Segin FAO (2010) define que es el “proceso de recopilacion y evaluacion de
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuéles
son importantes”. Es indagar en una cierta actividad a realizar e identificar los

posibles peligros existentes ya sean fisicos o bioldgicos.
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Puntos criticos de control

FAO (2010) manifiesta acerca de los puntos criticos de control que es una “Fase en
la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel

aceptable.

El plan HACCP se trata de una gestion encaminada a identificar los riesgos
significativos, asi como evaluar y establecer las medidas preventivas que permitan

controlarlos. Tomando en cuenta la calidad.
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

El sistema consta de 7 principios basicos que esbozan como establecer,

implementar.

Segln Chalo & Cafiizares (2010) definen que la “Comision Codex Alimentarius
define los siguientes principios basicos a seguir”. Es muy importante identificar

cada uno de los peligros y designar a los responsables de mitigar dichas anomalias.

1. Realizar un analisis de riesgos: preparar una lista con las etapas del
proceso, identificar donde pueden aparecer riesgos significativos y describir

las medidas de control.

2. ldentificar los puntos criticos de control (PCC): una vez descritos todos
los peligros y sus medidas preventivas, el equipo HACCP establece cuales
son los puntos de control que son criticos a la hora de garantizar la seguridad

del producto.

3. Establecer los limites criticos: de las medidas preventivas asociados con
cada punto critico de control identificado. Los limites criticos marcan la

diferencia entre producto seguro o inseguro en los puntos critico de control.

4. Establecer un sistema de vigilancia en los puntos criticos de control: el
equipo HACCP tiene que especificar los requisitos de la vigilancia para

gestionar los puntos criticos de control dentro de sus limites criticos. Esta
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conlleva la definicidn de las acciones de vigilancia junto con la frecuencia

de la misma y establecer quién es el responsable.

5. Establecer las acciones correctoras a realizar cuando el sistema de
vigilancia detecta que un punto critico de control no se encuentra bajo
control: Es necesario especificar las acciones correctoras y quien es el

responsable de llevarlas a cabo.

6. Establecer el procedimiento de verificacion encaminado a confirmar
que el sistema HACCP funciona correctamente: Se deben desarrollar los
procedimientos de verificacion para mantener el sistema HACCP vy

garantizar que sigue funcionando eficazmente.

7. Crear el sistema de documentacion relativo a todos los procedimientos
y registros apropiados para estos principios y su aplicacion: Hay que
guardar los registros que demuestran que el HACCP funciona de modo
controlado y que se tomaron las acciones correctoras apropiadas en caso de

cualquier desviacion fuera de los limites criticos.

La Organizacion mundial de la Salud (2010) define que un punto critico de control
(PCC) como "una etapa donde se puede aplicar un control y que sea esencial para
evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del alimento o para reducirlo a un nivel
aceptable”. En el caso de identificar un peligro o alguna anomalia y no exista
ninguna medida de control para cierta etapa o area, entonces el proceso o producto
debe ser modificado a fin de poder implementar una medida correctora y eliminar

dicha anomalia.
Identificacidn de control del punto critico

Segln Organizacion mundial de la Salud (2010) puede ser identificado “segln su
categoria en B, F o Q, para biologico, fisico o quimico. Este protocolo de
identificacion fue desarrollado para identificar los PCC en secuencia, independiente
de la numeracion de la operacion de proceso, para informar el plan HACCP al

usuario y qué tipo de peligro necesita ser controlado en una operacion especifica
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del proceso”. La identificacion de control de puntos criticos son todas las medidas

preventivas tomadas en cuenta para corregir dichas anomalias de cada proceso.

Las anomalias mas comunes son causadas por factores quimicos, bioldgicos y

fisicos.

Paradmetros tomados en cuenta para identificar los puntos criticos
Los parametros necesarios para identificar los puntos criticos son:

v Apariencia

v' Tamafio

v Punto de corte

v' Tiempo

v' Temperatura

Segun Guevara (2010) estos son parametros de calidad que definen el valor
comercial de la flor ya que el consumidor compra con los ojos es decir se fija las

algunas caracteristicas como:

v' El tamafio se puede medir facilmente mediante la longitud del tallo que debe ser
tomada desde el caliz hasta el final de la flor.

v El punto de corte o apertura floral, se mide contabilizando el nimero o
porcentaje de flores abiertas o semiabiertas, pero principalmente se mide de

acuerdo a la demanda del consumidor.
v El punto de corte debe ser ajustado para que su duracion sea mayor.
Frescura e hidratacion

De acuerdo a Guevara (2010) para una buena hidratacion se debe tomar en cuenta

las siguientes actividades
v Tiempos de transporte de campo a poscosecha

v" Preparacién de soluciones, dosis y tratamiento de tallos
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v" Definir procesos para que el follaje este seco antes de empacarlo

v"Inspeccionar las veces que sean necesarios para un buen control de calidad en

los ramos armados y los empaques
v Mantener dentro del rango de temperatura
Vida en florero

Segun Figueroa (2005) para mantener una buena vida en el florero se debe seguir

los siguientes parametros detallados a continuacion.
v Luz: 12 horas luz y 12 horas de obscuridad (1000 lux)
v Temperatura: Entre 19°C y 21°C

v" Humedad relativa: 60%
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2.4.4.2 Desarrollo del marco teorico variable dependiente Floricultura
La floricultura es el arte y la técnica de cultivar las flores
Segun Boletinagrorio (2014) define a la floricultura como:

La disciplina de la horticultura orientada al cultivo de flores y
plantas ornamentales en forma industrializada para uso decorativo.
Los productores llamados floricultores, producen plantas para
jardin, para su uso por jardineros, paisajistas, decoradores de
interiores, venta de flores cortadas en floristerias o florerias, para su
uso final en florero.

La floricultura como actividad agricola es empleadora de altos
niveles de mano de obra y de capital en relacién con la superficie de
terreno empleada, por ello se la considera como actividad horticola
o0 de produccion intensiva

La floricultura es la actividad de cultivar flores tomando en cuenta algunos recursos
como recursos humanos, financieros, tecnologicos, herramientas, materia prima,

suelo, etc.
2.4.5 Proceso de cultivo y comercializacion de flores
2.4.2.1 Proceso de cultivo de flores

Los procesos de cultivo es la practica de sembrar semillas en la tierra y realizar las

labores necesarias a fin de obtener flores de las mismas.

Para Atlas Agropecuario de Costa Rica (2008, pag. 324) manifiesta que el proceso
de cultivo de flores es “un conjunto de actividades, etapas que requiere de gran
actividad de mano de obra especializada”. Es decir intervienen algunos procesos

desde la siembra hasta su cosecha, poscosecha, utilizando varios recursos
2.4.2.1 Proceso de comercializacion de flores

Pérez & Ocampo (2009, pag. 438) definen al procesos de comercializacion de flores
como “la busqueda de la informacidn, hacer los contactos, registrar pedidos,
negociar precios, solicitar el producto a los productores, transportar y entregar el
producto en la industria, cobrar y pagar a los productores”. Es decir son los procesos

de intercambio en el mercado entre dos miembros llegando a un acuerdo mutuo.
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2.4.2 Proceso de cosecha y poscosecha de Astromelias

El proceso cosecha de las flores empieza en el corte de flores descrito a

continuacion.

Corte de Flores: Las flores se cosechan cuando una o dos de las primeras flores se
abren. Después del corte se deben colocar los tallos en agua limpia, sin productos
quimicos, a 2 grados C, por lo menos durante 24 horas. La parte basal blanca se
debe cortar para mejorar la toma de agua por el tallo. Las flores de Alstromeria
pueden ser almacenadas en seco a temperatura de 1.7 grados C durante 5 dias. Las
flores se deben cortar arrancando cuidadosamente los tallos, cuando los primeros

botones florales estan abiertos y los otros ya tienen color. Freire (2012)

Para realizar un buen corte es muy importe tomar en cuenta la referencia de corte
desde la corona, con el fin de cortar en un punto promedio, es decir ni muy debajo

de la corona ni muy arriba de la corona.
Proceso de recoleccion de la Astromelia

La recoleccidn se efectud arrancando los tallos del suelo por lo que requiere menos
trabajo que cortar, se lo puede cortar a 5 cm desde la base del suelo. El corte se hace
solamente con ciertas variedades, (especialmente en el caso de plantas jovenes)
porque arrancandolas se puede dafiar demasiado el rizoma. Los tallos se cosechan
dos veces durante una semana en invierno, y 3-4 veces durante una semana en

verano.

Después de la clasificacion, las flores se colocan en una solucion de giberelina, un
tipo de hormona vegetal que evita que las hojas se amarillen. Kénst Alstroemeria
(2013)

Para realizar el corte con una tijera, se debe tomar en cuenta que la planta sea joven

para evitar que se dafie. La siguiente figura indica las alstroemerias recolectadas.
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Figura 3: Recoleccién de Astromelias

Proceso de poscosecha

Es el periodo tomado en cuenta desde que es cosechado en su punto de corte hasta
cuando llega al mercado meta.

Factores que impulsan a la produccion de la Astromelia

Existen varios factores que impulsan a la produccion de la Astromelia en la

industria floricola.
De acuerdo a Andrango (2012) menciona que dichos factores son:

a) El corto tiempo de retorno de la inversion, esta calculado en tres afios; esto
garantiza un repliegue rapido en caso de problemas politicos o econémicos

del pais que pongan en riesgo la rentabilidad del negocio implementado.

b) Laexoneracion del pago de aranceles para la exportacion de flores cortadas,
botones, plantas, etc. A Estados Unidos, paises de la Union Europea y del

Pacto Andino, segun la ley de preferencias arancelarias andinas.

Estos factores impulsan el cultivo de astromelias, ya que representan rentabilidad y
son amparados por acuerdos como el realizado en noviembre de 2016 con la Unién

Europea (UE) denominado tratado comercial multipartes.
Caracteristicas de la Astromelia

Cada una de las caracteristicas de los cultivos de astromelias definen calidad del

cultivo y demanda del mercado.

Este género incluye aproximadamente 60 especies, principalmente perennes, que

crecen de manera silvestre en los bosques subtropicales y tropicales de las regiones
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de América del sur: Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Per, Ecuador, Paraguay,
desde 26 a 40° de latitud sur, cominmente llamadas “Lirios de los Incas, Lirios del

Peru.

Los tallos rigidos y foliados, dependiendo de la especie y su medio ambiente, crecen
de 20 a 120 cm.

Las flores tienen forma de embudo, contienen seis pétalos de corona, seis estambres
y un estilo con tres estigmas ramificados. Los tres pétalos del anillo externo (en la
mayoria de los casos) son de un solo color, de tamano fijo, formando un “caliz”;
los otros dos pétalos, del anillo interior, son méas angostos, alargados y colocados

hacia arriba; y el tercero, es un poco mas grande, dirigido hacia abajo.

Los pétalos del anillo inferior tienen manchas o estrias irregulares de color negro o

café.

La inflorescencia (7-15 cimas) esta colocada en las partes terminales de los tallos,
los cuales estan un poco ramificados. La planta de Astromelia tiene rizomas
blancos, de los cuales salen los brotes aéreos. Los rizomas laterales y las raices
absorbentes se desarrollan a partir del segundo nudo del brote aéreo.

Los brotes aéreos pueden ser vegetativos 0 generativos (reproductivos).
Normalmente, cuando los brotes tienen mas de 30 hojas abiertas, son vegetativos y
no van a florecer. Estos brotes se deben remover periddicamente. La Astromelia es
una planta tipica de mata, compuesta por las raices absorbentes y de
almacenamiento, que se angostan en el lugar de donde sale el tallo. Andrango
(2012)

Las astromelias esta conformado por una variedad de 60 especies, crecen de forma
silvestre, la produccién de la astromelia se da mas en américa del sur, los tallos
depende del tipo y del clima, la forma de la flor es como de un embudo, tiene 6
estambres, los pétalos tienen manchas de color negro. Es muy importante tomar en
cuenta el ancho de sembrio de planta a planta ya que a la hora de cosecha suele

estrecharse por el macollamiento de la misma.
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Variedades de Astromelia
Existen diversidades de astromelias, las mismas que se describen a continuacion.

Alstroemeria Aurantiaca.- D. Dona. (Alstroemeria anaranjada). Esta es una planta
que posee un porte erguido, con tallos simples que pueden llegar a tener hasta 1 m.
de altura de manera bastante rapida. Oriundas de las regiones montafiosas de
Sudamérica, principalmente de la zona Andina. La Alstroemeria goza de gran
popularidad por la relativa sencillez de su cultivo, a esto hay que afadir que no
requiere de unos cuidados especiales. En jardineria es muy apreciada por sus
decorativas flores tremendamente hermosas. Pertenece a la familia de las

Amariliaceas. Plantas y Flores (2007)

Figura 4: Alstromelia aurantiaca
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Chilensis.- Crecen de 60 a 90 cm. de altura. La inflorescencia compuesta de 5 a 6
ramos, cada uno con 2 flores de color rojo, rosa o blanco. Pétalos interiores con

estrias de color amarillo.

Fuente: Asociacion “Astropugan”

Pulchella L.- Proviene de Brasil. Crece hasta 90 cm. de altura. Las inflorescencias
compuestas de 4 a 6 flores; pétalos de 40 mm de largo y de color rojo obscuro, con

una terminacion puntiaguda de color verde.
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Figura 6: Pulchella
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Brasiliensis Spreng.- Proviene de Brasil, de 60 a 120 cm de altura. Flores de color
rojo-purpura, menores de 4 cm de largo, de 5 ramificaciones y cada una con 1 a 3

flores. Pétalos interiores manchados de color café o verde.

" oWl ALX
Figura 7: Pulchell
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Usos de la Astromelia

El uso de las Astromelia es multiple, a continuacion se detalla los usos mas

comunes:

v" Decorar (Arreglos florales)
v' Comestible

Decorar: aunque todas las partes de la Astromelia son venenosas y causan irritacion
de la piel, se cultivan a menudo para usar como una adicion colorida en arreglos

florales como una adicion colorida en arreglos florales

Comestible: Los bulbos de la Astromelia son comestibles de sabor dulce y
agradable; de las mas carnosas se extrae fécula o chufio, alimento sano y nutritivo

muy apreciado por los enfermos y convalecientes; por sus multiples propiedades,
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siendo también mayor la cantidad de glucosa que se forma por digestion del
almidon, en funcion del tiempo. A la vez que es un alimento sano y nutritivo, sirve
también para curar las inflamaciones del estdmago e intestinos. Espolvoreando en
la parte afectada, cura las irritaciones de la piel; escaldaduras, quemaduras y
erisipela simple. Para extraer la fécula o chufio del Liuto y de la papa (YerbaSana,
2007).

2.4.2.3 Empresa

Una empresa es la entidad que intervienen el capital y el trabajo como factores de
produccion de actividades industriales.

De acuerdo a Gutiérrez (2010, pag. 3) define que la empresa es una “unidad
econdmico-social, integrada por elementos humanos, materiales y técnicos, que
tiene el objetivo de obtener utilidades a traves de su participacion en el mercado de
bienes y servicios. Para esto, hace uso de los factores productivos (trabajo, tierra'y
capital)”. Las empresas puedan clasificarse segiin la actividad econdémica que
desarrollan. Asi, nos encontramos con empresas del sector primario (que obtienen
los recursos a partir de la naturaleza, como las agricolas, pesqueras o ganaderas),

del sector secundario
2.5 Hipotesis

H1: El andlisis de riesgos y puntos criticos de control permitira mejorar los procesos

de cosecha y poscosecha de astromelias de la Asociacion “Astropugan”.

Ho: EIl andlisis de riesgos y puntos criticos de control no permitird mejorar los

procesos de cosecha y poscosecha de astromelias de la Asociacion “Astropugan”.
2.6 Seflalamiento de variables de la hipdtesis
Variable independiente
v Analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP)
Variable dependiente

v Procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA
3.1 Enfoque

El enfoque del presente proyecto de investigacion fue cualicuantitativo. Es decir
cualitativo y cuantitativo; cualitativo porque se consideraron los criterios del
personal de la asociacion por medio de la cual se identificaron los riesgos y los
puntos criticos de los procesos de cosecha y poscosecha en la realizacion de cada
actividad propia del proceso. Es decir se conoceran los riesgos y a los puntos

criticos a través de las cualidades.

Es cuantitativo porque se estudio y se midieron los riesgos y los puntos criticos a
controlar totales existentes en la situacion actual de los procesos de cosecha y

poscosecha de las Astromelias.
3.2 Modalidad bésica de la investigacién
La presente investigacion se baso en los siguientes aspectos:

Investigacion bibliogréafica que permiti6 obtener informacién que esta publicada en
fuentes como textos, revistas, articulos cientificos, estudios realizados sobre

tematicas de identificacion de riesgos y control de puntos criticos de control.

Investigacion de campo que incluye toda la parte experimental para la materia prima
y gestidn realizada con los actores involucrados en la propuesta. Las encuestas para

conocer opiniones y aspectos concretos sobre la propuesta.
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3.3 Nivel o tipo de investigacion

Los tipos o niveles de investigacion que se aplicaron en el presente estudio fueron
Exploratorio y Descriptivo.

Exploratorio: Porque se analizaron los riesgos y los puntos criticos de control
durante los procesos de cosecha y poscosecha de las flores de verano con el fin de

probar una de las hipotesis.

Descriptivo: Porque se detallaron los procesos productivos de cultivo de las
“Astromelias” (cosecha y poscosecha) y en base a fundamentos teoricos se formulo
una hipétesis y preguntas directrices que guiaron el presente proyecto de

investigacion.
3.4 Poblacion y muestra

La poblacién involucrada en dicha problematica son todos los miembros de la
asociacion de artesanos y productores agropecuarios Astromelias Puganza

“Astropugan’.
La poblacion para el presente proyecto de investigacion fueron 25 personas.

Poblacion

Tabla 1: Poblacién en estudio (integrantes de la asociacion “Astropugan”)
Cantidad Cargo

Administrador

Presidente

Vocales principales

Vocales suplentes

Secretaria

Tesorero

15 Socios

25 Poblacion
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

RlRrlwwlk|-
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3.5 Operacionalizacién de variables

Tabla 2: Operacionalizacion de la variable independiente

Conceptualizacion

Dimensiones

Indicador

item basicos

Test instrumental

Analizar los riesgos y Analizar los riesgos y Riesgos :

controlar
criticos

los puntos criticos de
control (HACCP): es el
conjunto de actividades
que permiten analizar los
riesgos y los puntos
criticos de control que
afectan la calidad de
cada uno de los procesos
productivos.

Calidad

los puntos

v" Quimicos

v" Fisicos

v’ Bioldgicos
Puntos  criticos
controlar:

v" Temperatura

v" Hidratacion

v Vida util en el

florero

Limpieza
Infraestructura

Satisfaccion del
cliente
Cumplimiento de los
requisitos

¢Sabe usted qué tipo de
riesgo estd expuesto en los
procesos de cosecha vy
poscosecha de Astromelias?
¢Conoce usted el rango de
temperatura adecuada para
el proceso de poscosecha?
¢Sabe usted cual es la vida
atil de las Astromelias en el
florero?

¢Piensa usted que la empresa
- asociaciéon cuenta con la
infraestructura adecuada
para realizar la actividad de
cosecha y poscosecha?
¢Como usted mide la
satisfaccion del cliente?

¢ Conoce usted cuales son los
requisitos para que las
Astromelias sean de calidad?

Instrumento

Cuestionario
Checklist

Técnica

Encuesta
Observacion directa

Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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Tabla 3: Operacionalizacion de la variable dependiente

Conceptualizacion Dimensiones Indicador item bésicos Test instrumental
Proceso de cosecha Punto de corte Sépalos ¢Conoce usted la separacion Instrumento
Es la actividad que se Petalos adecuada de los sepalos y

utiliza para desprender
las flores de la planta
madre, tomando en
cuenta el punto de corte y
las herramientas para
cosechar mediante los
materiales para trasladar
al lugar de
almacenamiento.

Proceso de poscosecha
Es el periodo tomado en
cuenta desde que es
cosechado en su punto de
corte hasta cuando llega
al mercado meta.

Herramientas de
cosecha

Mercado meta

Tamafio del tallo

Manual

Mecéanico(Tijeras)

Provincial
Nacional

colocacion de pétalos?
¢Considera usted el tamafio
del tallo para la cosecha?

¢Cuando las flores estan en su
punto de corte la cosecha lo
hace de forma manual?

¢ Cuando las flores estan en su
punto de corte la cosecha lo
hace de forma mecanica?

¢Su  mercado meta es
provincial o nacional?

Cuestionario
Norma Técnica
Ecuatoriana
FlorEcuador

Técnica
Encuesta

Observacion directa
Check list

Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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3.6 Recolecciéon de informacion

El procesamiento de los datos se tabul6 en cuadros, se utilizaron repeticiones y fue

manejado estadistica y graficamente.

Tabla 4: Recoleccién de la informacion

PREGUNTAS

EXPLICACION

¢ Qué evaluar?

Los procesos de cosecha y poscosecha

¢(Dé personas u Todos los socios de “Astropugan”
objetos?

¢Sobre gué Puntos criticos de control
aspectos?

¢ Quién Antonio David Manotoa R

investigara?

¢A quiénes? A los 25 socios de la asociacion “Astropugan”

¢Cuando? Periodo 2016

¢Dbénde? Asociacion de artesanos y productores agropecuarios Astromelias
Puganza “Astropugan” de la comuna Puganza, Parroquia
Quisapincha, canton Ambato

¢\Veces de 2 veces

aplicacion?

¢Como y con qué?

Mediante un cuestionario estructurado, Norma técnica

Ecuatoriana FlorEcuador y la observacion directa.

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

3.7. Procesamiento de la informacion

Plan de procesamiento de la informacion

Revision bibliografica

Se realiz6 mediante la revision de libros, revistas cientificas, estudios, documentos

técnicos, articulos, leyes, normativas, etc.
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Compilacion de datos bibliograficos

Inmediatamente de haber revisado la bibliografia que existe sobre el tema se realizo
un banco de datos que sirvio para el desarrollo de un informe final que ayuda

analizar los riesgos y los puntos criticos de control (HACCP).
Andlisis de la situacion actual

Para efectuar el analisis de la situacion actual se realiz6 en base a una encuesta que

se plante6 mediante un banco de preguntas estructuradas.
Andlisis estadistico

Se realiz6 el andlisis estadistico de las encuestas acerca de los riesgos y los puntos
criticos de control (HACCP) de los procesos de (cosecha y poscosecha) de

Astromelias.
Herramientas para el procesamiento de resultados

Para el procesamiento de toda la informacion de la presente investigacion se

utilizaron programas informaticos como: Word y Excel.
Analisis e interpretacion de resultados

La interpretacion de resultados se analizd con el apoyo del marco tedrico
previamente elaborado y el resultado del presente trabajo investigativo fue la
evaluacion del analisis de riesgos y puntos criticos de control de los procesos de

cosecha y poscosecha de Astromelias de la asociacion “Astropugan”.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
4.1 Andlisis de resultados

A través de la encuesta realizada en la Asociacion de Artesanos y Productores
Agropecuarios Astromelias Puganza “Astropugan”, se obtuvieron los siguientes

resultados de 25 personas encuestadas.

La encuesta const6 de 15 preguntas bien estructuradas, las mismas que arrojan los

siguientes resultados.

Una vez finalizado se procedio a la tabulacion de los datos obtenidos, aplicando
herramientas de office como es Microsoft Excel, el mismo que permite visualizar

los resultados de forma grafica y estadistica.
4.2 Interpretacion de resultados

En esta etapa se interpreta cada uno de los resultados obtenidos en las encuestas
realizadas.
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Pregunta N° 1. ;Conoce usted cuales son los rangos adecuados de los puntos
criticos (temperatura, hidratacion, refrigeracion, tiempo) del proceso de

Poscosecha ?

Tabla 5: Rango de temperatura adecuada

Alternativa | Frecuencia | Porcentaje
Si 10 40,0%
no 15 60,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

=Si mNo

Figura 8: Rango de temperatura adecuada
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

Del 100% de las personas encuestadas; el 40 % manifestaron que si conocen el
rango de temperatura en el proceso de poscosecha; mientras que el 60%
mencionaron que no conocen el rango de temperatura en el proceso de poscosecha.

Interpretacion

Un alto porcentaje no conoce el rango requerido de la temperatura en dicho proceso,
esto se debe a la falta de instructivos de trabajo, induccion, capacitacion en el area

de la poscosecha, ya que la mayoria de los trabajadores realizan de forma empirica.
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Pregunta N° 2. ;Sabe usted cuanto tiempo vive la Astromelia en un florero?

Tabla 6: Tiempo de vida de la astromelia en un florero

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 5 20,0%
No 20 80,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSi mNo

Figura 9: Tiempo de vida de la astromelia en un florero
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis
De acuerdo a la encuesta manifestaron lo siguiente: el 20% si conocen la vida util

de la astromelia en un florero; pero el 80% no conoce la vida Util de la astromelia

en un florero.
Interpretacion

La mayoria de los encuestados no tienen la menor idea de cuanto tiempo una
astromelia vive en un florero, debido a que no existe una investigacion idonea del
tema, ademas no existe una capacitacién sobre esta tematica que es de gran
importancia. Todo esto se da por una gestion deficiente por parte de los

representantes encargadas de la asociacion.
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Pregunta N° 3. ¢ Seleccione cuantos subprocesos existen dentro de los procesos
de (cosecha y poscosecha)?

Tabla 7: Cantidad de Subprocesos dentro de (Cosecha y Poscosecha)
Alternativa Frecuencia Porcentaje

9 Subprocesos 3 12%
8 Subprocesos 4 16%
7 Subprocesos 6 24%
6 Subprocesos 7 28%
4 Subprocesos 5 20%

Total 25 100%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

9
Suhprocesos

Figura 10: Cantidad de Subprocesos dentro de (Cosecha y Poscosecha)
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

De acuerdos a los resultados obtenidos los encuestados manifestaron que: en 12%
existen 9 subprocesos; el 16% 8 subprocesos; el 24% 7subprocesos; el 28% 6
subprocesos y el 20% 4 subprocesos dentro de los procesos de (cosecha y

poscosecha).
Interpretacion

No existen documentos que respalden los diagramas de procesos con el fin de
identificar cada proceso y cada subproceso inmerso en ellos. Con esto se
comprueba que el trabajo se realiza de forma mecéanica en base a la experiencia .
Existen 7 subprocesos denominados (corte, puesto en malla, trasporte al acopio,
recepcion, destape, hidratacion, apertura).
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Pregunta N° 4. ; Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto y
los puntos criticos que tiene que tomar en cuenta usted en los procesos de

cosecha y poscosecha?

Tabla 8: Riesgos a los que esta expuesto y puntos criticos

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 12 48,00%
No 13 52,00%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

=Si mNo

Figura 11: Riesgos a los que esta expuesto y puntos criticos
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis
Un 48% contesto que si conocen a los riesgos que estan expuestos y los puntos
criticos en ser tomados en cuenta; mientras que un 52% contesto que no conocen a

los riesgos a los que estan expuestos y tampoco conocen los pardmetros que se debe

tomar en cuenta en los procesos de cosecha y poscosecha.
Interpretacion

No existe sefialética de prevencion de riesgos (bioldgicos, quimicos, fisicos) para
que los trabajadores se den cuenta de los peligros existentes en dicha areas de
trabajo, tampoco existe sefialéticas o documentos que identifiquen los puntos
criticos (punto de corte, temperatura, hidratacion).
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Pregunta N° 5. ¢La asociacion le entrega la ropa de trabajo y el equipo de
proteccion personal adecuado al area de trabajo?

Tabla 9: Entrega ropa de trabajo y equipos de proteccién personal

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 7 28,0%
No 18 72,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSji mNo

Figura 12: Rango de temperatura adecuada
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Analisis
El 28% comento que la asociacion si le entrega la ropa de trabajo y los equipos de

proteccion personal adecuado; pero un 72% comento que no le entregan ropa de

trabajo y equipo de proteccion de personal a tiempo por la asociacion.
Interpretacion

En la asociacion solo algunas personas se les suministran de ropa de trabajo y
equipos de proteccion personal, esto se debe por la existencia de cantidad limitada
en ropa de trabajo y equipos de proteccion personal, por esta razon se da a las
personas mas antiguas o a las personas que la administracion cree que es necesario.
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Pregunta N° 6. ¢ La asociacion cuenta con instructivos de trabajo para realizar

los procesos de cosecha y poscosecha?

Tabla 10: Cuenta con instructivos de trabajo

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 3 12,00%
No 22 88,00%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSi mNo

Figura 13: Cuenta con instructivos de trabajo
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis
Los encuestados se manifestaron de acuerdo a los siguientes resultados: 12% si

cuentan con instructivos de trabajo; el 88% que no cuentan con instructivos de

trabajo a la hora de trabajar en los procesos de cosecha y poscosecha.
Interpretacion

La asociacion no cuenta con instructivos de trabajo que detalle paso a paso lo que
tiene que realizar cada trabajador en cada subproceso, algunos contestaron que la
asociacion si cuenta con instructivos, dicha confusion se da ya que en algunos
subprocesos existen registros en las que se detalla la cantidad de astromelias

recogidas, a que proceso avanza, que tiempo se demoro entre otros.
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Pregunta N° 7. ¢ Conoce la cantidad de Astromelias que se desperdicia del total

de la cosecha por la mala manipulacion?

Tabla 11: Cantidad de astromelias desperdiciadas

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 15 60,0%
No 10 40,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSji mNo

Figura 14: Cantidad de astromelias desperdiciadas
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

El resultado de la encuesta se da de la siguiente forma: 60% manifiesta que si
conoce la cantidad de desperdicio de las astromelias mientras que el 40 %
manifiesta que no conoce la cantidad de desperdicio del total de las astromelias

cosechadas.
Interpretacion

La mayoria de las personas encuestadas si conocen la cantidad de desperdicios del
total de las astromelias cosechadas, comentan que es una cantidad considerable ya
que los trabajadores no tienen conocimiento de cémo deben realizar sus trabajos,
los principales factores que causan el alto volumen de desperdicios dicen que es: el
punto de corte inadecuado, el transporte inapropiado, la temperatura y la hidratacion

insuficiente.
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Pregunta N° 8. ;Cual de los dos procesos (cosecha y poscosecha) es el mas
critico?

Tabla 12: Identificacion de proceso mas critico

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Cosecha 14 56%
Poscosecha 11 44%

Total 25 100%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

m Cosecha mPoscosecha

Figura 15: Identificacion de proceso mas critico
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

El 56% sefialaron que el proceso mas critico es cosecha; el 44% sefalaron que el

proceso mas critico es la poscosecha.
Interpretacion

El proceso mas critico es la cosecha ya que se debe tomar en cuenta el minimo
detalle. En el caso de no cortar adecuadamente, no poner bien en la malla, no
almacenar correctamente en el acopio temporal, las Astromelias se maltrataran y de
nada servird tener una buena hidratacion a una temperatura adecuada, ya que la
astromelia sufrié dafios irreversibles en los subprocesos anteriores. Por esta razén

la poscosecha depende de lo bien que se realice el proceso de cosecha.
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Pregunta N° 9. ;Usted considera que al implementar un manual de control de

riesgos y puntos criticos, aumentaria la productividad de astromelias?

Tabla 13: Implementacion de manual de puntos criticos

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 16 64,0%
No 9 36,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSi mNo

Figura 16: Implementacion de manual de puntos criticos
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis
Del 100% de los encuestados el 64% sefialo que al implementar un manual de
puntos criticos aumentaria la productividad de las astromelias; un 36% sefialo que

aumentaria la productividad al implementar un manual de control de puntos

criticos.
Interpretacion

La implementacién de un manual de control de puntos criticos, ayudara a aumentar
la productividad de las astromelias, eliminando el alto porcentaje de desperdicio. El
presente manual cuenta con cada actividad detallada para controlar cada uno de los
puntos criticos que afectan los procesos de cosecha y poscosecha.
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Pregunta N° 10. ¢Cual de los siguientes subprocesos son necesarios para

obtener flores de mejor calidad?

Tabla 14: Proceso necesario para obtener flores de calidad

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Corte 3 12%
Trasporte al acopio 4 16%
Recepcion de flor 4 16%
Hidratacion 7 28%
Cuarto frio 6 24%
Otros 1 4%
Total 25 100%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R
m Corte m Trasporte al acopio

m Recepcion de flor = Hidratacion

m Cuarto frio m Otros

4%

Figura 17: Proceso necesario para obtener flores de calidad
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis

El 12% de los encuestados manifestaron que el proceso necesario para obtener
flores de calidad es el proceso de corte; mientras que el 16% dijeron que es el
transporte al acopio y la recepcién de flor; el 28% mencionaron que es la

hidratacién; el 24% mencionaron que es el proceso de cuarto frio; y finalmente el

4% manifestaron que son otros procesos necesarios para obtener flores de calidad.

Interpretacion

La mayoria de los encuestados recalcaron que el proceso mas importante para

obtener flores de calidad es la hidratacion, seguido del proceso de cuarto frio; pero

40



cabe mencionar que todos los otros procesos son importantes ya que son

consecutivos, es decir cada uno depende del otro.

Pregunta N° 11. ;Qué condiciones deberia tener la astromelia para realizar la
cosecha?

Tabla 15: Condiciones de la Astromelia para la cosecha

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Corteaunaalturade5a8cm

desde la corona 9 36%
Colocar tallo por tallo en la malla 8 32%
Envolver la malla apretando la

base 8 32%
Total 25 100%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

B Corteauna de 5 2 8 cm desde la corona
m Colocar tallo por tallo en la malla

Envolver la malla apretando 1a base

Figura 18: Condiciones de la Astromelia para la cosecha
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

36% de los encuestados manifestaron que la condicion que debe tener la astromelia
para ser cosechada es: el corte a una altura de 5 a 8 cm; mientras que el 32%
manifestaron que las condiciones necesarias son: Colocar tallo por tallo en la malla

y envolver la malla apretando la base.
Interpretacion

Es muy importante que la astromelia cumpla con las condiciones necesarias para
ser cosechada a fin de evitar desperdicio; los encuestados creen que la condicion
mas importante es el corte al ser la primera actividad que se realiza en la cosecha y
el resto de procesos es consecutivo por lo que si el primero esta mal, no importa

que el resto de procesos este bien igual se desperdiciara la cosecha de Astromelia.
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Pregunta N° 12. ¢Cuales de las condiciones cree usted que son favorables para
mejorar la vida de la astromelia en la poscosecha?

Tabla 16: Condiciones favorables para mejorar la vida de la Astromelia

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Temperatura (0- 5°c) 8 32%
Humedad (70%-80) 7 28%
Hidratacion (2 -12horas) 10 40%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

m Temperatura (0- 5°c) ~ ®m Humedad (70%-80)
Hidratacion (2 -12horas)

Figura 19: Condiciones favorables para mejorar la vida de la Astromelia
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

El 40% de los encuestados mencion6 que la condicion favorable para mejorar la
vida de la astromelia es la hidratacion; mientras que el 32% dijo que es la
temperatura y el 28% dijeron que es la humedad.

Interpretacion

La mayoria de los encuestados coinciden que la condicién que mas ayuda alargar
la vida de la astromelia es la hidratacion; mientras que el resto de los encuestados
piensan que las condiciones que favorecen para mejorar la vida de la astromelia son
la temperatura y la humedad. Cabe mencionar que cada una de estas condiciones

son importantes ya que cada una cumple una funcién especifica.
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Pregunta N° 13. ¢Considera usted que es necesario la asistencia técnica en los
procesos de cosecha y poscosecha?

Tabla 17: Asistencia técnica en los procesos de Cosecha y Poscosecha

Alternativa |Frecuencia |Porcentaje
Si 20 80%
No 5 20%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

ESi mENo

Figura 20: Asistencia técnica en los procesos de Cosecha y Poscosecha
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

De acuerdo a la encuesta realizada en la asociacién Astrogunan, el 80% de
mencionaron que Si es necesario una asistencia técnica en los procesos de cosecha
y poscosecha; mientras que el 20% manifestd que no hace falta la asistencia técnica

en los procesos mencionados anteriormente.
Interpretacion

Se interpreta que la mayor parte esta de acuerdo en que es indispensable la asesoria
de una persona que tenga los conocimientos referentes al tema con el fin de obtener
productos de calidad y rentabilidad para la asociacién; mientras que un grupo
minoritario piensa que no hace falta una asesoria técnica; ya que consideran que

con los conocimientos que tienen es suficiente.
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Pregunta N° 14. ;Conoce usted la cantidad de tallos de astromelias que

produce y se desperdicia por metro cuadrado mensualmente?

Tabla 18: Cantidad de tallos en m? de produccion y desperdicio

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Produccion  Desperdicio

5 tallos /m? 2 tallos /m? 10 40%
3,3 tallos/m2  1tallos/m? 9 36%
3 tallos/m? 1 tallos/m? 6 24%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Produccién; Desperdicio

m 5tallos/mz; 2 tallo/m?
m 3,3 tallos/m?; 1 tallo/m?

3 tallos/m?; 1 tallo/m?

Figura 21: Cantidad de tallos en m? de produccion y desperdicio
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Andlisis

Un 40% manifesté que en un m? se produce 5 tallos y se desperdicia 2 tallos; el
36% manifestaron que se produce 3,3 tallos y se desperdicia 1 tallo en el m?
mientras que el 24% manifestaron que se produce 3 tallos y se desperdicia 1 tallo

en el m?,
Interpretacion

Se interpreta de acuerdo al resultado de la encuesta que la cantidad de Astromelias
que se produce y que se desperdicia; del cultivo de Astromelia varian el nimero de
tallos por planta; por eso no existe un estandar para saber a ciencia cierta la cantidad

exacta de produccién y desperdicio.
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Pregunta N° 15. ¢Piensa usted que un manual de control de riesgos y puntos
criticos ayudara a detectar todo lo necesario para realizar las actividades de

los procesos de cosecha y poscosecha de forma idonea?

Tabla 19: Manual de control de riesgos y puntos criticos detecta las actividades
necesarias para realizar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idonea

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 17 68,0%
No 8 32,0%
Total 25 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSj mNo

Figura 22: Manual de control de puntos criticos detecta las actividades
necesarias para realizar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idénea
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Anélisis
68% dijeron que el manual de control de puntos criticos si ayudara a detectar todo
lo necesario para realizar las actividades en los procesos de (cosecha y poscosecha)

de forma oportuna; mientras que el 32% dijeron que no ayudaria a identificar todo

lo necesario para realizar de forma idénea los proceso de (cosecha y poscosecha).
Interpretacion

La mayoria de los encuestados creen que un manual de control de puntos criticos,
ayuda a identificar las actividades necesarias en cada subproceso, eliminando
tiempos todas las falencias, ademas dicho manual antes de su aplicacion sera

revisado y aprobado por expertos en la materia.
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Anélisis de riesgos y control de puntos criticos

El “Sistema de Analisis de Peligros y Puntos criticos de control”, es un conjunto de
procedimientos cientificos y técnicos, que aseguran la sanidad de los productos, por
medio de la identificacion de los peligros que se producen en el proceso de
elaboracion de un determinado producto, que pueden hacerlo peligroso para la salud
humana, siendo susceptible a cambios debido a avances en el disefio del equipo, los
procedimientos de elaboracion o el sector tecnolégico. Bancomext (2007)

HACCP es un sistema que se aplica a lo largo de toda la cadena productiva, es decir
desde el productor primario hasta que llegue a las manos del consumidor final, para

lo cual debe basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana.

Los beneficios que ofrece el andlisis de riesgos y el control de los puntos criticos es
directamente para quien produce y comercializa productos inocuos, dichos
beneficios son: reduccidn de (reclamos y devolucién), rechazos, ahorro de recursos,
disminucion de la contaminacién. Por otro lado el consumidor se beneficia al

adquirir o poseer un producto inocuo.

El sistema HACCP se utiliza especialmente para la elaboracion de productos de
consumo. Pero en el caso de las flores servira como guia para identificar los peligros
y los puntos criticos de control, existentes en los procesos de produccidn, mismos
que afectan directamente al producto (flor Astromelia) y de forma indirecta a los

trabajadores.
Diagnéstico de la situacién actual de la asociacion.

Para la identificacion del problema real de la asociacion “Astropugan”, se realizaron
varias visitas en el periodo enero - octubre 2016, y se observaron en los procesos
de cosecha y poscosecha. A continuacion se describe cada uno de las actividades

que se realiza en cada proceso.
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Proceso de cosecha

La cosecha inicia cuando el jefe de &rea, organiza los grupos de trabajo, cada grupo
estd conformado por: cosechadores, malleros, cargadores de malla o talladores,

escobilladores, y conductor del transporte.

A cada equipo se le asignara ciertos materiales como: tijeras, coches de cosecha,

malleros de malla, ganchos metalicos, mesas, escobilla y escoba.

El equipo de cosecha se dirige hacia el lugar, se cortan los tallos de las Astromelias
de acuerdo al punto de corte establecido, tomando en cuenta la apertura establecida;
pero los trabajadores no conocen cual es la apertura por lo que ocurren falencias

como se muestra en la siguiente figura.

Figura 23: Altura de corte muy bajo y muy alto desde la corona.
Fuente: Asociacion “’Astropugan’

Una vez completada la malla con la cantidad necesaria de flores Astromelias, se
entrega al cochero para que cologue una malla en el coche con el fin de proseguir
con la cosecha, el operario que recibe inspecciona que la copa este igual para su
facil envolvimiento en forma de cono apretando la base de la malla, como se
muestra en la siguiente figura. Se procede a la colocacién de un gancho para

sujetarla, luego se lleva al sitio de acopio.

Figura 24: Despate de tallos en cosecha
Fuente: Asociacion “”Astropugan’
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Cruces de cosecha con fumigacion, su causa es la mala programacion, provocando
que el personal este expuesto a los productos de dichas aplicaciones, demoras, y

malestar.

El transporte de las mallas hacia el acopio causa dafios en la Astromelia, debido que
los operarios cargan de 7 a 9 mallas de Astromelias y solo se debe cargar un maximo
de 3.

A los talladores se le caen las mallas, ademas colocan una malla sobre otra,
provocando rupturas de las copas de los tallos, como se muestra en la siguiente

figura.

Figura 25: acumulacion de mallas
Fuente: Asociacién”Astropugan”

Poscosecha

El proceso de poscosecha de las Astromelias cuenta con varios subprocesos

descritos a continuacion:
Recepcidon de Flor

La camioneta que transporta las mallas de las astromelias recién cortadas, se ubica
en la seccion de descarga para que el operario encargado descargue y traslade hacia
el area de despate; en la recepcion de la flor se verifica el pedido de la cosecha, se
cogen mallas al azar de cada coche para realizar el control de calidad de cada
maodulo, que consiste en revisar dafios fisicos (laterales y tallos rotos); apertura y
uniformidad de la astromelia; tamafio, grosor y la presencia de trips o pulgones. Si
existiera alguna plaga se comunica al jefe de produccion para que aplique el

desinfectante respectivo a fin de controlarlas a tiempo.
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Proceso de despate

Luego de descargar la camioneta, los coches son trasladados al &rea de despate,
lugar en el que se realiza un deshojado de los tallos (consiste en retirar 1/3 hasta la

mitad de las hojas) y los laterales no productivos a fin de prevenir la pudricion.

Una vez concluido el deshojado, se procede a igualar los tallos y envolver la malla
que se transporta a la maquina despatadora, aqui es importante cortar en las medidas
establecidas desde la base del tallo. Este despate es importante realizarlo para evitar
el taponamiento de las células y facilitar la absorcion de las soluciones. En este
proceso se produce una gran cantidad de desperdicio, ya que los trabajadores no
cuidan los tallos, ni los laterales que son retirados y desechados disminuyendo
automaticamente su peso y su calidad. Finalmente se traslada las mallas al area de

hidratacion.
Hidratacion

Antes del ingreso de los tallos despatados, se prepara la solucion STS en baldes,
cada balde estd compuesto por dos o tres mallas, asi como se muestra en la siguiente
figura. La flor astromelia permanecio en la solucion por un tiempo de 75 minutos.

Figura 26: Sala de Hidratacion STS
Fuente: Asociacion “’Astropugan’

Fue muy importante identificar la hora de ingreso de las mallas en la solucion para
que los operarios retiren justo a la hora indicada, pero los operarios retiran una vez
transcurrida 1 hora tiempo sefialado. Las mallas retiradas de la solucion STS, son
sumergidas una por una en una solucion desinfectante con el fin de que ayude a
disminuir la pudricion del tallo; posteriormente se traslada las mallas al area de

apertura.
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Cabe recalcar que en esta area es muy importante la utilizacion de equipos de
proteccion personal como la ropa de trabajo; pero la mayoria de los trabajadores no

usa, e el mejor de los casos solo utilizan mascarillas inapropiadas.
Apertura

Este proceso comienza con la preparacion de las salas de apertura donde se realiza
el lavado y desinfectado de baldes y pisos; para asegurar la aireacion y el paso de

la luz para toda la astromelia.

Ademas se prepara la solucion de apertura que alimenta los tallos de las astromelias
hasta que Ileguen a un punto de 75% a 95% de apertura, cada uno de los baldes de
apertura se llena con ocho o nueve litros de solucion esto depende del piso en el que

se va ubicar.

Antes de colocar la flor en los baldes de apertura es necesario colocar en la mesa
con el fin de formar grupos de 35 a 75 tallos, dependiendo del grosor. Como se

indica en la siguiente figura.

Figura 27: Acomodado de flor en salas de apertura
Fuente: Asociacion ‘“’Astropugan”

Durante la transicion de periodo de la flor, en la sala de espera, es muy importante
mantener algunas condiciones ambientales para una correcta maduracion de la flor
y conservacion de los tallos tales como: humedad relativa (75%-80%); temperatura
(17°C a 25°C). ademas se debe controlar la presencia de plagas y hongos a través
de la fitosanidad es decir con aplicaciones de insecticidas. A continuacion se

traslada al area de clasificacion.
Clasificacion

Una vez que la flor salié de la sala de apertura, se lava primero las bases de los

tallos con agua corriente, el objetivo es limpiar el azucar de los tallos y de esta
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forma evitar Botrytis; luego de lavarlos los operarios toman ramo por ramo y
colocan en la mesa para retirar cada uno de los laterales secos, hojas amarillas,
dafadas o enfermas, y laterales rotos, es decir aqui clasifican solo los que cumplen
con los requisitos de calidad, se arman los ramos dependiendo del mercado o los

clientes a los que se va a enviar, de la siguiente forma:

Por su longitud: paquetes de 50, 65y 75 cm.
Por peso: 250, 500, 750 y 1000 gr.
Numero de tallos: 1, 3,10,12 tallos, entre otros.

Aqui nuevamente se realiza una inspeccion de calidad, si el tallos no cumplen con
los requisitos de calidad se desecha, repercutiendo en la rentabilidad de la empresa;
en el caso de que el tallo este deshidratado se lo lleva a rehidratacion por un dia, en
el caso de que no cumpla las caracteristicas especificadas pasa hacer desechado.

Una vez formado el ramo se iguala las copas en un mismo nivel, para cortar las
bases que estén demasiadas largas, posteriormente se sujeta con una liga de caucho
a una altura de 8 - 10 cm de la base del tallo, luego se envuelve el ramo en un papel

y finalmente el jefe de cosecha empaca de acuerdo a la orden de pedidos.

En este subproceso es muy importante controlar ciertos factores tales como: peso,
armado, desechos, cantidad y tallos inconformes. El operario retira los ramos listos,
para registrar, desinfectar y coloca en el cuarto frio:

Refrigeracion y empaque

Las ramos de las Astromelias armados son transportados al cuarto frio en las que
mantiene las siguientes condiciones de 1°C a 3°C, temperatura de 80%-90% de
humedad relativa, es muy importante eliminar la solucién acidulada de los baldes
para armar las cajas de los bonches, de tal forma que las bases estén secas a la hora
de colocar los paquetes en las cajas, se coloca el nimero de ramos de acuerdo a lo
requerido por el cliente. En la figura se observa la colocacion de los ramos en las

cajas para el empaque final.
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Figura 28: Apertura de flor para mercado local
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Finalmente las cajas son colocadas formando una estiba para ser llevada al area de

despacho (temperatura 0°C).

Dentro del cuarto frio existe un mantenimiento inapropiado, lo que genera que las
maquinas se dafien o no funcionen al 100%; causando que el operario pase

demasiado tiempo en el cuarto frio innecesariamente.
Diagnostico inicial de cosecha

Una vez aplicado el cuestionario de verificacion al proceso de cosecha de acuerdo
a la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador se obtuvieron los siguientes

resultados que se describen a continuacion.

® Cumple m®no cumple

Figura 29: Situacion Inicial Cosecha
Fuente: Asociacion “Astropugan’

El proceso de cosecha de acuerdo a la evaluacion de la norma Técnica ecuatoriana
presenta un incumplimiento en la salud ocupacional y seguridad en el trabajo, esto
se debe a la poca comunicacion y organizacion entre los encargados de la cosecha
y la fumigacion; al realizar sus actividades en el mismo dia y en la misma hora,
causando demoras, tiempos muertos, riesgos a la salud de los trabajadores; ademas
también se observa la falta de uso de los equipos de proteccidn de personal y de la

ropa de trabajo.
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Diagndstico inicial de Recepcion de Flor, despate e hidratacion

Una vez aplicado el cuestionario basado en la norma Técnica Ecuatoriana
FlorEcuador, se verificaron en los procesos de recepcion de flor, despate e
hidratacién, encontrando que existe un cumplimiento de 56% y un 44% de no

cumplimientos como se muestra en la siguiente figura.

Figura 30: Evaluacion inicial de procesos (recepcion, despate)
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Estos incumplimientos son a causa del manejo del agua; ya que las soluciones
sobrantes de los procesos antes mencionados, son evacuadas directamente en el
canal de desagiie y no se mide la concentracién del pH (acidez), por lo tanto no se

realiza el tratamiento necesario.

En el proceso de hidratacion de acuerdo a la evaluacion se obtuvo el siguiente

resultado que se muestra de la siguiente figura.

Figura 31: Evaluacion inicial del proceso Hidratacion
Fuente: Asociacion “Astropugan”

En este proceso igual el problema se presenta por el manejo del agua; pero por sobre
todo la solucién que se utiliza para la hidratacion contiene tiosulfato de plata;
mismo que contiene plata; por lo que se debe realizar un tratamiento que
descontamine la solucion antes de botar los residuos del agua en el desaglie, ademas

se incumple en los articulos relacionados con la salud ocupacional y seguridad en
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el trabajo, ya que los operarios no usan la ropa de trabajo Yy los equipos de

proteccion personal adecuados.
Diagnostico inicial de apertura, clasificacion y refrigeracion

Una vez realizada la evaluacion de acuerdo al cuestionario de la norma técnica
Ecuatoriana FlorEcuador, se obtuvo un 75% de cumplimiento y un 25% de no
cumplimiento. Cabe recalcar que en la apertura tampoco se cumple con un manejo
de agua adecuado que minimice la contaminacion ambiental y reduzca el

desperdicio.

no cumple
25%

Figura 32: Situacion inicial Apertura
Fuente: Asociacion “Astropugan’

Los factores para que se produzcan el incumplimiento son la falta de control del
uso de mascarillas, equipos de proteccion personal e incumpliendo del capitulo de

la salud.

En la siguiente figura se observa un cumplimiento de un 77% y un 23% de
incumplimiento en el proceso de hidratacién, debido a las soluciones restantes de
clasificacion son evacuados sin aplicar su respectico tratamiento, causando

problemas de contaminacion en la fuente de agua que las recibe.

no cumple
23%

Figura 33: Situacidn inicial Clasificacion
Fuente: Asociacion “Astropugan”
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En el proceso de refrigeracion, se observé que el 82% son cumplimientos mientras
que 18% son los incumplimientos segin la Norma Técnica Ecuatoriana

FlorEcuador. En la siguiente figura se muestra los resultados.

No
cumple
18%

Figura 34: Situacion inicial Refrigeracion
Fuente: Asociacion “Astropugan”

Los procesos de clasificacion y el proceso del cuarto frio tienen un problema en
comun como es el manejo y tratamiento de agua que se utiliza en el proceso de
hidratacion y desinfeccion de la flor de la Astromelia; debido a que los residuos que

son desechados en el desague no se encuentran dentro del rango permisible.

Una vez concluida la evaluacion de cada proceso, se obtuvo un resultado global de
la situacion actual, como se muestra en la siguiente figura, de acuerdo a la

evaluacion de la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador.

Tabla 20: Diagnostico Inicial -promedio

Proceso  [Cumple No cumple

Cosecha 59% 41%
Recepcion y 44% 56%
Hidratacion 75% 25%
Apertura 43% 57%
Clasificacion 7% 23%
Refrigeracior 82% 18%
Total 380% 220%
Promedio 63,33% 36,67%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

55



m Cumple = No cumple

Figura 35: Diagnostico de la situacién actual -Promedio
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Se observa que la asociacion “Astropugan”, cumple con la mayoria de los

requerimientos establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador.

Anélisis de riesgos

Los riesgos potenciales encontrados en cada uno de los procesos productivos de la

cosecha y la poscosecha, se describen en la siguiente tabla;

Tabla 21: Andlisis de riesgos

Nombre del Tipoderiesgo  Detalle
subproceso
Cosecha
Corte Riesgo Bioldgico  Presencia de microorganismos patdgenos como
Botrytis.
Riesgo Fisico Presencia de fracciones de hierro fe.
Riesgo Quimico Presencia de sustancias como plaguicidas y
sustancias toxicas como solventes (contaminantes).
Formacion de subproductos como metabolitos
secundarios (aflatoxinas y micotoxinas), por la
infestacion de hongos productores de estos
productos por almacenamiento de la cosecha
(toxinas).
Riesgo Bioldgico  Presencia de microorganismos patégenos como
Poner en la salmonella.
malla Riesgo Fisico Presencia de fracciones de hierro.
Riesgo Quimico Presencia de contaminantes y toxinas.
Transporte Riesgo Bioldgico  Presencia de microorganismos patdgenos.
acopio Riesgo Fisico Sobrecarga de trabajo.

Riesgo Quimico

Presencia de contaminantes.

Proceso de Poscosecha
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Recepcion  de
flor

Riesgo Bioldgico

Presencia de plagas.

Riesgo Fisico

Sobrecarga de trabajo.

Riesgo Quimico

Presencia de sustancias contaminantes y sustancias
toxicas.

Proceso de Riesgo Biolégico  Presencia de plagas y hongos.
despate Riesgo Fisico No se detecta.

Riesgo Quimico Presencia de solventes para evitar la pudricion.
Hidratacién Riesgo Bioldgico ~ Contaminacién microbioldgica proveniente del

campo, y del agua.

Riesgo Fisico No usan equipos de proteccidn personal.

Riesgo Quimico Residuos de pesticidas aplicados.
Apertura Riesgo Bioldgico  Presencia de microorganismos patdgenos.

Riesgo Fisico No se detecta.

Riesgo Quimico Presencia de sustancias como plaguicidas.
Clasificacion Riesgo Bioldgico  Posibilidad de crecimiento de microorganismos

patégenos, incluyendo listeria.

Riesgo Fisico

No, producto ya esta listo.

Riesgo Quimico

No, producto ya esta listo.

Refrigeracion y
empaqgue

Riesgo Bioldgico

Posibilidad de crecimiento de microorganismos
patogenos, incluyendo listeria.

Riesgo Fisico

No, producto ya esta listo.

Riesgo Quimico

No, producto ya esta listo.

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

De acuerdo al analisis de riesgo se pudo identificar que en todos los subprocesos

existen diferentes riesgos a los que estan expuestos cada uno de los operarios. A

continuacion se resume el total de riesgos existentes en los procesos de cosecha y

poscosecha.

Tabla 22: Cuantificacion de riesgos

Tipo de riesgo Cantidad
Biologico 9
Fisico
Quimico
Total 21

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Como se observa en el grafico anterior el riesgo a los que mas estan expuestos los

operarios son los riesgos bioldgicos y quimicos como se muestra en la siguiente

figura:
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Figura 36: Andlisis de riesgos
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Identificacién de puntos criticos

De acuerdo al andlisis de la situacion actual y del analisis del sistema productivo de

la asociacion “Astropugan”; se identificaron los siguientes puntos criticos PC.
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Se considera como un PC a la actividad del proceso productivo que:

<\

v

Genere desperdicio de la materia prima, insumos y materiales.

Aporte a la disminucion de la calidad de las Astromelias.

Provoque demoras en el proceso y requiera mano de obra mas de lo
necesario.

Contamine el medio ambiente: agua, aire y suelo.

Manipulacion de los tallos de flor Astromelia=»PC

Durante el proceso de cosecha se considera los puntos criticos a la manipulacién de

la Astromelia durante el trasporte interno en las mallas, ya que los operarios realizan

acciones incorrectas como:

v

Sobrecarga de las mallas al transportar desde el lugar de la cosecha al acopio
temporal de la asociacion. El operario carga hasta 9 mallas; provocando la
ruptura de laterales y tallos.

Ubicacion de las mallas una sobre otra en el acopio temporal; provocando
rotura de los laterales, maltrato y ruptura de los tallos.

Desde que se realiza el corte de las Astromelias, las flores estan expuestas

al sol, hasta que el operario traslade al acopio temporal.

Hidratacion STS

La hidratacion inadecuada causa que los tallos de la Astromelia disminuyan la

capacidad de absorcion, produce estrés hidrico, obstruccion vascular,

taponamiento de las células, provocado por:

Aumento de la sensibilidad de la flor Astromelia los efectos del etileno.
Extiende la presencia de la flor Astromelia de forma senescente.
Encogimiento prematuro de las flor con el tallo

Caida del pétalo

NN

Minimiza la absorcion de los nutrientes en el periodo de la maduracion
de las yemas de las flores.
v Reduce el tiempo de vida de la astromelia en el florero.
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Tiempos muertos

Durante la realizacion de las diferentes actividades en cada uno de los subprocesos
de los procesos de cosecha y poscosecha se producen tiempos muertos en un dia de
trabajo de ocho horas, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 23: Resumen de tiempos muertos en la ejecucion de los procesos de cosecha y poscocecha.
Resumen de tiempos de ejecucion de los proceso de cosecha y poscosecha

Proceso Actividades productivas Tiempos muertos
Hora % hora %

Cosecha (corte, poner en
malla; transporte)

6,95 86,88% 1,05 13,13%
Recepcion de Flor

6,04 75,50% 1,96  24,50%
Despate 6,74 84,21% 1,25 15,79%
Hidratacion STS

6,44 80,56% 1,56 19,44%
Apertura 7,37 92,13% 0,63 7,88%
Clasificacion 7,07 88,38% 0,93 11,63%
Empaque 7,37 92,13% 0,63 7,88%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

En el proceso de cosecha, de acuerdo a la tabla anterior se observa que el tiempo de
ejecucion es de 86.88%, el mismo que esta constituido por varias actividades como
corte de tallo, puesto en mallas, transporte interno al acopio, ademas se observa que
el tiempo muerto durante la ejecucion de las actividades mencionadas

anteriormente es de 13,13%.

v El tiempo de traslado en muchos de los casos requiere de transporte, ya que
las secciones de cosechas se encuentran lejos.

v' El tiempo de espera de llegada del transporte.

v Por los cruces entre fumigacion y cosecha, se produce cambios de ruta

v’ Actividades fuera de lo normal que se presentan.

El tiempo de ejecucion de las actividades en el proceso de recepcion de flor fue
de 75,50%; mientras que el tiempo muerto fue 24,50% del total de las horas

laboradas en la asociacion Astropugan. Esto se debe a factores como:
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v" Por la descarga de 2 coches al mismo tiempo, esto genera que no se
despache ninguno a tiempo.

v Envié del coche a una seccion equivocada, o por cambio de ruta que no
tenia conocimiento.

v Cruces entre coches en las calles estrechas del cultivo.

El proceso de despate fue de 84,21% el tiempo productivo utilizado en las diferentes
actividades mientras que el tiempo muerto fue de 15,79%; en el proceso de
hidratacion STS; el tiempo productivo fue de 80,56%; el tiempo muerto o

desperdiciado fuel9,44% en la realizacion de las actividades respectivas.

El proceso de apertura, se identifico un tiempo productivo de 92,13%; y el tiempo
muerto de 7,88%. EIl proceso de clasificacién se identifico un tiempo productivo de
88,36; mientras que el tiempo muerto en la realizacion de las diferentes actividades
fue de 11,63% Yy en el proceso de Empaque el tiempo productivo es de 92,13% vy el

tiempo muerto de 7, 88%.
Residuos generados

Dentro de la asociacion “Astropugan”, se generaron algunos tipos de residuos, los

cuales se clasificaron en: desechos vegetales; residuos sélidos y liquidos.
Desechos vegetales =»PC

Se considera un punto critico a los desechos vegetales producidos en el proceso de

cosecha y posocsecha.

Forma parte de los desechos vegetales los tallos sanos, pero que disponen de un
tamafio menor de lo requerido, se genera a la hora de cortar o en el proceso de
destape, y por los tallos que sobrepasan el tiempo de almacenamiento o en
refrigeracion, por lo cual pasan a ser desechados. A continuacion en la siguiente

tabla se presentan los desechos vegetales.
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Tabla 24: Desechos vegetales generados en el proceso de cosecha y poscosecha de “Astropugan”.
Desechos Vegetales

Proceso Desecho
Cosecha Tallos y laterales rotos
Despate Tallos, laterales rotos o improductivos, hojas

Apertura Tallos rotos

Clasificacion Tallos y laterales rotos, deshidratados, hojas, deformes
senescentes; tallos tiernos; hojas con plagas, y tallos cortos.

Empaque Tallos con demasiado tiempo de almacenamiento
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Desechos de insumos y materiales =»PC

Los desechos son los insumos sobrantes de la preparacion de la solucién en el
proceso de hidratacion y apertura, que se desperdician en el momento de la
preparacion o a la hora de llenarlos en los baldes. En el proceso de clasificacion
existen desechos como: ligas, papel; en el proceso de empaque se presentan
desperdicios como: cartdn, sunchos, cinta de embalaje, entre otros. Se considera
Punto critico por el costo de produccién que representa.

Residuos liquidos=»PC

Las astromelias al pasar por los procesos de hidratacién y maduracién, utilizaron
soluciones que contienen sulfato de plata, cloro, azucar, y &cidos. Una vez cumplida
la funcidn de la solucidn, se eliminan directamente en los canales de desagle, sin
realizar el tratamiento correspondiente para evitar la contaminacion de sustancias

toxicas.
Inadecuada utilizacion de equipo de proteccién personal=»PC

En el proceso de cosecha los operarios reciben directamente las emisiones de la
fumigacion y absorben dichos productos por medio del aire a los pulmones y por la
piel ya que no utilizan la ropa de trabajo y los equipos de proteccion personal

adecuados.

De la misma forma pasa con los operarios que desempefian sus actividades en el

proceso de hidratacion que estan expuestos a los residuos de las soluciones de STS.
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Los operarios que se encuentran en el proceso de apertura, estan expuestos a las
sustancias de las fumigaciones que se hace para el tratamiento de la flor Astromelia,
y al no adquirir la ropa de trabajo y los EPP adecuados estan expuestos a contraer

enfermedades.

En el proceso de clasificacion, los operarios no utilizan guantes, por lo que absorben
la sustancias a la piel, provocando dafio a la astromelia por la temperatura de las

manos, disminuyendo la vida de la flor en el florero.
Condiciones climéticas en poscosecha

Es muy importante cuidar las condiciones climéaticas como: la temperatura,
humedad, luminosidad, ventilacion, la apertura el cuarto frio, siempre tienen que
mantenerse en condiciones Optimas para la adecuada maduracion, conservacion y

almacenamiento de los tallos de la astromelia.

En el proceso de apertura se enfoca en mantener dichas condiciones; pero dentro de
la asociacion no existe un procedimiento establecido para su control, ademas se
debe tomar en cuenta que existe una variacion constante del clima, por lo que la

asociacion tiene que tener mayor cuidado.
Mantenimiento discontinuo=»PC

La falta o el mantenimiento inadecuado a las herramientas, y equipos, que se usan
en los diferentes subprocesos de los procesos de cosecha y poscosecha, en especial

en el cuarto frio, ocasiona tiempos muertos, y demoras a la hora de empacar.

En el area de la clasificacion, el problema es el mantenimiento inadecuado a las
balanzas; ya que al no estar correctamente funcionando no se puede armar los

bunches con el peso correcto.
Alternativas de control y monitoreo

Las alternativas de control y monitoreo para cada punto critico encontrado en los
procesos de cosecha y poscosecha, fueron tomados en cuenta de acuerdo a los

puntos criticos identificados.
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Buenas practicas de cosecha y poscosecha
Transporte de mallas con flor en cosecha
Proteccién y cuidados de la flor

Control de las condiciones climaticas en poscosecha
Disminucién de tiempos muertos

Gestion de residuos

Buenas practicas para el recurso humano y operativo

AN NNV N N NN

Mantenimiento contintio
4.3 Verificacion de la hipotesis

Con el objeto de comprobar las hipotesis establecidas en la investigacion se empleo
la prueba estadistica del Chi-cuadrado el cual es un método Util para probar las
hipétesis relacionadas con la diferencia entre el conjunto de frecuencias observadas
en una muestra y el conjunto de frecuencias tedricas y esperadas de la misma

muestra.
En este tipo de problemas el estadistico de prueba es:
X%= Y (Fo-Fe)’/Fe
En donde:
X? = Chi-cuadrado
2= Sumatoria
Fo = Frecuencia observada de realizacion de un acontecimiento determinado
Fe = Frecuencia esperada o tedrica
La aplicacion de esta ecuacion requiere lo siguiente:

1. Encontrar la diferencia entre cada frecuencia observada y la correspondiente

frecuencia esperada.

2. Elevar al cuadrado estas diferencias.
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3. Dividir cada diferencia elevada al cuadrado entre la correspondiente frecuencia

esperada.
4. Sumar los cocientes restantes.

Ademas se hizo uso de un margen de error del 5% el cual se convierte en un nivel

de confianza de 0.05 con el que se buscan los datos en la tabla chi-cuadrado.
El grado de libertad se obtendra a través de la formula:

GL=(F-1) (C-1)

Doénde:

GL= Grado de libertad

F=Filas

C= Columnas

Para obtener el chi-cuadrado segun la tabla se busco el grado de libertad y el nivel
de confianza y de esta forma se obtuvo el chi-cuadrado tabla (X?t) que se compara
con el chi-cuadrado calculado (X?c). De acuerdo a este criterio se determind si el
Xc es mayor o igual que el Xt se aceptd la hipotesis de trabajo y se rechazd la

hipétesis nula.

Si el Xt es mayor que el Xc se rechaza la hipotesis de trabajo y se acepta la hipétesis

nula.

“El Andlisis de riesgos y puntos criticos de control permitird mejorar los procesos

de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociacion “Astropugan”.
Variables
Vi

Anadlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
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VD
Procesos de Cosecha y Poscosecha
Hipotesis Nula

“El Analisis de riesgos y puntos criticos de control no permitira mejorar los

procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociacion “Astropugan”

Para aceptar o rechazar esta hipétesis se tomo en cuenta la pregunta nimero 4 y la

pregunta numero 6.

Pregunta N° 4: ;Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto y los
puntos criticos que tiene que tomar en cuenta usted en los procesos de cosecha y

poscosecha?

Pregunta N° 6: ¢ La asociacion cuenta con instructivos de trabajo para realizar los

procesos de cosecha y poscosecha?

Frecuencias observadas

Tabla 25: Frecuencias Observadas

Alternativa
Pregunta Si No TOTAL
4 12 13 25
6 3 22 25
TOTAL 15 35 50

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Frecuencias esperadas
Tabla 26: Frecuencias Esperadas

Alternativa
Pregunta Si No TOTAL
4 7.5 7,5 15
6 17,5 175 35
TOTAL 25 25 50

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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Calculo del Chi-cuadrado
Tabla 27: Célculo Chi-Cuadrado

0 E (O-E) (O-E)? (O-E)’/E
12 75 45 20,25 2,7
13 17,5 45 20,25 1,15714286
3 75 45 20,25 2,7
22 17,5 45 20,25 1,15714286
X?=7,71

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

GL = (columnas — 1)(filas — 1)
GL=2-1)(2-1)
GL=1

Nivel de significancia y regla de decision.
a = 0.05 (nivel de significancia) 1-a=1-0.05=0.95 de confiabilidad. Ver

Anexo 2). Se usa el 0,05 porque ese esta realizando un proyecto de investigacion;

el 0,01 es para el aseguramiento del calidad y del 0,10 para encuestas politicas.

Distribucion Chi Cuadrado — eLea

Recharo
0.20 1 HO
0,15 4
Acepto
Acepto P
Q.10
HO H1

0.05 4

0.00

o 1 2 3 4 S 6 T 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

@sh G

Figura 37: Chi - Cuadrado

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Interpretacion

El valor calculado es mayor que el valor obtenido en la Tabla Chi Cuadrado, por lo
tanto se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa denominada
“El Andlisis de riesgos y puntos criticos de control permitird mejorar los procesos

de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociacion “Astropugan”
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

De la investigacion realizada dentro de la asociacion “Astropugan”, mediante el
analisis de los procesos productivos y la evaluacion de la norma Técnica
Ecuatoriana FlorEcuador basada en la norma HACCP, se determiné que existen tres
tipos de riesgos que afectan a los procesos de cosecha y poscosecha; los riesgos
bioldgicos afectan en un 43%; los riesgos quimicos afectan en un 33% y los riesgos

fisicos afectan en un 24%.

De los datos obtenidos de la encuesta , del analisis de los procesos productivos y
la evaluacién de lanorma Técnica Flor Ecuador, se identifico que los puntos criticos
que afectan la calidad de los procesos de cosecha y poscosecha son : la
manipulacion de las condiciones climaticas de la flor; la hidratacion STS; los
tiempos muertos; los residuos generados; los desechos de insumos y materiales, los
residuos liquidos; la inadecuada utilizacion de equipo de proteccion personal; el
mantenimiento discontinuo, cada uno de estos puntos criticos requieren de una
inmediata solucion para mejorar la calidad de la astromelia y la asociacion obtenga
rentabilidad.

Con los datos analizados de los riesgos y la identificacidn de los puntos criticos se
concluye que la asociacién no cuenta con un manual de control de los riesgos y
puntos criticos a la hora de realizar las respectivas actividades en los procesos de
cosecha y poscosecha. Es necesario y prioritario elaborar e implementar un Manual

de control.
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5.2 Recomendaciones

Se recomienda a la asociacion realizar medidas preventivas priorizando los riesgos
que mas afectan los proceso de cosecha y poscosecha, ademdas se recomienda
realizar sefialética, suministran ropa de trabajo y equipos de proteccion personal,
mantenimiento preventivo a las maquinas, y procesos de capacitacion; a cada uno
de los operarios de acuerdo a la actividad o al proceso en que se encuentre. Ademas
se recomienda incluir en el manual, realizar procesos que ejecuta que ayuden a
minimizar el riesgo a los que estdn expuestos las astromelias en el campo y

poscosecha.

Para cada uno de los procesos criticos encontrados, realizar un manual detallando
cada uno de las actividades a seguir, para evitar volver a cometer dichas anomalias
y poder eliminar tales puntos criticos que afectan la calidad de la flor y la seguridad

de los trabajadores.

Es de vital importancia elaborar un manual de control de riesgos y puntos criticos
para salvaguardar la vida de cada uno de los trabajadores y por sobre todo trabajar
de forma eficiente en los proceso de cosecha y poscosecha y lograr mitigar los
riesgos y los puntos criticos identificados anteriormente. Para poder obtener una

flor de calidad y por ende mejorar la rentabilidad de la Asociacion “Astropugan”
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CAPITULO VI
PROPUESTA
6.1 Tema de la propuesta:

“Disefiar un Manual de Control de riesgos y puntos criticos para cosecha y

poscosecha de la asociacion “Astropugan”.

Datos Informativos.

Institucion ejecutora : ASTROPUGAN

Area : Agroindustrial

Beneficiarios : Administrativos y Empleados

Institucion : Asociacion “Astropugan”

Ubicacion Direccion : Provincia de Tungurahua, parroquia
Quisapincha

Responsable : Astropugan

Financiamiento : Autofinanciado

Tiempo estimado > Indefinido

Equipo técnico responsable : Técnicos Investigadores, Agricultores
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6.2 Antecedentes de la propuesta

Con el analisis de riesgos y la identificacion de puntos criticos de control la
asociacion “Astropugan”, ha llegado a determinar la necesidad de disefiar un

manual de control de los riesgos y los puntos criticos de control.

Los procesos de cosecha y poscosecha son actividades complejas en la que
intervienen muchos factores criticos, es por ello una buena planificacion, los
controles, las normas, los procesos, marcan una importante diferencia en la

consecucion de grandes proyectos.

La asociacion “Astropugan” desde sus inicios ha trabajado en un proceso de
mejoras continuas de su objeto lo que se evidencia en su trayectoria, pero ha
centrado todas sus capacidades en la productividad y avances de proyectos,
descuidando los riesgos y los puntos criticos de control en los proceso de cosecha

y poscosecha.

En la asociacion “Astropugan” no se ha desarrollado temas de investigacion
similares anteriormente, es por esto que el desarrollo de un manual de control de
riesgos y puntos criticos en los procesos de cosecha y poscosecha, son

fundamentales.
6.3 Objetivos
Objetivo General

v" Disefiar un Manual de Control de Riesgos y Puntos Criticos de Control para

la cosecha y poscosecha de la Astromelia de la asociacion “Astropugan”
Objetivos Especificos

v Elaborar un proceso de Buenas practicas de cosecha y poscosecha de la
Astromelia
v Realizar un proceso de la Gestion de Residuos

v" Establecer un Proceso de Buenas Préacticas para el Personal
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6.4 Justificacion

A través del desarrollo de los procesos o actividades en el Manual de Puntos
Criticos y de Control se mitigaran los riesgos a los que estdn expuestos las
astromelias, aumentara la productividad al eliminar la rotura de los laterales, se
disminuira a los desperdicios provocados por los desechos, y se logrard aumentar

la rentabilidad de la asociacion.
6.5 Desarrollo de la propuesta

Los procesos son actividades descritas en las siguientes hojas, en las cuales
especifica todo lo necesario, los pasos a seguir en cada proceso, para controlar

dichas anomalias identificadas anteriormente.

El manual de control de riesgos y puntos criticos contiene los siguientes:
1. BUENAS PRACTICAS POCOSECHA DE ASTROMELIAS
2. GESTION DE RESIDUOS
3 Buenas practicas para el personal

4 Buenas practicas en las instalaciones
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Contenido

Introduccion
Obijetivo del manual
Alcance
1. BUENAS PRACTICAS POSCOSECHA DE ASTROMELIAS
1.1 Proteccion y cuidado de la flor
1.2 Programaciones de cosecha
1.3 Condiciones que debe cumplir el transporte interno
2. GESTION DE RESIDUOS
2.1 Identificar el tipo de residuo
2.2 Residuos solidos no peligrosos
a) Material vegetal
b) Papel y carton
¢) Residuos especiales
2.3 Residuos liquidos no peligrosos
2.4 Residuos solidos peligrosos

2.5 Residuos liquidos peligrosos

Elaborado por: Aprobado por:
Ing. Antonio David Manotoa R Ing. Segundo Curay, Mg.
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a) Tratamiento fisico-quimico para precipitar la plata

3 Buenas practicas para el personal

3.1 Capacitacion del personal

3.2 Salud y seguridad de los trabajadores

3.3 Proteccion y equipamiento del recurso humano

4 Buenas précticas en las instalaciones

4.1 Medidas generales

4.2 Mantenimiento Preventivo

Glosario

AnNexos

Elaborado por:

Aprobado por:

Ing. Antonio David Manotoa R Ing. Segundo Curay, Mg.
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Introduccion

La importancia economica que tiene el sector floricola en el Ecuador en conjunto
con el interés en minimizar los costos de produccién sin disminuir la calidad del
producto final (Astromelias), hace indispensable el trabajo bajo una gestion de

residuos, buenas practicas ambientales y sobre todo responsabilidad social.

El manual de control de riesgos y puntos criticos (PC) en poscosecha de
Astromelias de la asociacion Astropugan, facilita herramientas que ayuden al
control y monitoreo de varios de los riesgos y puntos de control (PC) principales
que se presentan durante el proceso comprendido de cosecha y poscosecha de la
Astromelia.

Este manual de control de riesgos y puntos criticos de control (PC) es una
herramienta cuya aplicacion servira para los riesgos en el lugar de trabajo, mediante
una optimizacion en la gestion de residuos peligrosos y no peligrosos generados,
mejora de las condiciones de seguridad e higiene ocupacional y por lo tanto la

motivacion y productividad del recurso humano.

Para la elaboracion del presente documento se tomo en cuenta el analisis de los
procesos de cosecha y poscosecha de la asociacion “Astropugan” y requisitos

ambientales y de salud exigidos por la legislacién nacional.
Objetivo del Manual

El objetivo de este manual es minimizar los efectos causados en la flor (Astromelia)
por falta de control sobre varios riesgos y puntos criticos del proceso de cosecha y

poscosecha de la Asociacion “Astropugan”, reduciendo el desecho y los tiempos

Elaborado por: Aprobado por:
Ing. Antonio David Manotoa R Ing. Segundo Curay, Mg.
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muertos a través del uso de Buenas Practicas en el proceso (BP), Buenas Practicas

ambientales y Buenas Practicas de seguridad laboral.
Alcance

El presente manual esta disefiado para ser aplicado por la Asociacién “Astropugan”
en los procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias, con el fin de reducir los
riesgos, los puntos criticos, desecho, tiempos muertos y por efecto sus costos de

produccién.

A través de la elaboracion de este manual se identificaran los puntos criticos de los
procesos de cosecha y poscosecha que incluye cada uno de sus subprocesos como
es: corte, puesta en malla, trasporte al acopio, recepcion de flor, despate,
hidratacion, apertura, clasificacion, refrigeracién y empaque, para posteriormente
trasladar a un control y monitoreo, a fin de proporcionar tratamientos adecuados a
cada uno de los residuos, logra organizar al personal y por sobre todo lograr
optimizar recursos, de manera que al mismo tiempo sea rentable para la asociacion

“Astropugan” y proteger la parte socio — ambiental.

1. BUENAS PRACTICAS -COSECHA Y POSCOSECHA DE
ASTROMELIAS “ASTROPUGAN”

Las buenas practicas son un conjunto coherente de acciones aplicadas, al aplicar las
buenas practicas en el proceso de cosecha y poscosecha, es un conjunto de
recomendaciones, técnicas aplicables a la produccion, procesamiento y transporte

de Astromelias, orientadas a proteger la salud humana y el medio ambiente.

Elaborado por: Aprobado por:
Ing. Antonio David Manotoa R Ing. Segundo Curay, Mg.
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1.1 Proteccion y cuidado de la Astromelia

Para obtener una Astromelia de calidad es preciso proporcionar un trato adecuado,

desde su inicio hasta culminar la cosecha y poscosecha.

Para reducir el desecho de tallos provocado por una mala practica a cargo de los

operarios en la cosecha y mejorar la capacidad de absorcion de las soluciones en

poscosecha de la Astromelia en la asociacion “Astropugan”, es necesario realizar

varias acciones desde el momento del corte hasta llegar a su destino final; las

mismas que se detallan a continuacion:

v
v

Cortar el tallo a una altura de 5 a 8cm medidos desde la corona.

Cortar tallo por tallo y posteriormente colocar cada uno sobre la malla,
igualando las copas.

Envolver la malla apretando solo la base, para evitar dafiar o romper los
laterales.

El transporte de la Astromelia dentro del proceso de cosecha debe ser 1o méas
pronto posible, evitando estropear la Astromelia, el operario debe cargar un
méaximo de 6 mallas a fin de evitar caidas de las mismas y evitar accidentes
con los trabajadores, entre otros. Mantener la Astromelia lo menos posible
bajo el sol, colocar las mallas bajo sombra, ubicar correctamente las mallas
en los baldes que se encuentran en el sitio de acopio temporal de la
Astromelia.

Adjuntar en el cargamento de las Astromelias una nota que servira para
llevar un registro ordenado, la misma que debe contener la siguiente

informacion: numero de mallas, numero de tallos por malla, médulo del que

Elaborado por: Aprobado por:
Ing. Antonio David Manotoa R Ing. Segundo Curay, Mg.
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provienen, nombre del operario que trasporta, grupo de cosecha que realizo
el corte, hora de cosecha de la Astromelia.

Hora que el transporte llegue a la recepcion para descargar la Astromelia,
realizar el registro y enviar las mallas para el primer despate de 2 a 3cm de
las bases de los tallos.

A los operarios encargados del deshoje entregar las mallas despatadas, el
deshojo puede ser de tres cuartos o a la mitad del tallo dependiendo de la
calidad de la hoja. Posteriormente se realizara un segundo despate a los 2cm,
para disminuir taponamiento de las células y mejorar la absorcion de las
soluciones.

En cada uno de los baldes de STS colocar correctamente las mallas con
tallos destapados y dejar actuar por 75 minutos.

Retirar las mallas de la solucion STS, desinfectar las bases de los tallos,
realizar todo lo correspondiente en caso de existir problemas de plagas y
enviar las mallas a las salas de apertura.

Poner el nimero correcto de tallos tomando en cuenta el piso en el que se
coloque y el grosor que tengan cada uno de los tallos.

El operario auxiliar de apertura debe tener un registro de las condiciones
internas de las salas, tomadas cada hora, con el fin de realizar las acciones
necesarias para mantener los niveles Optimos de maduracién de la
Astromelia tales como: temperatura entre 17°C a 25°C, humedad relativa
entre 75% a 80%, la luminosidad depende de la demanda de la Astromelia

existente.

En el Anexo | se muestra un registro de monitoreo de temperatura de salas de

apertura. Es importante mantener un historial de las actividades realizadas en cada

Elaborado por:

Ing. Antonio David Manotoa R

Aprobado por:
Ing. Segundo Curay, Mg.
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lote de Astromelia durante la apertura contribuye al mejor control de los costos de

produccion.

La Tabla 28, expone cada una de las acciones o actividades que se debe tomar para
mantener los niveles de temperatura y humedad en los rangos establecidos.

Tabla 28: Actividades requeridas para mantener los niveles optimos de T° y HR.
Acciones para mantener niveles optimos de T°y HR

Condicién climatica Actividad

Abrir las puertas y las ventanas.
Chequear generador de energia proveedor del

>5°C frio.
Apagar el generador proveedor del
frio.
< 2°C (helada) Regar el cultivo con agua.
Quemar llantas, madera, restos
vegetales.
> 80% HR Encender ventiladores y los

Encender extractores

Mojar el camino principal y los
<75% HR secundarios con agua no potable

Prender las ldmparas en el dia y en la noche,

en todo el invernadero de la asociacion si es
lluminacién necesario 0 por sectores, de acuerdo a la

necesidad de la Astromelia existente

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

v' Una vez que la Astromelia ha alcanzado el porcentaje de apertura
establecido, se la coloca en los coches de transporte, se lava con agua
corriente las bases de los tallos para eliminar los restos de solucion y evitar
la contaminacion de los tallos en el empaque.

v" Inspeccionar y seleccionar de forma cuidadosa la Astromelia, cada uno de

los “Tallos Conformes™ se clasifican de acuerdo al tamafio y grosor,
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mientras que los “Tallos No Conformes” se desechan. Se debe llevar
registro, como se observa en el Anexo Il de los desechos generados en
clasificacion.

v Una vez cumplido todos los requisitos el supervisor de clasificacion dara la
instruccion del armado de ramos de acuerdo al instructivo de boncheo.

v" Se transportaran los ramos armados al cuarto frio y se dejara minimo por
cuatro horas de hidratacion en la solucion acidulada, es importante revisar
la temperatura que se encuentre en el rango establecido (3°C a 5°C) y
registrar, en el Anexo Ill se muestra un registro para monitoreo de
temperatura de refrigeracion.

v" Posteriormente de las cuatro horas de hidratacion, se eliminara la solucién
para evitar que los paquetes se mojen al momento de armar las cajas.

v Colocar ramo por ramo en la caja hasta completar el nimero especificado
de acuerdo a la orden de pedidos, luego se colocara la tapa de la caja, se
suncharg, se pondré la cinta de embalaje y se enviara al area de despacho
donde se colocan las etiquetas de acuerdo al lugar de destino especificado
previamente en la hoja de pedidos.

v Fomentar el orden y la limpieza siempre en el lugar de trabajo; con el Ginico
objetivo de evitar la presencia de bacterias y hongos.

1.2. Programaciones de la Cosecha

La programacion de la cosecha se realizara con el fin de mantener un trabajo
ordenado y sin complicaciones de tal forma que se disminuyan los tiempos muertos
generados por una organizacion inadecuada. Para realizar dicha programacion,

primero, el jefe de produccion de la cosecha revisara todos los lotes que se van a
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cosechar al siguiente dia. En el Anexo IV se observa un registro que sirve de guia

para realizar la programacion de la cosecha diaria.

Disefiar una programacion ordenada para la cosecha del siguiente dia, a fin de
contribuir en el ahorro de tiempo en cuanto a movilizacion, mejores rendimientos,

menos horas extras de trabajo y menor costo de produccion.

De esta forma se evitara cruces de horario con la fumigacion, en el caso de existir
choques se pueden realizar cambios en la programacion a tiempo y asi disminuir
las demoras, reducir la exposicion del personal a los agroquimicos utilizados para
el control de plagas y enfermedades de la planta y por tanto el riesgo de adquirir
una enfermedad laboral.

La programacion de cosecha organizada, tiene un referente de la cantidad de tallos

que cosecha cada grupo, de esta forma se establecera la cantidad de personal diario

1.3. Condiciones quedebe cumplir el transporte interno en la cosecha de las

Astromelias “Astropugan”

La flor de la Astromelia es un ser vivo y por lo tanto debe ser tratado como tal, a

continuacion se detallan varias consideraciones necesarias para su manejo:

v Al transportar las mallas de las Astromelias en el sector de cosecha se debe
realizar de forma correcta, es decir, no cargar mas de seis mallas por
operario.

v De acuerdo a la localizacion geogréafica del lugar de la cosecha, se debe
aumentar el nimero de talladores y no forzar a los que estan destinados a tal

actividad evitando que transporten un nimero excesivo de mallas.
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v El transporte de la flor Astromelia se la debe realizar a través de cable — via,

ya que es facil de engrasar el cable y utilizar ganchos mas grandes y
resistentes para colgar las mallas, colocar un encargado de recoger dichas
mallas en la parte baja del cableado, para evitar que las mallas se
amontonen, caigan y estropeen. En el caso que exista una pendiente se debe
mantener una velocidad maxima de 5 km/h. observar si no hay personas que
estén cruzando por la trayectoria del cable via para evitar un accidente y
prevenir un choque con otra malla, 0 con una persona que se encuentre en
su via.

Es importante no maltratar las mallas, los coches, el cableado y los
materiales que se utilizara para el transporte de los tallos de las Astromelias
recién cosechados.

En la recepcidn de las Astromelias, mantener una buena organizacién, esto
ayudaréa con la informacion recibida por parte de cosecha, de forma precisa
evitando inconvenientes al momento de enviar los camiones a los equipos
de cosecha, y de esta forma se lograra evitar demoras en la llegada de las
Astromelias a recepcidn y por lo tanto problemas posteriores en ésta.

Las soluciones hidratantes utilizadas en el transporte de la Astromelia desde
la cosecha hasta realizar el destape, siempre deben mantenerse limpias.

2. GESTION DE RESIDUOS

La gestion de residuos es todo el proceso que permite aprovechar el contenido de

los residuos con el fin de disminuir el riesgo para la salud y el medio ambiente, a

través del manejo apropiado de los desechos generados durante el proceso de

cosecha y poscosecha.
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IDENTIFICAR EL TIPO DE RESIDUO

Para tener una gestion adecuada de los residuos en la asociacion “Astropugan”,

primero se identificara que tipo de residuo es el que se esta generando en cada

subproceso, para saber que tratamiento se le debe dar, para clasificar dichos

residuos se debe tomar en cuenta las siguientes actividades descritas a continuacion:

v

Conocer a fondo las caracteristicas de cada uno los residuos generados
durante los procesos e identificar las propiedades de peligrosidad que
representa tales como: la corrosividad, la reactividad, la agresividad de los
organismos infecciosos, inflamabilidad o capacidad de producir explosion,
toxicidad de las sustancias 0 componentes quimicos que contenga.

Tener conocimiento de las cantidades generadas de dichos residuos.
Clasificar cada uno de los residuos en funcion de su peligrosidad, separar
los desechos peligrosos de los no peligrosos.

Llevar un control de inventario de las cantidades de residuos que se generan.
El Anexo V presenta un formato para el registro de residuos y entrega al
gestor calificado.

Fomentar la cultura de las 3 R, pero en especial el reciclaje o reutilizacion
de los materiales que aun sirva. Caso contrario definir un sitio adecuado
para el almacenamiento temporal de dichos residuos separados de acuerdo
a sus caracteristicas.

Por ultimo entregar los residuos a los gestores calificados por la Direccion
Metropolitana Ambiental (DMA).

Conservar un plan de accidn para la gestion de residuos. EI Anexo VI detalla
un registro a utilizar para realizar un plan de accion para la gestion de

residuos.
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v" En Astropugan, los residuos generados durante los procesos cosecha y
poscosecha se agrupan de acuerdo al tipo de peligrosidad que presenten con
el fin de darles el tratamiento correspondiente.

v Residuos liquidos peligrosos son: soluciones que contengan plata.

v Residuos so6lidos no peligrosos son: carton y papel, residuos especiales,
material vegetal.

v Residuos liquidos no peligrosos son: soluciones que no contengan en su
composicion metales pesados.

v Residuos solidos peligrosos son: recipientes y equipos utilizados para el

manejo de agroquimicos.
2.2. Residuos sélidos no peligrosos
a) Material Vegetal

Los materiales vegetales que se generan durante los subprocesos de cosecha y
poscosecha (recepcion de flor, deshoje, despate, clasificacion y armado de ramos
de las Astromelias), son residuos calificados como no peligrosos.

La forma correcta de utilizar este desecho es realizando produccién de compost.
Con el fin de disminuir la cantidad de desecho provocado durante los diferentes

procesos requiere de varias actividades dependiendo del lugar en que se originen.

Para minimizar la cantidad de material vegetal generado en los procesos de cosecha

y poscosecha se debe:

v' Cortar el tallo a la altura establecida.

v" Sacar los tallos con delicadeza, evitando que se rompan los laterales.
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v" lgualar correctamente las copas de la astromelia al filo de la malla, de tal
forma que al realizar el despate no se pierda el tamafio de los tallos.
v" Oprimir la malla solo en la base y transportar maximo seis mallas para evitar

la rotura de laterales y tallos, por maltrato de éstas.

Durante el subproceso de despate se genera también material vegetal, para

minimizar dicha cantidad se recomienda:

v’ Efectuar el despate de 2 a 3cm al momento de recibir la Astromelia del
campo.

v" Deshojar sin romper los laterales productivos del tallo de la Astromelia.

v" Ejecutar un segundo despate de 2cm luego del deshoje, de esta forma en el
despate no genera un tiempo muerto debido a que es necesario para

garantizar una mejor absorcion de las soluciones.

Para mitigar este tipo de residuo en el subproceso de clasificacion se recomienda

las siguientes actividades:

v" Clasificar correctamente los tallos de las Astromelias.

v Armar los paquetes con tallos de las Astromelias adecuados de acuerdo a su
tamario, peso y grosor.

v Llevar un registro de la produccién total obtenida y del desecho generado
durante el subproceso. EI Anexo Il muestra un registro de monitoreo de
temperatura en cuarto

v' Armar el nimero de paquetes de acuerdo a la orden de pedido para
completar las entregas a tiempo, tratar de evitar en lo posible mantener un
stock alto de paquetes armados almacenando en refrigeracién, ya que las

Astromelias se pudren y eso afecta la rentabilidad de la asociacion.
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b) Papel y carton

El papel y el cartén también son parte del grupo de residuos no peligrosos que se
generan sobre todo en los subprocesos de armado de ramos, empaque Yy
almacenamiento de flor astromelia. Para manipular de forma correcta este tipo de

residuo se deben realizar las siguientes actividades:

v Almacenar el papel y el cartdn bajo cubierta y protegido de la lluvia.

v' Entregar los cartones y papeles reciclados a las empresas
recicladoras calificadas.

v" Tener un registro del residuo generado y del entregado al reciclador.
Anexo IV muestra el registro de residuos.

v Se recomienda reutilizar el papel y carton solo en caso de existir la
posibilidad, ya que se debe evitar la contaminacion de la flor

Astromelia.
¢) Residuos especiales

Se considera residuos especiales a los siguientes: los capuchones desechados
(utilizados para el empaque de flor Astromelia), baldes rotos que contenian
soluciones de poscosecha libres de plata, plasticos de invernadero, sunchos,
material de proteccion personal y mangueras, cada uno de estos desechos generados

durante el proceso de cosecha y poscosecha deben ser:

v' Seleccionados, clasificados y recopilados para almacenarlos en los lugares
correspondientes y con sefializacion.
v Entregar a los gestores calificados por el DMA.

v" Se prohibe la utilizacién de estos residuos especiales para fines domésticos.
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2.3 Residuos liquidos no peligrosos

Son residuos liquidos no peligrosos todos aquellos que en su contenido no exista

presencia de tiosulfato de plata (STS).

En la asociacion Astropugan los liquidos no peligrosos son: los sobrantes y los
residuos de las soluciones preparadas y utilizadas en los siguientes subprocesos:
recepcion de flor, clasificacion, apertura y refrigeracion. Las medidas que se deben
tomar para la manipulacién adecuada de este tipo de residuos liquidos no peligrosos

son las siguientes:

v" Preparar la cantidad exacta de la solucién que se va a utilizar, sobre todo de
aquellas que no se pueda guardar.

v Formar recirculacion de descargas de agua sin contenido de plata al
reservorio.

v’ Tratar de evitar por completo la eliminacion de material vegetal junto con
los liquidos que se disponen en los vertederos y colocar trampas en los
desagties para recoger los restos vegetales y no causar taponamiento en el
alcantarillado.

v Realizar el mantenimiento a los sistemas de riego para evitar fugas de agua
y soluciones, coordinar con el departamento de mantenimiento para obtener

mejores resultados.
2.4 Residuos sélidos peligrosos

En la asociacion “Astropugan” se generan los residuos solidos peligrosos en el

proceso de poscosecha al manipular o estar en contacto con: los recipientes de
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agroguimicos utilizados, mangueras de fumigacion y equipo de proteccion personal

de los fumigadores, principalmente de apertura.

Las medidas que se debe tomar en cuenta para disminuir la contaminacion causada

por residuos peligrosos son las siguientes:

v" Hacer un triple enjuague de los envases y material que se va a desechar.

v Romper y colocar estos envases en lugares apropiados para que no puedan

ser utilizados para otra funcion.

v" El equipo de proteccion personal (EPP), asi como los elementos de

fumigacion deben ser entregados a los gestores autorizados y por las

personas encargadas.

v Almacenar los residuos en el acopio temporal verificando que tenga piso

impermeable, buena ventilacion, proteccion contra la lluvia, sefializacion,

separado del centro de acopio de desechos comunes, hasta el momento de

devolverlos al proveedor o entregarlos al gestor calificado por el DMA.

2.5 Residuos liquidos peligrosos

En la asociacion “Astropugan” se considera que 10s residuos liquidos peligrosos

son: los restos de soluciones que contienen tiosulfato de plata (STS) que se

desechan, éstas soluciones son generadas en el subproceso de hidratacion STS y

son consideradas como liquidos peligrosos, ya que al contener plata que es un metal

pesado la solucion se vuelve tdxica para el medio ambiente y para la salud de los

operarios.
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El nivel maximo permisible de plata en el agua previo al vertimiento en una fuente
de agua dulce para lugares que se dedican al cultivo de las flores es 0.1 mg/l de

plata segun la legislacion nacional.
Debido a este motivo se debe tomar varias medidas como:

v" Preventivas: preparar la cantidad exacta que se va usar en ese
instante.

v De control: tratamientos fisico — quimicos para precipitar la plata

v Alternativas al uso del STS: se recomienda la utilizacion del LMCP
(1- metilciclopropeno) que no es toxico para el medio ambiente y
también bloquea la accion del etileno al igual que el STS.

Es muy importante realizar el tratamiento fisico- quimico para reducir el nivel de
concentracion, debido a que el principal componente de las soluciones preparadas

en hidratacion STS en la asociacion “Astropugan” es la plata.
a) Tratamiento Fisico — Quimico para precipitar la plata

Para realizar el tratamiento fisico — quimico para precipitar la plata se debe realizar

los siguientes pasos:

v Recoger en un recipiente todos los residuos que contengan STS.

v De acuerdo a la ficha técnica emplear hipoclorito de calcio dosis sugerida
2,0gr/l, hipoclorito de sodio dosis sugerida 1,5cc/l u otros fijadores o
precipitantes recomendados por el proveedor de STS”.

v" Dejar concentrar como minimo por cuarenta y ocho horas (o0 lo que

recomiende el proveedor- ficha técnica) para que la plata precipite.
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v Una vez este precipitado la plata medir la concentracion de ésta y verificar
si se encuentra por debajo del limite permisible verter el sobrenadante.

v" Para lograr reducir el volumen y convertir en un material de polvo se debe
sedimentar colocandolo bajo la luz directa del sol o aplicar calor para

entregar al proveedor de STS, quien debe dar el uso correspondiente.
3. BUENAS PRACTICAS PARA EL PERSONAL

Dentro de una empresa, asociacion, organizacion, fabrica entre otros es
imprescindible manejar las buenas practicas para el personal, con el objetivo de
prevenir cualquier tipo de complicacion en cuanto a la salud de cada uno de los
trabajadores, y de los demas miembros que conforman la institucion.; y ademas de

optimizar la disponibilidad del equipo productivo y del recurso humano.
3.1 Capacitacion del personal

Es trascendental dictar capacitaciones generales a todo el personal de cosecha y
poscosecha de la asociacion “Astropugan” capacitaciones especificas a aquellos

gue manipulan sustancias peligrosas, maquinarias u otros similares:

v’ Capacitacion en temas de buenas practicas en los procesos de cosecha y
poscosecha, con el fin de crear conciencia en los trabajadores, que la flor
Astromelia, viene hacer un ser vivo y que necesita buen trato para formar
una cultura de trabajo organizada y responsable.

v Dictar capacitaciones a los operarios dentro del area de cosecha y
poscosecha sobre la adecuada utilizacion del equipo de proteccion personal
completo y de forma constante.
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v Realizar capacitaciones sobre los requerimientos de higiene personal en el
area de trabajo, como lavado de manos antes y después de realizar su
trabajo, cambiarse de ropa, cubrir las heridas, no utilizar joyas, teléfonos,
gafas, relojes entre otros articulos personales no autorizados dentro de la
asociacion “Astropugan”

v" Capacitacion técnica para el personal que manipule y aplique agroquimicos,
soluciones que contengan tiosulfato de plata (STS) y aquellos que manejen
equipo peligroso y complejo para que les ayude a desarrollar dichas
actividades de manera eficiente y sin contratiempos.

v" Capacitaciones en temas relacionados con la seguridad industrial y gestién
de residuos toxicos a todo el personal que se encuentre relacionado con el
proceso productivo de la flor Astromelia, incluyendo a la parte
administrativa cuyas acciones o decisiones afecten directamente a los
clientes, ambiente, trabajadores y procesamiento de la flor.

v" Las capacitaciones deben ser dictadas por profesionales calificados internos
0 externos a la asociacion “Astropugan” y por sobre todo con experiencia.

v’ Establecer instrucciones por escrito de las normas de comportamiento
higiénico y del uso de ropa de trabajo y equipos de proteccion personal
requerida segln el subproceso y la actividad a desarrollar.

v Comer, beber o fumar se realizara solo en areas autorizadas mediante un

estudio realizado previamente.
3.2 Salud y seguridad de los trabajadores

Para mejorar la seguridad de los trabajadores u operarios se debe tener en cuenta

las siguientes especificaciones:
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v" Cumplir a cabalidad las exigencias legales establecidas por la legislacion y
por la asociacion en relacién a la seguridad y a la salud ocupacional.

v' Desarrollar la identificacién, medicion y evaluacién de riesgo para
desarrollar un plan de accion que promueva condiciones de trabajo seguras
y saludables.

v" En caso de suscitar accidentes y emergencias del personal se debe seguir un
procedimiento operacional estandarizado

v Proveer en buen estado los extintores, realizar un plan de emergencia-
contingencia y darlo a conocer a todos los integrantes de la asociacion.

v El médico de la asociacion “Astropugan” debe establecer la naturaleza,
frecuencia y otras particularidades de los examenes a los que deben
someterse de forma obligatoria y periddica cada uno de los trabajadores,
teniendo en consideracion la magnitud y clase de los riesgos involucrados

en la labor o funcién que desempefien.
3.3 Proteccion y equipamiento del recurso humano

La proteccidn hacia el recurso es muy importante al ser el motor fundamental de la

asociacion.

v Es importante identificar y colocar la sefializacion de seguridad que indique
la existencia de riesgos y medidas a tomar, que sea de facil entendimiento
para los operarios, ademas tiene que estar en lugares visibles. La figura 38

muestra algunos ejemplos de sefializacion para el cultivo de flores.
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Usar orejeras Usar botas Usar marcarilla Extintor
No tocar Prohibido No fumar Agua no
el paso potable
Biopeligroso Toéxico Inflamable

Figura 38: Equipos de proteccion personal
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

v" Hacer un rotulado completo, visible y comprensible de las sustancias
quimicas y desechos peligrosos.

v’ Entregar al personal la ropa de trabajo y el equipo de proteccion personal
(EPP) adecuados para cada una de las actividades a desempefiar dentro de
los procesos de cosecha y poscoscha como: ropa de proteccion para todo el
cuerpo de mangas largas, delantal de plastico o goma, guantes
impermeables plasticos y/o de cuero, botas o0 zapatos intactos a prueba de
agua.

v' La Tabla 29 indica el tipo de equipos de proteccién personal para los
operarios de cada area de cosecha y poscosecha y el tiempo en el cual debe

ser renovado.
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Tabla 29: Equipo de proteccidn personal para cosecha y poscosecha.
Equipo de Proteccion Personal
Area Detalle Tiempo de
cambio
Corte, puesto en malla, trasporte al acopio, Botas de caucho Anual

Corte, puesto en malla, trasporte al acopio,
recepcion, despate, hidratacion, apertura,

Delantal impermeable

Cada 6 meses

acopio, recepcion, despate, hidratacion,

C35

Hidratacién, apertura Manguillas Cada 3 meses
Corte, puesto en malla, transporte al Ropa impermeable de | Anual

acopio lluvia

Corte, puesto en malla , transporte al Guantes domésticos Cada 8 dias

Hidratacién

Mascarilla de media

Cada 6 meses

térmicos

Corte, puesto en malla, transporte al Mascarilla Cada 8 dias
acopio, recepcion, despate, hidratacion,
Cuartos frios Chompa y pantalén Anual

Cuartos frios

Guantes térmicos

Cada 3 meses

Cuartos frios

Botas térmicas

Anual

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

4. BUENAS PRACTICASEN LAS INSTALACIONES DE LA ASOCIACION

“ASTROPUGAN”

Las buenas practicas en las instalaciones de la asociacion “Astropugan” se enfoca
pug

en el mantenimiento continuo

de cada uno de los equipos, maquinarias y

herramientas que se utilizan y sirven para el funcionamiento de los procesos de

cosecha y poscosecha de la asociacion, con el objetivo de disminuir los tiempos

muertos, dafios en la flor de la astromelia, accidentes laborales, disminucién de

costos de mantenimiento y por sobre todo la maximizacién de la vida util de la

maquinaria, equipos y herramientas.
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El mantenimiento de equipos, infraestructura, maquinaria, herramientas representa

un costo elevado pero es una inversién que representard beneficios a mediano y

largo plazo.

4.1 Medidas generales

Las medidas generales no son mas reglas, actividades que se debe realizar con el

fin de evitar adversidades durante el mantenimiento de las instalaciones:

v

El mantenimiento es muy importante en la seguridad laboral, debido a que
un gran porcentaje de accidentes son causados por desperfectos en los
equipos que pueden ser prevenidos.

Tener cuidado de no sufrir lesiones a la hora de realizar mantenimiento,
levantar con precaucion los objetos pesados o afilados, ya que pueden caer
en las manos, cabeza, pies y otras partes del cuerpo, causando heridas
profundas.

Ubicar en un lugar visible y accesible la lista de teléfonos de emergencia y
organigrama de notificacion de contingencias.

Es muy importa dejar limpio el equipo y toda el area de trabajo luego de
haber finalizado la jornada diaria.

Ubicar extintores tipo polivalente antibrasa o cominmente denominados
ABCE, en lugares accesibles para todo el personal que opera en dicha éarea
y verificar su contenido en todas las areas donde se maneje combustibles y
materiales inflamables.

Concientizar a todo el recurso humano operativo y de apoyo a mantener en

buenas condiciones cada uno de los equipos, herramienta y maquinarias con
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el fin de prevenir, mitigar los accidentes y otorgar mayor responsabilidad al

trabajador.

4.2 Mantenimiento preventivo

El mantenimiento preventivo viene a ser el mantenimiento programado que se

realizard dentro de la asociacion “Astropugan” con el fin de:

v
v

Prevenir a tiempo la ocurrencia de fallas.

Detectar a tiempo las fallas antes que se produzca una rotura u otras
interferencias que lleguen a provocar la parada de la produccion.
Esta basado en inspecciones, medidas y control del nivel de
condicion de los equipos.

Realizar el mantenimiento preventivo a las maquinarias, equipos y
herramientas del area de despate, clasificacion y cuartos frios
mensualmente o segn recomendaciones del fabricante establecidos
en la ficha técnica.

Realizar el mantenimiento a las estructuras de apertura, coches de
transporte de la Astromelia, para evitar dafios de cada uno de los
equipos y disminuir el tiempo perdido por la falla de alguno de éstos.
Este mantenimiento se realizara trimestralmente para controlar el
desgaste de los materiales.

Proveer mantenimiento trimestral al sistema de refrigeracion para
impedir contratiempos en el almacenamiento de la Astromelia, y
revisar de manera mensual los gases - refrigerantes y las presiones

gue tengan.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Agroquimicos: es el nombre que reciben pesticidas y fertilizantes quimicos,
sustancias liquidas, gaseosas o en polvo, artificiales, usadas para proporcionar
nutrientes (fertilizantes), eliminar malezas (herbicidas), eliminar hongos y algunas
algas (fungicidas), matar insectos y microorganismos (insecticidas), matar
nematodos y gusanos del suelo (nematicidas), eliminar roedores (rodenticidas),
entre otros. Tienden a permanecer en el agua, contaminando las capas subterraneas,
los rios y lagos, asi como los propios alimentos producidos. Por eso su uso se reduce
al minimo indispensable en las producciones racionalmente organizadas. Manual
de Lombricultura (2013)

Carga maxima permisible: es el limite de carga que puede ser aceptado en la
descarga a un cuerpo receptor o a un sistema de alcantarillado. Direccion
Metropolitana Ambiental de Quito (DMA) (2009)

Corrosivo: es el deterioro de un material a consecuencia de un ataque
electroquimico por su entorno. Un desecho es corrosivo si presenta una de las
siguientes propiedades: a) ser acuoso Y tener un pH menor o igual a 2 0 mayor o
igual a 12.5, b) ser capaz de corroer el acero a una tasa mayor que 0.25 pulgadas al
afio. Metropolitana Ambiental de Quito (DMA) (2009)

Cuerpo receptor o cuerpo de agua: es todo rio, lago, laguna, aguas subterraneas,
cauce, deposito de agua, corriente, zona marina, estuarios que sea susceptible de
recibir directa o indirectamente la descarga de aguas residuales. Metropolitana
Ambiental de Quito (DMA) (2009)

DMA: Direccidén Metropolitana Ambiental.
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Desecho no peligroso: cualquier tipo de productos residuales, restos, residuos o
basuras no peligrosas, originados por personas naturales o juridicas, industrias,
organizaciones, el comercio, el campo, etc., que pueden ser sélidos o semisdlidos.
Y que no presentan un peligro para la salud humana Metropolitana Ambiental de
Quito (DMA) (2009).

Desecho peligroso: es cualquier desecho sélido, pastoso, liquido o gaseoso
resultante de un proceso de produccion, transformacion, reciclaje, utilizacion o
consumo que contenga caracteristicas corrosivas, toxicas, venenosas, reactivas,
explosivas, inflamables, bioldgicas, infecciosas o irritantes, que representan un
peligro para la salud humana, el equilibrio ecoldgico o al ambiente Metropolitana
Ambiental de Quito (DMA) (2009).

EPP: Equipo de Proteccion Personal.

Incineracion: es el proceso de combustion en un equipo cerrado y controlado de
sustancias, residuos o desechos en estado solido, liquido o gaseoso. Los residuos
se queman en incineradoras especiales para disminuir su volumen drasticamente y
obtener energia en muchos casos. Sus aspectos negativos estan en las emisiones de
gases y en las cenizas que se forman, que suelen ser toxicos y no pueden ser echados

a la atmosfera o vertidos en cualquier sitio Asocolflores (2009).

Inflamabilidad: el punto de inflamabilidad de una sustancia es la temperatura mas
baja en la que puede formarse una mezcla inflamable con el aire. Un desecho se
considera inflamable, si presenta cualquiera de las siguientes caracteristicas: a) ser
liquido y tener un punto de inflamacién inferior a 60°C, b) no ser liquido y ser capaz
de, bajo condiciones de temperatura y presion de 25°C y latm, producir fuego por

friccion, adsorcion de humedad o alteraciones quimicas espontaneas y, cuando se
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inflama, quemar vigorosa y persistentemente, dificultando la extincion del suelo, ¢)
ser oxidante que pueda liberar oxigeno, y, como resultado, estimular la combustién

y aumentar la intensidad del fuego en otro material.

Metales pesados: Metales de nimero atdmico elevado, como cadmio, cobre,
cromo, hierro, manganeso, mercurio, niquel, plomo, zinc, entre otros, que son
toxicos en concentraciones reducidas y tienden a la bioacumulacion (Metropolitana
Ambiental de Quito (DMA) (2009).

MIP: Manejo Integrado de Plagas.
PC: es la fase o actividad del proceso productivo que:

v Provoca desperdicio de materia prima, insumos y materiales.
v' Contribuye a la disminucion de la calidad del producto final.
v Produce demoras en el proceso y mayor utilizaciéon de mano de obra de la

requerida, y genera contaminacion del medio ambiente: agua, aire, suelo.

Reactividad: (quimica de una sustancia o de una especie quimica) es la capacidad
de reaccidn quimica que presenta ante otros reactivos. Un desecho es reactivo, si
muestra una de las siguientes caracteristicas: a) ser normalmente inestable y
reaccionar de forma violenta e inmediata sin detonar, b) reaccionar violentamente
con agua, C) generar gases, vapores 0 humos tdxicos, en cantidades suficientes
para provocar dafios a la salud o al ambiente cuando es mezclado con agua, d)
poseer entre sus componentes, cianuros o sulfuros que, por reaccion libere gases,
vapores 0 humos toxicos en cantidades suficientes para poner en riesgo la salud

humana o al ambiente, e) ser capaz de producir una reaccién explosiva o detonante
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bajo la accién de un fuerte estimulo inicial o de calor en ambientes confinados
Metropolitana Ambiental de Quito (DMA) (2009).

STS: Tiosulfato de Plata.

Tratamiento fisico, quimico y bioldgico: consiste en someter al residuo a procesos
fisicos (filtrado, centrifugado, decantado); bioldgicos (fermentaciones, digestiones
por microorganismos) o quimicos (neutralizaciones, reacciones de distinto tipo),
para transformar el producto tdxico en otros de menor toxicidad Metropolitana
Ambiental de Quito (DMA) (2009).

Toxicidad: es una medida usada para estimar el grado toxico o venenoso de algunos

elementos.

Desecho tdxico: es aquel residuo sélido, lodoso, liquido o gaseoso envasado, que
debido a su cantidad, concentracion o caracteristicas fisicas, quimicas o infecciosas
podrian: a) causar o contribuir de modo significativo al aumento de la mortalidad,
de enfermedades graves de caracter irreversible o a las incapacitaciones reversibles,
b) presentar un riesgo potencial para la salud humana o para el entorno al ser
tratados, almacenados, transportados o eliminados de forma inadecuada
Metropolitana Ambiental de Quito (DMA) (2009).

Vertedero: Sitio donde o por donde se vierten las sustancias Asocolflores (2009).

Contaminacion: descarga artificial de sustancias o energia en una concentracion
tal que produce efectos perjudiciales sobre el medio, incluido el hombre
Metropolitana Ambiental de Quito (DMA) (2009).
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ANEXO VI

PLAN DE ACCION PARA LA GESTION DE RESIDUOS

Plan de accién para la gestion de residuos

Areas criticas /
observaciones
[ area

Describe el area critica y remite las notas tomadas durante un
recorrido por las instalaciones de la asociacion “Astropugan”.

Medida Propuesta

Describe la medida propuesta (¢ Como se va a tratar el area critica?)

Obijetivo de la
medida

Define el objetivo claro y real que se desea alcanzar con esta medida,
indica beneficio deseado alcanzar

Medida a
implementarse

Enumera cada una de las actividades especificas que deben realizar
para lograr la mejora deseada.

Persona
responsable

Muestra la persona que tiene a su cargo la responsabilidad de tomar
las medidas y supervisar los resultados.

Plazo

Especifica el tiempo en el que debe complementarse la accion.

Resultados

Presenta los eventuales beneficios en lo que se refiere a reduccion de
los costos y los riesgos de competitividad, entre otros.
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Anexo 1: Cuestionario de evaluacién

Encuesta para establecer el andlisis de riesgos y los puntos criticos de control
(Haccp) en los procesos cosecha y poscosecha de Astromelia (Robustinae Solaris)
de la asociacion de Artesanos y Productores Agropecuarios Astromelia Puganza

“Astropugan”

La presente encuesta se realiza con el objetivo de obtener informaciéon estadistica
de los aspectos generales del analisis de los riesgos y puntos criticos en la asociacion
Astropugan en los procesos de cosecha y que contribuyan a diagnosticar el

problema y una posible solucion.
INSTRUCCIONES:

Lea detenidamente cada una de las preguntas y marque la respuesta que

considere la mas adecuada.
PREGUNTAS:

Pregunta N° 1. ;Conoce usted cuales son los rangos adecuados de los puntos
criticos (temperatura, hidratacion, refrigeracion, tiempo) del proceso de

Poscosecha?
Si

No

] [

Pregunta N° 2. ;Sabe usted cuanto tiempo vive la Astromelia en un florero?
Si

No

1]

Pregunta N° 3. ¢ Seleccione cuantos subprocesos existen dentro de los procesos

de (cosechay poscosecha)?

9 subprocesos

[ ]
8 subprocesos |:|



7 subprocesos

6 subprocesos

1L

4 subprocesos

Pregunta N° 4. ;Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto y
los puntos criticos que tiene que tomar en cuenta usted en los procesos de
cosecha y poscosecha?

Si

No

11

Pregunta N° 5. ;La asociacion le entrega la ropa de trabajo y el equipo de

proteccion personal adecuado al area de trabajo?

Si

il

No

Pregunta N° 6. ¢La asociacion cuenta con instructivos de trabajo para
realizar los procesos de cosecha y poscosecha?

Si

No

I

Pregunta N° 7. ¢ Conoce la cantidad de Astromelias que se desperdicia del total

de la cosecha por la mala manipulacion?
Si

No

] [

Pregunta N° 8. ¢Cudl de los dos procesos (cosecha y poscosecha) es el mas

critico?



Cosecha |:|
Poscosecha |:|

Pregunta N° 9. ¢ Usted considera que al implementar un manual de control de

riesgos y puntos criticos, aumentaria la productividad de Astromelias?
si [ 1]
I —

Pregunta N° 10. ¢Cual de los siguientes subprocesos son necesarios para

obtener flores de mejor calidad?
corte

Transporte al acopio
Recepcion de la flor
Hidratacion

Cuarto frio

100004

Otros

Pregunta N° 11. ;Que condiciones deberia tener la astromelia para realizacion
de la cosecha?

Corte a una altura de 5 a 8 cm desde la corona |:|

Colocar tallo por tallo en la malla |:|
Envolver la malla apretando la base |:|

Pregunta N° 12. ¢Cuales de las condiciones cree usted que son favorables para

mejorar la vida de la astromelia en la poscosecha?

Temperatura (0 -5°C) |:|
L]



Humedad (70%-80%

Hidratacion (2-12 horas) |:|

Pregunta N° 13. ¢Considera usted que es necesario la asistencia técnica en los

procesos de cosecha y poscosecha?
s [
A —

Pregunta N° 14. ¢Conoce usted la cantidad de tallos de Astromelias que
produce y se desperdicia por metro cuadrado en el mensualmente?
Produccion; desperdicio

5 tallos/m?, 2 tallos/m?

3,3 tallos/m?; 1 tallo/m?

3 tallos/m?; 1 tallo/m?

Pregunta N° 15. ¢Piensa usted que un manual de control de riesgos y puntos
criticos ayudarda a detectar todo lo necesario para realizar las actividades de

los procesos de cosecha y poscosecha de forma idonea?

I
-

No
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Anexo 3: Norma Técnica Ecuatoriana Flor Ecuador basada en las Haccp

Evaluacion de la norma técnica ecuatoriana Flor Ecuador basada en las Haccp

Art. | Condiciones Cumple | No cumple | Observaciones

1 Aspectos legales

1.1 ¢Laorganizacion mantiene y mejora continuamente, un sistema de | x
Gestion Socio- Ambiental?

1.2 ¢ No debe existir nifio dentro de la institucién? X

2 Salud ocupacional y seguridad en el trabajo

2.1 ¢La organizacion establece un entorno laboral seguro y saludable | x
para los trabajadores?

2.2 ¢La organizacion toma medidas adecuadas para prevenir X El personal solo tiene
accidentes lesiones y/o enfermedades ocasionadas durante la el equipo de trabajo
actividad laboral? pero no el equipo de

proteccion personal

2.3 ¢ Los salarios pagados cumplen con la cabalidad con la normativa | x
legal minima sectorial?

2.4 ¢La organizacion establece un programa institucional dirigido a | X
fomentar el desarrollo familiar del empleado a través de la salud y
la seguridad social?

2.5 ¢El personal cuenta con uniformes y equipo adecuados para las | x
operaciones que va a realizar?

3 Responsabilidad Ambiental y buenas Practicas Agricolas

3.1 ¢La organizacion controla y mitiga el impacto ambiental visual, | x
escénico y paisajistico, ocasionado por la infraestructura de sus
instalaciones?

3.2 ¢Aplica la normativa ambiental dirigida a la proteccién de areas de | x
manejo especial al CITES?




3.3 ¢Existe un MIP (monitoreo integrado de plagas? Para disminuir la
incidencia de plagas en los cultivos
3.4 ¢Existe un MIP para disminuir el impacto en la salud humana vy el No existe una
ambiente? coordinacion
adecuada para poder
controlar las
condiciones
3.5 ¢Existe u MIP para disminuir el uso irracional de plaguicidas?
4 Manejo de Aguas y Riesgo
4.1 ¢Existe uso racional y responsable del recurso agua? Hay demasiado
desperdicio
4.2 ¢Cuenta con abastecimiento y sistema de distribucién adecuado
para agua potable, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucion y control?
4.3 ¢Los sistemas de agua no potable estdn identificados vy No existe ninguna
diferenciados en el sistema de agua potable? diferenciacion
4.4 ¢Aplica las tecnologias y practicas disponibles que le permitan No aplican ninguna
prevenir la contaminacién del recurso agua? tecnologia, tampoco
usan algin método
para evitar la
contaminacion
5 Manejo de Suelos y Fertilizacion
51 ¢Promueve la conservacion del recurso suelo, con manejo No existe un plan de
sustentable y minimiza los riesgos de contaminacion? conservacion de suelo
6 Manejo de Desechos
6.1 ¢Cuenta con sistemas adecuados para la disposicion final de Mantenimiento

efluentes y aguas negras?

limitado a los canales
de desaglie




6.2 ¢El establecimiento cuenta con un sistema adecuado de Los desechos
recoleccion, almacenamiento y eliminacion de desechos vegetales, clasificados no se
plasticos, cartones y desechos toxicos? mantienen hasta la

disposicion final.

6.3 ¢Las areas de desperdicio estdn ubicadas fuera de las areas de
produccion?

7 Implementacion y Operacion

7.1 ¢Se realiza capacitacion continua a los empleados sobre la norma Existen capacitaciones
Técnica Ecuatoriana FLOR ECUADOR (con frecuencia)? pero no tiene un

objetivo claro.

7.2 ¢Las materias primas e insumos se someten a inspeccion y control
antes de ser utilizadas en el proceso?

7.3 ¢La limpieza y el orden son factores prioritarios en las areas de
produccion?

8 Verificacion

8.1 ¢Se realiza limpieza del area segun procedimientos establecidos y No existe
se mantiene registros de las inspecciones? procedimientos pero si

se realiza la limpieza

8.2 ¢Se cumple con las condiciones de temperatura, humedad y
ventilacién en cada una de las areas de produccion?

8.3 ¢Existe registro de las acciones correctivas tomadas ante cualquier

anormalidad durante el proceso productivo?




Anexo 4: Fotos

Asociacion Astropugan, procesos de cosecha
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Laterales rotos




Astromelia en senescencia por efecto de etileno




Equipos de proteccion personal

después

Astromelia enferma de Botrytis sp.




ASOCIACION DE ARTESANOS Y PRODUCTORES AGROPECUARIOS
ASTROMELIAS PUGANZA “ASTROPUGAN"

Personeria Juridica: No, SEPS-ROEPS-2015-9001313
Quisapincha, 14 de abril de 2016
Sr. Ing. Antonio David Manotoa Rodriguez

EGRESADO DE LA MAESTRIA GESTION DE LA PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
SEGUNDA COHORTE - FCIAL.

En respuesta a su solicitud presentada el dia martes 23 de febrero del presente afio
donde se nos manifiesta la posibilidad de realizar un trabajo en lo referente a los
procesos de cosecha y poscosecha en el cultivo de astromelias en coordinacion con la
Facuitad de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato, para lo cual
propone el trabajo de investigacion denominado “Disefio de un sistema de control de
puntos criticos en los procesos de cosecha y poscosecha de Astromelia (Rubustinae
Solaris), de la ASOCIACION DE ARTESANOS Y PRODUCT ORES AGROPECUARIOS
ASTROMELIAS PUGANZA “ASTROPUGAN” de la comuna Puganza, Parroquia
Quisapincha, Cantdn Ambato, periodo 2016",

Me permito informar que en reunidn realizada el dia martes 08 de marzo del presente
se acepta dicho pedido, considerando que el cultivo de flores de verano especialmente
de Astromelias es un rubro de mucha importancia econémica del cual dependemos
todos los miembros de nuestra asociacion, debemos indicar que los procesos de cosecha
¥ poscosecha son desconocidos para nosotros, por este motivo un estudio de este nivel
ayudara a disminuir las pérdidas de nuestro cultivo luego de la cosecha y obtener una
mayor rentabilidad del cultivo de astromelias.

Nos despedimos a la espera de que esta investigacion se realice y sirva de herramienta
para mejorar la calidad de nuestro producto, lo que nos permita alcanzar un mejor
posicionamiento en el mercado floricola.

Atentamente







