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RESUMEN EJECUTIVO  

El proyecto se desarrolló con el propósito de encontrar alternativas de controlar a 

los riesgos y los puntos críticos en los procesos de cosecha y poscosecha de 

Astromelias en la asociaci·n ñAstropuganò, plasmados en un Manual  que se usará 

como herramienta básica para que el floricultor logre obtener flores de Astromelia 

de excelentes características que cumplan con todos los requisitos de calidad y las 

múltiples exigencias del mercado llevando un control y monitoreo adaptados a sus 

puntos críticos. Fue necesario evaluar a cada proceso a través de la Norma Técnica 

Ecuatoriana FlorEcuador, encontrando como resultado que los riesgos que más 

afectan son los biológicos y que el mayor porcentaje de incumplimiento es el 

manejo de agua y de los residuos generados durante los procesos productivos. 

Además se realizó un análisis de cada uno de los subprocesos de cosecha y 

poscosecha en el cual se encontró la existencia de tiempos muertos, generación de 

gran cantidad de residuos como material vegetal, soluciones de hidratantes con alto 

contenido de residuos químicos, insumos y materiales, que no tienen ni un solo 

tratamiento químico antes de verter en los desagües causando contaminación 

ambiental. 

Descriptores: Análisis de riesgos y puntos críticos; procesos de cosecha y poscosecha, 
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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. 
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 INTRODUCCIÓN  

 

En el Capítulo I, se estableci· el tema de la investigaci·n, el cual es ñImplementaci·n 

del Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control HACCP en los Procesos de 

Cosecha y Poscosecha de Astromelia (Robustinae Solaris) de la Asociación de 

Artesanos y Productores Agropecuarios Astromelias Puganza ASTROPUGANò. Sobre 

el tema se realizó la contextualización abordando la temática macro, meso y micro. Se 

planteó el árbol del problema, la justificación de la investigación y se plantean objetivo 

general y objetivos específicos. 

El Capítulo II , denominado marco teórico, presenta los antecedentes de la 

Investigación, en la fundamentación técnica, se fundamentan las normas 

internacionales como nacionales que giran alrededor del tema de la investigación, 

además de fundamentarse las cuestiones legales que lo acompañan, y se definieron los 

principales conceptos al respecto. 

 En el Capítulo III,  denominado metodología; se presentan las modalidades de 

investigación. La población y muestra en la cual se identifica el personal a investigar, 

se realiza la operacionalización de variables y se elaboran las encuestas de apoyo, plan 

para la obtención de la información y la aplicación de instrumentos de recolección de 

datos. 

 En el Capítulo IV , denominado análisis e interpretación de resultados. Se realizó el 

procesamiento de las encuestas aplicadas a los trabajadores. Además de la utilización 

de los restantes métodos y técnicas definidos en la investigación, para el análisis y la 

interpretación de los resultados. 

En el Capítulo V, denominado conclusiones y recomendaciones, se realizó las 

respectivas conclusiones y recomendaciones de acuerdo a las encuestas realizadas a la 

investigación de campo, en base a los objetivos planteados en el capítulo I 

El Capítulo VI , el cual es la propuesta al problema definido en la investigación. Se 

elaboró teniendo en cuenta el resultado del capítulo anterior. El tema definido es 

ñManual de control de riesgos y puntos cr²ticos en los procesos de cosecha y 

poscosecha de Astromelias de la asociaci·n ñASTROPUGANò. Además En la 

propuesta se determinó el alcance, el objetivo general, los objetivos específicos, se 

justificó su realización, y se desarrolló según las normas establecidas.    
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CAPÍTULO I  

EL PROBLEMA  

1.1. TEMA 

Implementación del Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de control HACCP1 en 

los Procesos de Cosecha y Poscosecha de Astromelia (Robustinae Solaris) de la 

Asociación de Artesanos y Productores Agropecuarios Astromelias Puganza 

ASTROPUGANò. 

1.2. Planteamiento del Problema 

1.2.1 Contextualización 

1.2.1.1 Contextualización macro 

Actualmente las industrias ecuatorianas dedicadas a la producción de flores se 

encuentran en la gran necesidad de analizar los riesgos y los puntos críticos de 

control de los procesos de cosecha y poscosecha. Los riesgos generales expuestos 

en la industria frutícola son los riesgos químicos, riesgos físicos y riesgos 

microbiológicos. Mientras que los puntos críticos más comunes que enfrentan 

dichas industrias son: mala ubicación del punto de corte de los tallos florales, por 

el periodo inadecuado de cosecha en las 3 fases (inicio de floración, plena floración, 

fin de floración), por el método obsoleto de trabajo, tratamiento inadecuado de la 

poscosecha (hidratación insuficiente, corte de la cadena de frío, clasificación). Cada 

uno de estos puntos críticos 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, Ascázubi, Yaruquí, 

                                                           
1 HACCPČHazard Anlysis and Critical Control Point (Anlisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control) 
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Amaguaña, Chávez, Pamba y Ot·nò. Todos estos lugares mantienen condiciones 

climáticas 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 Contextualización meso 

La provincia de Tungurahua se dedica en un 5% a la actividad florícola, Estas 

pequeñas microempresas se ven afectadas al no contar con un buen sistema que 

permita analizar e identificar los puntos críticos 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 críticos, y además 

por la falta de apoyo gubernamental y capacitación permanente, utilizan métodos 

obsoletos en los procesos de cosecha y poscosecha. 

1.2.1.3 Contextualización micro 

La Asociación de artesanos y productores agropecuarios Astromelias Puganza 

ñASTROPUGANò, ubicado en la comuna Puganza, parroquia Quisapincha 

perteneciente al cantón Ambato se dedica a la producción y comercialización de 

astromelias la cual se enfrenta día a día a las múltiples 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 biológicos, físicos, químicos dentro de los 

procesos de cosecha y poscosecha, y sobre todo controlar los puntos críticos que se 

mantengan dentro de los límites aceptables.  Uno de los principales problemas que 

tiene el cultivo de astromelias es la falta adecuada del análisis de riesgos y puntos 

críticos de control en los procesos de cosecha y poscosecha, causando algunos 

problemas comunes como: el corte inadecuado, pulsado insuficiente, clasificación 

inadecuada, hidratación insuficiente, inexistencia de la cadena de frio, método y 

empaque inadecuado, transporte inapropiado, temperatura no idónea, 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 asociación, lo cual repercute en 

su desarrollo.
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1.2.2 Análisis crítico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Árbol de problemas 
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Los socios de la asociaci·n óôASTROPUGANò est§n 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 manipulación 

del tallo, el punto de corte, la temperatura inapropiada, la hidratación 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 análisis de riesgos y puntos críticos de control. Cada una de 

las causas mencionadas anteriormente generan tiempos de producción elevados, 

productos de mala calidad, desperdicio de producto terminado, inconformidad por 

parte de los clientes. El objetivo de la presente investigación es ayudar a cada uno 

de los socios de ñASTROPUGANò a solucionar el problema por el que están 

atravesando y posicionar la marca de las flores de astromelias en el mercado local 

y nacional. 

1.2.3 Prognosis 

Al no realizar un análisis de riesgos y puntos críticos de control en los procesos de 

cosecha y poscosecha de Astromelias de la asociaci·n ñASTROPUGANò, existir§ 

una producción de baja calidad. 

1.2.4 Formulación del problema 

¿Cómo incide el análisis de riesgo y los puntos críticos de control en los procesos 

de cosecha y poscocosecha de astromelia de la Asociación de Artesanos y 

Productores Agropecuarios Astromelias Puganza ñASTROPUGANò? 

1.2.5 Interrogantes 

V ¿Cuáles son los puntos críticos más comunes que afecta los procesos de cosecha 

y poscosecha de las Astromelias en la asociación de artesanos y productores 

agropecuarios Astromelias Puganza ñASTROPUGANò de la parroquia 

Quisapincha? 

V ¿Qué factores afectan los procesos de cosecha y poscosecha de las flores de 

verano? 
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V ¿Se puede formular una propuesta de la metodología idónea del proceso de 

cosecha y poscosecha? 

1.2.6 Delimitación del objeto de investigación 

Campo:    Agroindustrial. 

Área:    Gestión de la Producción Agroindustrial 

Aspecto Especifico:  Producci·n de flores ñAstromeliasñ  

Delimitación Temporal:  Periodo 2016 

Delimitación Espacial:  Asociación de Artesanos y Productores 

Agropecuarios Astromelias Puganza 

ñASTROPUGANò. 

1.3 Justificación 

La presente investigación es necesaria y se justifica por los problemas detectados 

en los procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociación 

ñASTROPUGANò, en vista que esta actividad es el sustento económico más 

importante de cada uno de los socios de la asociación. 

Es útil porque los trabajadores identificarán, disminuirán, controlarán los riesgos y 

los puntos críticos presentes en los procesos de cosecha y poscosecha de 

Astromelias llegando a cumplir las metas establecidas por la asociación como es el 

posicionamiento del mercado (local, provincial y nacional) con flores de calidad, 

superando las expectativas del cliente y de la competencia. 

Además es muy importante mitigar algunos problemas sociales que afectan el 

crecimiento de la asociación, como el analfabetismo de varios socios, la falta de 

cultura, el desempeño, el racismo, la indiferencia entre otros. Cada uno de estos 

problemas representa pérdidas económicas 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 países a fin de mejorar sus ingresos por ende 

su nivel de vida, pero ello ocasiona desintegración familiar. 
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Por las razones mencionadas anteriormente el desarrollo del presente proyecto de 

investigación es mejorar la calidad del cultivo de Astromelias a fin de incrementar 

los ingresos de cada uno de los socios de ñASTROPUGANò. 

1.4 Objetivos 

1.4.1 Objetivo General 

V Implementar un análisis de riesgo y puntos críticos de control (HACCP) en los 

procesos de cosecha y poscosecha de Astromelia (Robustinae solaris) de la 

ASOCIACIÓN DE ARTESANOS Y PRODUCTORES AGROPECUARIOS 

ASTROMELIAS PUGANZA óôASTROPUGANôô.  

1.4.2 Objetivos específicos 

V Analizar los riesgos existentes en los procesos de cosecha y poscosecha de 

astromelias. 

V Identificar los puntos críticos 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. 

V Proponer una alternativa de solución que permita mejorar los procesos de 

cosecha y poscosecha de astromelias de la asociación de artesanos y productores 

agropecuarios Astromelias Puganza ñASTROPUGANò. 

 

 

 

 

 

 

 



  

8 
 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO  II  

MARCO TEÓRICO  

2.1 Antecedentes Investigativos ï Estado de arte  

Para la implementación del presente proyecto de investigación se utilizó una 

metodología técnica que permitirá definir, medir, analizar y controlar los  procesos 

críticos durante los procesos de cosecha y poscosecha de astromelias, procurando 

así aumentar la satisfacción 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 parámetros a seguir en la manipulación de riesgos físicos, 

químicos, biológicos y definir las medidas correctoras para controlar los puntos 

críticos. Cada una de las razones mencionadas anteriormente permitirá aumentar la 

productividad, disminuir tiempo de cosecha, posicionamiento en el mercado, 

satisfacción del cliente. 

 Existen investigaciones relacionadas al análisis de riesgos y control de puntos 

críticos (HACCP) de las astromelias, descritas a continuación que ayudaron a 

fundamentar el presente proyecto de investigación.  

La industria florícola en el Ecuador es una actividad muy importante que con el 

pasar de los años se ha consolidado principalmente en el mercado norteamericano, 

en menor escala en Europa, lo cual ha contribuido a generar empleo y divisas para 

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

estación perfecta para cultivar flores 

Según Marvi (2012), las astromelias son flores muy hermosas originarias de los 

valles montañosos de Sur América, conocida científicamente como Alstroemeria 

Aurantíaca, 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 relación a un género 

propio de Suramérica, más exactamente tiene su origen en Perú y en Chile, puesto 

que las condiciones óptimas para el crecimiento de la alstroemeria, lo brindan las 

regiones frescas y montañosas propias de los Andes. 

Según Chalo & Cañizares (2010) mencionan que el análisis de riesgos y control de 

puntos críticos (HACCP) es el sistema preventivo basado en una definición 

sistemática de puntos críticos a lo largo de las etapas del procesado de frutas. El 

HACCP debe considerarse como un sistema de calidad, una práctica razonada, 

organizada y sistemática, dirigido a proporcionar la confianza necesaria de que un 

producto alimenticio satisfará las exigencias de la seguridad y salubridad esperadas. 

2.2 Fundamentación filosófica 

Según Herrera (2004, pág. 30) define de la fundamentación filosófica lo siguiente: 

La presente investigación se basó en el paradigma crítico propositivo; crítico puesto 

que cuestiona los esquemas molde de hacer investigación que está comprometida 

con la lógica instrumental del poder; porque impugna las explicaciones reducidas a 

causalidad lineal; propositivo en cuanto la investigación no se detiene en la 

contemplación pasiva de los fenómenos, sino que además plantea alternativas de 

solución 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 dinámica de las contradicciones que generan cambios 

cualitativos. 
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2.3 Fundamentación legal 

La presente investigación se fundamentó en las siguientes normas: 

La Ley Orgánica del Régimen de la Soberanía Alimentaria (2009) menciona: Art. 

14.- Fomento de la producción agroecológica y orgánica.- El Estado estimulará la 

producción agroecológica, orgánica y sustentable, a través de mecanismos de 

fomento, programas de capacitación, líneas especiales de crédito y mecanismos de 

comercialización en el mercado interno y externo, entre otros. En sus programas de 

compras públicas dará preferencia a las asociaciones de los microempresarios, 

microempresa o micro, pequeños y medianos productores y a productores 

agroecológicos. 

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 producción de 

bienes o servicios o artística y que transforman materia prima con predominio de la 

labor fundamentalmente manual, con auxilio o no de máquinas, equipos y 

herramientas, siempre que no sobrepasen en sus activos fijos, excluyéndose los 

terrenos y edificios, el monto señalado por la Ley. 

Ley de sanidad vegetal, codificación  

Art. 1.- Corresponde al Ministerio de Agricultura,  Ganadería, Acuacultura y 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 agrícolas. 

 

 

 

 

 

 



  

11 
 

2.4 Categorías fundamentales 

 

Figura 2: Categorías Fundamentales 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 
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2.4.1 Desarrollo marco teórico variable independiente 

2.4.1.1Calidad  

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

múltiples requisitos establecidos por una sociedad o entidad. 

Según San Miguel (2009) manifiesta que la calidad va ñimpl²cito en los genes de la 

humanidad, es la capacidad que tiene el ser humano por hacer las cosas bienò. Es 

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

2.4.1.2 Enfoque a la calidad  

Los autores Camisón, Cruzm, & González (2006) definen que el enfoque de la 

calidad se utiliza ñpara describir un sistema que relaciona un conjunto de variables 

relevantes para la puesta en práctica de una serie de principios, prácticas y técnicas 

para la mejora de la calidadò. El enfoque a la calidad es la inspecci·n de los 

resultados finales a fin de llegar aceptar o rechazar algo. Existen dos enfoques de la 

calidad detalladas a continuación. 

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

en la cantidad de los recursos aplicados para su elaboración. 

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

criterios, gustos  de los usuarios 

2.4.1.3 Análisis de riesgo y puntos críticos de control  

A través del análisis de los riesgos y los puntos críticos de control se puede 

identificar los riesgos existentes, y los límites de control aceptable, tomando en 

cuenta medidas preventivas y correctoras. 

Análisis de riesgos 

Según FAO (2010) define que es el ñproceso de recopilaci·n y evaluaci·n de 

información sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuáles 

son importantesò. Es indagar en una cierta actividad a realizar e identificar los 

posibles peligros existentes ya sean físicos o biológicos. 
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Puntos críticos de control  

FAO (2010) manifiesta acerca de los puntos cr²ticos de control que es una ñFase 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 gestión encaminada a identificar los riesgos 

significativos, así como evaluar  y establecer las medidas preventivas que permitan 

controlarlos. Tomando en cuenta la calidad. 

HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) 

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

implementar.  

Según Chalo & Cañizares (2010) definen que la ñComisi·n Codex Alimentarius 

define los siguientes principios b§sicos a seguirò. Es muy importante identificar 

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

1. Realizar un análisis de riesgos: preparar una lista con las etapas del 

proceso, identificar donde pueden aparecer riesgos significativos y describir 

las medidas de control. 

2. Identificar los puntos críticos 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 críticos a la hora de garantizar la seguridad 

del producto. 

3. Establecer los límites críticos: de las medidas preventivas asociados con 

cada punto crítico de control identificado. Los límites críticos marcan la 

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

4. Establecer un sistema de vigilancia en los puntos críticos de control: el 

equipo HACCP tiene que especificar los requisitos de la vigilancia para 

gestionar los puntos críticos de control dentro de sus límites críticos. Esta 
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conlleva la definición 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 crítico 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 verificación encaminado a confirmar 

que el sistema HACCP funciona correctamente: Se deben desarrollar los 

procedimientos de verificación para mantener el sistema HACCP y 

garantizar que sigue funcionando eficazmente. 

7. Crear el sistema de documentación relativo a todos los procedimientos 

y registros apropiados para estos principios y su aplicación: 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 desviación fuera de los límites críticos. 

La Organización mundial de la Salud (2010) define que un punto crítico 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 anomalía y no exista 

ninguna medida de control para cierta etapa o área, entonces el proceso o producto 

debe ser modificado a fin de poder implementar una medida correctora y eliminar 

dicha anomalía. 

Identificación de control del punto critico 

Según Organización mundial de la Salud (2010) puede ser identificado ñseg¼n su 

categoría en B, F o Q, para biológico, físico o químico. Este protocolo de 

identificación fue desarrollado para identificar los PCC en secuencia, independiente 

de la numeración de la operación de proceso, para informar el plan HACCP al 

usuario y qué tipo de peligro necesita ser controlado en una operación específica 
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del procesoò. La identificaci·n de control de puntos cr²ticos son todas las medidas 

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

Las anomalías más comunes son causadas por factores químicos, biológicos y 

físicos. 

Parámetros tomados en cuenta para identificar los puntos críticos 

Los parámetros necesarios para identificar los puntos críticos son: 

V Apariencia 

V Tamaño  

V Punto de corte 

V Tiempo  

V Temperatura 

Según Guevara (2010) estos son parámetros de calidad que definen el valor 

comercial de la flor ya que el consumidor compra con los ojos es decir se fija las 

algunas características como: 

V El tamaño se puede medir fácilmente 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 número 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 duración sea mayor. 

Frescura e hidratación  

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

las siguientes actividades  

V Tiempos de transporte de campo a poscosecha 

V Preparación 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 

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

los siguientes parámetros detallados a continuación. 

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 teórico variable dependiente Floricultura  

La floricultura es el arte y la técnica de cultivar las flores 

Según 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 

jardín, para su uso por jardineros, paisajistas, decoradores de 

interiores, venta de flores cortadas en floristerías o florerías, para su 

uso final en florero. 

 

La floricultura como actividad agrícola es empleadora de altos 

niveles de mano de obra y de capital en relación con la superficie de 

terreno empleada, por ello se la considera como actividad hortícola 

o de producción intensiva 

La floricultura es la actividad de cultivar flores tomando en cuenta algunos recursos 

como recursos humanos, financieros, tecnológicos, herramientas, materia prima, 

suelo, etc. 

2.4.5 Proceso de cultivo y comercialización de flores 

2.4.2.1 Proceso de cultivo de flores  

Los procesos de cultivo es la práctica 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, pág. 324) manifiesta que el proceso 

de cultivo de flores es ñun conjunto de actividades, etapas que requiere de gran 

actividad de mano de obra especializadaò. Es decir intervienen algunos procesos 

desde la siembra hasta su cosecha, poscosecha, utilizando varios recursos 

2.4.2.1 Proceso de comercialización de flores 

Pérez & Ocampo (2009, pág. 438) definen al procesos de comercialización de flores 

como ñla b¼squeda de la informaci·n, 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 productoresò. Es decir son los procesos 

de intercambio en el mercado entre dos miembros llegando a un acuerdo mutuo. 



  

18 
 

2.4.2 Proceso de cosecha y poscosecha de Astromelias 

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

continuación. 

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 

químicos, 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 Alstromería 

pueden ser almacenadas en seco a temperatura de 1.7 grados C durante 5 días. Las 

flores se deben cortar arrancando cuidadosamente los tallos, cuando los primeros 

botones florales están 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 recolección de la Astromelia 

La recolección se efectuó 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 jóvenes) 

porque arrancándolas se puede dañar 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 clasificación, las flores se colocan en una solución de giberelina, un 

tipo de hormona vegetal que evita que las hojas se amarillen. Könst Alstroemeria 

(2013) 

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

para evitar que se dañe. La siguiente figura indica las alstroemerias recolectadas. 
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Figura 3: Recolección 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 producción de la Astromelia  

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

industria florícola. 

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

a) El corto tiempo de retorno de la inversión, está calculado en tres años; esto 

garantiza un repliegue rápido en caso de problemas políticos o económicos 

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

b) La exoneración del pago de aranceles para la exportación de flores cortadas, 

botones, plantas, etc. A Estados Unidos, países de la Unión Europea y del 

Pacto Andino, según 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 Unión 

Europea (UE) denominado tratado comercial multipartes. 

Características de la Astromelia  

Cada una de las características 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, Perú, Ecuador, Paraguay, 

desde 26 a 40Á de latitud sur, com¼nmente llamadas ñLirios de los Incas, Lirios del 

Perú.  

Los tallos rígidos 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 

mayor²a de los casos) son de un solo color, de tama¶o fijo, formando un ñc§lizò; 

los otros dos pétalos, del anillo interior, son más angostos, alargados y colocados 

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

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

café.  

La inflorescencia (7-15 cimas) está colocada en las partes terminales de los tallos, 

los cuales están un poco ramificados. La planta de Astromelia tiene rizomas 

blancos, de los cuales salen los brotes aéreos. Los rizomas laterales y las raíces 

absorbentes se desarrollan a partir del segundo nudo del brote aéreo.  

Los brotes aéreos pueden ser vegetativos o generativos (reproductivos). 

Normalmente, cuando los brotes tienen más de 30 hojas abiertas, son vegetativos y 

no van a florecer. Estos brotes se deben remover periódicamente. La Astromelia es 

una planta típica de mata, compuesta por las raíces absorbentes y de 

almacenamiento, que se angostan en el lugar de donde sale el tallo. Andrango  

(2012) 

Las astromelias está conformado por una variedad de 60 especies, crecen de forma 

silvestre, la producción de la astromelia se da más 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 sembrío 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 continuación. 

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 rápida. Oriundas de las regiones montañosas de 

Sudamérica, principalmente de la zona Andina. La Alstroemeria goza de gran 

popularidad por la relativa sencillez de su cultivo, a esto hay que añadir que no 

requiere de unos cuidados especiales. En jardinería es muy apreciada por sus 

decorativas flores tremendamente hermosas. Pertenece a la familia de las 

Amariliáceas. Plantas y Flores (2007) 

 
Figura 4: Alstromelia aurantiaca 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

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 

estrías de color amarillo. 

 
Figura 5: Chilensis 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

 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 terminación puntiaguda de color verde.  
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Figura 6: Pulchella 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

 

Brasiliensis Spreng.- Proviene de Brasil, de 60 a 120 cm de altura. Flores de color 

rojo-púrpura, 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. 

 
Figura 7: Pulchella 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

Usos de la Astromelia  

El uso de las Astromelia es múltiple, a continuación se detalla los usos más 

comunes: 

V Decorar (Arreglos florales) 

V Comestible  

Decorar: aunque todas las partes de la Astromelia son venenosas y causan irritación 

de la piel, se cultivan a menudo para usar como una adición colorida en arreglos 

florales como una adición colorida en arreglos florales 

Comestible: Los bulbos de la Astromelia son comestibles de sabor dulce y 

agradable; de las más carnosas se extrae fécula o chuño, alimento sano y nutritivo 

muy apreciado por los enfermos y convalecientes; por sus múltiples propiedades, 
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siendo también mayor la cantidad de glucosa que se forma por digestión del 

almidón, en función del tiempo. A la vez que es un alimento sano y nutritivo, sirve 

también para curar las inflamaciones del estómago e intestinos. Espolvoreando en 

la parte afectada, cura las irritaciones de la piel; escaldaduras, quemaduras y 

erisipela simple. Para extraer la fécula o chuño 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 

producción de actividades industriales. 

De acuerdo a Gutiérrez (2010, pág. 3) define que la empresa es una ñunidad 

económico-social, integrada por elementos humanos, materiales y técnicos, que 

tiene el objetivo de obtener utilidades a través de su participación en el mercado de 

bienes y servicios. Para esto, hace uso de los factores productivos (trabajo, tierra y 

capital)ò. Las empresas puedan clasificarse seg¼n la actividad econ·mica que 

desarrollan. Así, nos encontramos con empresas del sector primario (que obtienen 

los recursos a partir de la naturaleza, como las agrícolas, pesqueras o ganaderas), 

del sector secundario  

2.5 Hipótesis 

H1: El análisis de riesgos y puntos críticos de control permitirá mejorar los procesos 

de cosecha y poscosecha de astromelias de la Asociaci·n ñAstropuganò. 

Ho: El análisis de riesgos y puntos críticos de control no permitirá mejorar los 

procesos de cosecha y poscosecha de astromelias  de la Asociaci·n ñAstropuganò. 

2.6 Señalamiento de variables de la hipótesis 

Variable independiente 

V Análisis de riesgos y puntos críticos de control (HACCP) 

Variable dependiente 

V Procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias 
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CAPÍTULO III  

METODOLOGÍA  

3.1 Enfoque 

El enfoque del presente proyecto de investigación fue cualicuantitativo. Es decir 

cualitativo y cuantitativo; cualitativo porque se consideraron los criterios del 

personal de la asociación por medio de la cual se identificaron los riesgos y los 

puntos críticos de los procesos de cosecha y poscosecha en la realización de cada 

actividad propia del proceso. Es decir se conocerán los riesgos y a los puntos 

críticos a través de las cualidades. 

Es cuantitativo porque se estudió y se midieron los riesgos y los puntos críticos a 

controlar totales existentes en la situación actual de los procesos de cosecha y 

poscosecha de las Astromelias. 

3.2 Modalidad básica de la investigación 

La presente investigación se basó en los siguientes aspectos:   

Investigación bibliográfica que permitió obtener información que está publicada en 

fuentes como textos, revistas, artículos científicos, estudios realizados sobre 

temáticas de identificación de riesgos y control de puntos críticos de control.  

Investigación de campo que incluye toda la parte experimental para la materia prima 

y gestión 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 investigación 

Los tipos o niveles de investigación que se aplicaron en el presente estudio fueron 

Exploratorio y Descriptivo. 

Exploratorio : Porque se analizaron los riesgos y los puntos críticos de control 

durante los procesos de cosecha y poscosecha de las flores de verano con el fin de 

probar una de las hipótesis.  

Descriptivo: Porque se detallaron los procesos productivos de cultivo de las 

ñAstromeliasò (cosecha y poscosecha) y en base a fundamentos teóricos se formuló 

una hipótesis y preguntas directrices que guiaron el presente proyecto de 

investigación.  

3.4 Población y muestra  

La población involucrada en dicha problemática son todos los miembros de la 

asociación de artesanos y productores agropecuarios Astromelias Puganza 

ñAstropuganò. 

 La población para el presente proyecto de investigación fueron 25 personas. 

Población  

 Tabla 1: Poblaci·n en estudio (integrantes de la asociaci·n ñAstropuganò) 

Cantidad Cargo 

1 Administrador 

1  Presidente 

3  Vocales principales 

3  Vocales suplentes 

1 Secretaria  

1 Tesorero  

15 Socios  

25 Población  
 Elaborado por: Antonio David Manotoa R 



  

26 
 

3.5 Operacionalización de variables 

Tabla 2: Operacionalización de la variable independiente 

Conceptualización 

 

Dimensiones Indicador Ítem básicos Test instrumental 

Analizar los riesgos y 

los puntos críticos de 

control (HACCP): es el 

conjunto de actividades 

que permiten analizar los 

riesgos y los puntos 

críticos de control que 

afectan la calidad de 

cada uno de los procesos 

productivos. 

Analizar los riesgos y 

controlar los puntos 

críticos  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Calidad 

 

 

Riesgos : 

V Químicos 

V Físicos 

V Biológicos  

 

Puntos críticos a 

controlar:  

V Temperatura 

V Hidratación 

V Vida útil en el 

florero 

 

Limpieza 

Infraestructura  

 

Satisfacción del 

cliente  

Cumplimiento de los 

requisitos  

 

¿Sabe usted qué tipo de 

riesgo está expuesto en los 

procesos de cosecha y 

poscosecha de Astromelias? 

¿Conoce usted el rango de 

temperatura adecuada para 

el proceso de poscosecha? 

¿Sabe usted cual es la vida 

útil de las Astromelias en el 

florero? 

¿Piensa usted que la empresa 

- asociación cuenta con la 

infraestructura adecuada 

para realizar la actividad de 

cosecha y poscosecha? 

¿Cómo usted mide la 

satisfacción del cliente? 

¿Conoce usted cuales son los 

requisitos para que las 

Astromelias sean de calidad? 

Instrumento  

 

Cuestionario 

Checklist 

 

Técnica  

 

Encuesta 

Observación directa 

 

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

Conceptualización 

 

Dimensiones Indicador Ítem básicos Test instrumental 

Proceso de cosecha  

Es la actividad que se 

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. 

Punto de corte 

 

 

 

 

 

 

 

 

Herramientas de 

cosecha 

 

 

 

 

 

Mercado meta 

Sépalos 

Pétalos  

Tamaño del tallo 

 

 

 

 

 

 

Manual 

Mecánico(Tijeras) 

 

 

 

Provincial  

Nacional 

¿Conoce usted la separación 

adecuada de los sépalos y 

colocación de pétalos? 

¿Considera usted el tamaño 

del tallo para la cosecha? 

 

¿Cuándo las flores están en su 

punto de corte la cosecha lo 

hace de forma manual? 

¿Cuándo las flores están en su 

punto de corte la cosecha lo 

hace de forma mecánica? 

 

¿Su mercado meta es 

provincial o nacional? 

Instrumento  

 

Cuestionario 

Norma Técnica 

Ecuatoriana 

FlorEcuador  

 

Técnica  

 

Encuesta 

Observación directa 

Check list  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   
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3.6 Recolección de información 

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

manejado estadística y gráficamente. 

Tabla 4: Recolección de la información 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

3.7. Procesamiento de la información 

Plan de procesamiento de la información  

Revisión bibliográfica 

Se realizó mediante la revisión de libros, revistas científicas, estudios, documentos 

técnicos, artículos, leyes, normativas, etc.  

 

PREGUNTAS EXPLICACIÓN  

¿Qué evaluar? Los procesos de cosecha y poscosecha 

¿Dé personas u 

objetos? 

Todos los socios de  ñAstropuganò 

¿Sobre qué 

aspectos? 

Puntos críticos de control  

¿Quién 

investigara? 

Antonio David Manotoa R 

¿A quiénes? A los 25 socios de la asociaci·n ñAstropuganò 

¿Cuándo? Periodo  2016 

¿Dónde? Asociación de artesanos y productores agropecuarios Astromelias 

Puganza ñAstropuganò de la comuna Puganza, Parroquia 

Quisapincha, cantón Ambato 

¿Veces de 

aplicación? 

2 veces 

¿Cómo y con qué? Mediante un cuestionario estructurado, Norma técnica 

Ecuatoriana FlorEcuador y la observación directa. 
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Compilación de datos bibliográficos 

Inmediatamente de haber revisado la bibliografía que existe sobre el tema se realizó 

un banco de datos que sirvió para el desarrollo de un informe final que ayuda 

analizar los riesgos y los puntos críticos de control (HACCP).  

Análisis de la situación actual  

Para efectuar el análisis de la situación actual se realizó en base a una encuesta que 

se planteó mediante un banco de preguntas estructuradas.  

Análisis estadístico  

Se realizó el análisis estadístico de las encuestas acerca de los riesgos y los puntos 

críticos de control (HACCP) de los procesos de (cosecha y poscosecha) de 

Astromelias.  

Herramientas para el procesamiento de resultados  

Para el procesamiento de toda la información de la presente investigación se 

utilizaron programas informáticos como: Word y Excel. 

Análisis e interpretación de resultados  

La interpretación de resultados se analizó con el apoyo del marco teórico 

previamente elaborado y el resultado del presente trabajo investigativo fue la 

evaluación del análisis de riesgos y puntos críticos de control de los procesos de 

cosecha y poscosecha de Astromelias de la asociaci·n ñAstropuganò. 
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CAPÍTULO IV  

ANÁLISIS E INTERPRE TACIÓN DE LOS RESULTADOS  

4.1 Análisis de resultados  

A través de la encuesta realizada en la Asociación de Artesanos y Productores 

Agropecuarios Astromelias Puganza ñAstropuganò, se obtuvieron los siguientes 

resultados de 25 personas encuestadas. 

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

siguientes resultados. 

Una vez finalizado se procedió a la tabulación de los datos obtenidos, aplicando 

herramientas de office como es Microsoft Excel, el mismo que permite visualizar 

los resultados de forma gráfica y estadística. 

4.2 Interpretación 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 

críticos (temperatura, hidratación, refrigeración, 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   

 

 
Figura 8: Rango de temperatura adecuada  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis   

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.  

Interpretación  

Un alto porcentaje no conoce el rango requerido de la temperatura en dicho proceso, 

esto se debe a la falta de instructivos de trabajo, inducción, capacitación en el área 

de la poscosecha, ya que la mayoría de los trabajadores realizan de forma empírica. 

40%

60%

Si No
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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   

 

 

Figura 9: Tiempo de vida de la astromelia en un florero 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

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

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

en un florero. 

Interpretación  

La mayoría de los encuestados no tienen la menor idea de cuánto tiempo una 

astromelia vive en un florero, debido a que no existe una investigación idónea del 

tema, además no existe una capacitación sobre esta temática que es de gran 

importancia. Todo esto se da por una gestión deficiente por parte de los 

representantes encargadas de la asociación. 

20%

80%

Si No
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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   

 

 
Figura 10: Cantidad de Subprocesos dentro de (Cosecha y Poscosecha) 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

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). 

Interpretación 

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 mecánica en base a la experiencia . 

Existen 7 subprocesos denominados (corte, puesto en malla, trasporte al acopio, 

recepción, destape, hidratación, apertura). 

9 

Subprocesos

12%

8 

Subprocesos

16%

7 

Subprocesos

24%

6 

Subprocesos

28%

4 

Subprocesos

20%
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Pregunta N° 4. ¿Conoce usted cuales son los riesgos a los que está expuesto y 

los puntos críticos que tiene que tomar en cuenta usted en los procesos de 

cosecha y poscosecha? 

                                       Tabla 8: Riesgos a los que está expuesto y puntos críticos  

Alternativa  Frecuencia  Porcentaje 
Si 12 48,00% 

No  13 52,00% 

Total 25 100,0% 
                              Fuente: Encuesta   

                                        Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

Figura 11: Riesgos a los que está expuesto y puntos críticos 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

Un 48% contesto que si conocen a los riesgos que están expuestos y los puntos 

críticos en ser tomados en cuenta; mientras que un 52% contesto que no conocen a 

los riesgos a los que están expuestos y tampoco conocen los parámetros que se debe 

tomar en cuenta en los procesos de cosecha y poscosecha. 

Interpretación  

No existe señalética de prevención de riesgos (biológicos, químicos, físicos) para 

que los trabajadores se den cuenta de los peligros existentes en dicha áreas de 

trabajo, tampoco existe señaléticas o documentos que identifiquen los puntos 

críticos (punto de corte, temperatura, hidratación). 

48%
52%

Si No
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Pregunta N° 5. ¿La asociación le entrega la ropa de trabajo y el equipo de 

protección personal adecuado al área de trabajo? 

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

Alternativa  Frecuencia  Porcentaje 

Si 7 28,0% 

No  18 72,0% 

Total 25 100,0% 
                            Fuente: Encuesta   

                                     Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 
Figura 12: Rango de temperatura adecuada  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

El 28% comentó que la asociación si le entrega la ropa de trabajo y los equipos de 

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

trabajo y equipo de protección de personal a tiempo por la asociación. 

Interpretación 

En la asociación solo algunas personas se les suministran de ropa de trabajo y 

equipos de protección personal, esto se debe por la existencia de cantidad limitada 

en ropa de trabajo y equipos de protección personal, por esta razón se da a las 

personas más antiguas o a las personas que la administración cree que es necesario. 

28%

72%

Si No
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Pregunta N° 6. ¿La asociación 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   

 

 

 
Figura 13: Cuenta con instructivos de trabajo 

                                           Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

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. 

Interpretación  

La asociación 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 

asociación si cuenta con instructivos, dicha confusión 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 demoró entre otros. 

12%

88%

Si No
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Pregunta N° 7. ¿Conoce la cantidad de Astromelias que se desperdicia del total 

de la cosecha por la mala manipulación? 

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   

 

 

 
Figura 14: Cantidad de astromelias desperdiciadas 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

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. 

Interpretación  

La mayoría 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 cómo 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 hidratación 

insuficiente. 

60%

40%

Si No
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Pregunta N° 8. ¿Cuál de los dos procesos (cosecha y poscosecha) es el más 

crítico? 

Tabla 12: Identificación de proceso más crítico 

Alternativa  Frecuencia  Porcentaje 

Cosecha  14 56% 

Poscosecha 11 44% 

Total  25 100% 
 Fuente: Encuesta   

 Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 
Figura 15: Identificación de proceso más crítico  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

El 56% señalaron que el proceso más crítico es cosecha; el 44% señalaron que el 

proceso más crítico es la poscosecha. 

Interpretación  

El proceso más crítico es la cosecha ya que se debe tomar en cuenta el mínimo 

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 servirá tener una buena hidratación a una temperatura adecuada, ya que la 

astromelia sufrió daños irreversibles en los subprocesos anteriores. Por esta razón 

la poscosecha depende de lo bien que se realice el proceso de cosecha. 

 

56%

44%

Cosecha Poscosecha
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Pregunta N° 9. ¿Usted considera que al implementar un manual de control de 

riesgos y puntos críticos, aumentaría la productividad de astromelias? 

           Tabla 13: Implementación de manual de puntos críticos  

Alternativa  Frecuencia  Porcentaje 

Si 16 64,0% 

No  9 36,0% 

Total 25 100,0% 
 Fuente: Encuesta   

 Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 
Figura 16: Implementación de manual de puntos críticos  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

Del 100% de los encuestados el 64% señalo que al implementar un manual de 

puntos críticos aumentaría la productividad de las astromelias; un 36% señalo que 

aumentaría la productividad al implementar un manual de control de puntos 

críticos. 

Interpretación  

La implementación de un manual de control de puntos críticos, ayudarà 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 críticos que afectan los procesos de cosecha y poscosecha. 

64%

36%

Si No
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Pregunta N° 10.  ¿Cuál 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% 

Recepción de flor 4 16% 

Hidratación 7 28% 

Cuarto frío 6 24% 

Otros 1 4% 

Total 25 100% 
                                Fuente: Encuesta   

                                Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 
Figura 17: Proceso necesario para obtener flores de calidad 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

Análisis  

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 recepción de flor; el 28% mencionaron que es la 

hidratación; 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. 

Interpretación  

La mayoría de los encuestados recalcaron que el proceso más importante para 

obtener flores de calidad es la hidratación, seguido del proceso de cuarto frío; pero 

12%
16%

16%
28%

24%

4%

Corte Trasporte al acopio

Recepcion de flor Hidratación

Cuarto frío Otros
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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 debería tener la astromelia para realizar la 

cosecha? 

                 Tabla 15: Condiciones de la Astromelia para la cosecha 

Alternativa  Frecuencia Porcentaje  

Corte a una altura de 5 a 8 cm 

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  

 

 
Figura 18: Condiciones de la Astromelia para la cosecha 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

36% de los encuestados manifestaron que la condición 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.  

Interpretación  

Es muy importante que la astromelia cumpla con las condiciones necesarias para 

ser cosechada a fin de evitar desperdicio; los encuestados creen que la condición 

más 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 está mal, no importa 

que el resto de procesos este bien igual se desperdiciarà la cosecha de Astromelia. 
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Pregunta N° 12.  ¿Cuáles 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% 

Hidratación (2 -12horas) 10 40% 

Total 25 100% 
                           Fuente: Encuesta   

                           Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 
Figura 19: Condiciones favorables para mejorar la vida de la Astromelia 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

El 40% de los encuestados mencionó que la condición favorable para mejorar la 

vida de la astromelia es la hidratación; mientras que el 32% dijo que es la 

temperatura y el 28% dijeron que es la humedad. 

Interpretación  

La mayoría de los encuestados coinciden que la condición que más ayuda alargar 

la vida de la astromelia es la hidratación; 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 función especifica. 

32%

28%

40%

Temperatura (0- 5°c) Humedad (70%-80)

Hidratacion (2 -12horas)
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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   

 

 

Figura 20: Asistencia técnica en los procesos de Cosecha y Poscosecha 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

Análisis  

De acuerdo a la encuesta realizada en la asociación Astrogunan, el 80% de 

mencionaron que si es necesario una asistencia técnica en los procesos de cosecha 

y poscosecha; mientras que el 20% manifestó que no hace falta la asistencia técnica 

en los procesos mencionados anteriormente.  

Interpretación  

Se interpreta que la mayor parte está de acuerdo en que es indispensable la asesoría 

de una persona que tenga los conocimientos referentes al tema con el fin de obtener 

productos de calidad y rentabilidad para la asociación; mientras que un grupo 

minoritario piensa que no hace falta una asesoría técnica; ya que consideran que 

con los conocimientos que tienen es suficiente.  

80%

20%

Si No
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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 m2 de producción y desperdicio  

Alternativa  Frecuencia Porcentaje  

Producción  Desperdicio    

5 tallos /m² 2 tallos /m² 10 40% 

3,3 tallos/m² 1tallos/m² 9 36% 

3 tallos/m² 1 tallos/m² 6 24% 

Total 25 100% 
                                     Fuente: Encuesta   

                                     Elaborado por: Antonio David Manotoa R  

 

  

 
Figura 21: Cantidad de tallos en m2 de producción y desperdicio 

                                     Elaborado por: Antonio David Manotoa R  

 

Análisis  

Un 40% manifestó que en un m2 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 m2; 

mientras que el 24% manifestaron que se produce 3 tallos y se desperdicia 1 tallo 

en el m2. 

Interpretación  

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 varían el número de 

tallos por planta; por eso no existe un estándar para saber a ciencia cierta la cantidad 

exacta de producción y desperdicio.  

40%

36%

24%

Producción; Desperdicio

5tallos/m²; 2 tallo/m²

3,3 tallos/m²; 1 tallo/m²

3 tallos/m²; 1 tallo/m²
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 Pregunta N° 15. ¿Piensa usted que un manual de control de riesgos y puntos 

críticos ayudará a detectar todo lo necesario para realizar las actividades de 

los procesos de cosecha y poscosecha de forma idónea? 

Tabla 19: Manual de control de riesgos y puntos críticos detecta las actividades 

necesarias para realizar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idónea  

Alternativa  Frecuencia  Porcentaje 

Si 17 68,0% 

No  8 32,0% 

Total 25 100,0% 
 Fuente: Encuesta   

 Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 
                            Figura 22: Manual de control de puntos críticos detecta las actividades    

necesarias para realizar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idónea 

                            Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

Análisis  

68% dijeron que el manual de control de puntos críticos si ayudará 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 ayudaría a identificar todo 

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

Interpretación  

La mayoría de los encuestados creen que un manual de control de puntos críticos, 

ayuda a identificar las actividades necesarias en cada subproceso, eliminando 

tiempos todas las falencias, además dicho manual antes de su aplicación será 

revisado y aprobado por expertos en la materia.     

 

68%

32%

Si No
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Análisis de riesgos y control de puntos críticos 

El ñSistema de Análisis de Peligros y Puntos cr²ticos de controlò, es un conjunto de 

procedimientos científicos y técnicos, que aseguran la sanidad de los productos, por 

medio de la identificación de los peligros que se producen en el proceso de 

elaboración de un determinado producto, que pueden hacerlo peligroso para la salud 

humana, siendo susceptible a cambios debido a avances en el diseño del equipo, los 

procedimientos de elaboración o el sector tecnológico. 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 científicas de peligros para la salud humana. 

Los beneficios que ofrece el análisis de riesgos y el control de los puntos críticos es 

directamente para quien produce y comercializa productos inocuos, dichos 

beneficios son: reducción de (reclamos y devolución), rechazos, ahorro de recursos, 

disminución de la contaminación. Por otro lado el consumidor se beneficia al 

adquirir o poseer un producto inocuo. 

El sistema HACCP se utiliza especialmente para la elaboración de productos de 

consumo. Pero en el caso de las flores servirá como guía para identificar los peligros 

y los puntos críticos de control, existentes en los procesos de producción,  mismos 

que afectan directamente al producto (flor Astromelia) y de forma indirecta a los 

trabajadores. 

Diagnóstico de la situación actual de la asociación. 

Para la identificación del problema real de la asociaci·n ñAstropuganò, se realizaron 

varias visitas en el periodo enero - octubre 2016, y se observaron en los procesos 

de cosecha y poscosecha. A continuación 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 área, organiza los grupos de trabajo, cada grupo 

está conformado por: cosechadores, malleros, cargadores de malla o talladores, 

escobilladores, y conductor del transporte. 

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

malleros de malla, ganchos metálicos, 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: Asociación ñòAstropuganò 

Una vez completada la malla con la cantidad necesaria de flores Astromelias, se 

entrega al cochero para que coloque 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 

fácil envolvimiento en forma de cono apretando la base de la malla, como se 

muestra en la siguiente figura. Se procede a la colocación de un gancho para 

sujetarla, luego se lleva al sitio de acopio. 

 
Figura 24: Despate de tallos en cosecha  

Fuente: Asociación ñòAstropuganò 
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Cruces de cosecha con fumigación, su causa es la mala programación, provocando 

que el personal este expuesto a los productos de dichas aplicaciones, demoras, y 

malestar. 

El transporte de las mallas hacia el acopio causa daños en la Astromelia, debido que 

los operarios cargan de 7 a 9 mallas de Astromelias y solo se debe cargar un máximo 

de 3.  

A los talladores se le caen las mallas, además colocan una malla sobre otra, 

provocando rupturas de las copas de los tallos, como se muestra en la siguiente 

figura.  

 
 

Figura 25: acumulación de mallas 

Fuente: AsociaciónòAstropuganò 

Poscosecha 

El proceso de poscosecha de las Astromelias cuenta con varios subprocesos 

descritos a continuación: 

Recepción de Flor   

La camioneta que transporta las mallas de las astromelias recién cortadas, se ubica 

en la sección de descarga para que el operario encargado descargue y traslade hacia 

el área de despate; en la recepción 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 

módulo, que consiste en revisar daños físicos (laterales y tallos rotos); apertura y 

uniformidad  de la astromelia; tamaño, grosor y la presencia de trips o pulgones. Si 

existiera alguna plaga se comunica al jefe de producción 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 área 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 pudrición. 

Una vez concluido el deshojado, se procede a igualar los tallos y envolver la malla 

que se transporta a la maquina despatadora, aquí 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 absorción 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 

automáticamente su peso y su calidad. Finalmente se traslada las mallas al área de 

hidratación. 

Hidratación 

Antes del ingreso de los tallos despatados, se prepara la solución STS en baldes, 

cada balde está compuesto por dos o tres mallas, así como se muestra en la siguiente 

figura. La flor astromelia permaneció en la solución por un tiempo de 75 minutos. 

 
Figura 26: Sala de Hidratación STS 

Fuente: Asociación ñòAstropuganò 

Fue muy importante identificar la hora de ingreso de las mallas en la solución para 

que los operarios retiren justo a la hora indicada, pero los operarios retiran una vez 

transcurrida 1 hora tiempo señalado. Las mallas retiradas de la solución STS, son 

sumergidas una por una en una solución desinfectante con el fin de que ayude a 

disminuir la pudrición del tallo; posteriormente se traslada las mallas al área de 

apertura. 
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Cabe recalcar que en esta área es muy importante la utilización de equipos de 

protección personal como la ropa de trabajo; pero la mayoría de los trabajadores no 

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

Apertura  

Este proceso comienza con la preparación de las salas de apertura donde se realiza 

el lavado y desinfectado de baldes y pisos; para asegurar la aireación y el paso de 

la luz para toda la astromelia. 

Además se prepara la solución de apertura que alimenta los tallos de las astromelias 

hasta que lleguen a un punto de 75% a 95% de apertura, cada uno de los baldes de 

apertura se llena con ocho o nueve litros de solución 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: Asociación ñòAstropuganò 

Durante la transición de periodo de la flor, en la sala de espera, es muy importante 

mantener algunas condiciones ambientales para una correcta maduración de la flor 

y conservación de los tallos tales como: humedad relativa (75%-80%); temperatura 

(17°C a 25°C). además se debe controlar la presencia de plagas y hongos a través 

de la fitosanidad es decir con aplicaciones de insecticidas. A continuación se 

traslada al área de clasificación. 

Clasificación  

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

tallos con agua corriente, el objetivo es limpiar el azúcar 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, 

dañadas o enfermas, y laterales rotos, es decir aquí 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, 65 y 75 cm. 

Por peso:   250, 500, 750 y 1000 gr. 

Numero de tallos:  1, 3, 10,12  tallos, entre otros. 

Aquí nuevamente se realiza una inspección 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 rehidratación por un día, en 

el caso de que no cumpla las características 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 frío: 

Refrigeración y empaque 

Las ramos de las Astromelias armados son transportados al cuarto frío 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 solución 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 número de ramos de acuerdo a lo 

requerido por el cliente. En la figura se observa la colocación de los ramos en las 

cajas para el empaque final. 
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Figura 28: Apertura de flor para mercado local 

Fuente: Asociación ñAstropuganò 

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

despacho (temperatura 0°C). 

Dentro del cuarto frio existe un mantenimiento inapropiado, lo que genera que las 

maquinas se dañen o no funcionen al 100%; causando que el operario pase 

demasiado tiempo en el cuarto frío innecesariamente. 

Diagnóstico inicial de cosecha 

Una vez aplicado el cuestionario de verificación al proceso de cosecha de acuerdo 

a la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador se obtuvieron los siguientes 

resultados que se describen a continuación. 

 
Figura 29: Situación Inicial Cosecha 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

El proceso de cosecha de acuerdo a la evaluación de la norma Técnica ecuatoriana 

presenta un incumplimiento en la salud ocupacional y seguridad en el trabajo, esto 

se debe a la poca comunicación y organización entre los encargados de la cosecha 

y la fumigación; al realizar sus actividades en el mismo día y en la misma hora, 

causando demoras, tiempos muertos, riesgos a la salud de los trabajadores; además 

también se observa la falta de uso de los equipos de protección de personal y de la 

ropa de trabajo. 

59%

41%

Cumple no cumple
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Diagnóstico inicial de Recepción de Flor, despate e hidratación  

 Una vez aplicado el cuestionario basado en la norma Técnica Ecuatoriana 

FlorEcuador, se verificaron en los procesos de recepción de flor, despate e 

hidratación, encontrando que existe un cumplimiento de 56% y un 44% de no 

cumplimientos como se muestra en la siguiente figura. 

 
Figura 30: Evaluación inicial de procesos (recepción, despate) 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

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 desagüe y no se mide la concentración del pH (acidez), por lo tanto no se 

realiza el tratamiento necesario. 

En el proceso de hidratación de acuerdo a la evaluación se obtuvo el siguiente 

resultado que se muestra de la siguiente figura. 

 
Figura 31: Evaluación inicial del proceso Hidratación  

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

En este proceso igual el problema se presenta por el manejo del agua; pero por sobre 

todo la solución que se utiliza para la hidratación contiene tiosulfato de plata; 

mismo que contiene plata; por lo que se debe realizar un tratamiento que 

descontamine la solución antes de botar los residuos del agua en el desagüe, además 

se incumple en los artículos relacionados con la salud ocupacional y seguridad en 

Cumple

44%
no 

cumple 

56%

Cumple

43%
no 

cumple 

57%
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el trabajo, ya que los operarios no usan la ropa de trabajo  y los equipos de 

protección personal adecuados. 

Diagnóstico inicial de apertura, clasificación y refrigeración  

Una vez realizada la evaluación 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 contaminación ambiental y reduzca el 

desperdicio. 

 

 
Figura 32: Situación inicial Apertura  

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

Los factores para que se produzcan el incumplimiento son la falta de control del 

uso de mascarillas, equipos de protección personal e incumpliendo del capítulo de 

la salud. 

En la siguiente figura se observa un cumplimiento de un 77% y un 23% de 

incumplimiento en el proceso de hidratación, debido a las soluciones restantes de 

clasificación son evacuados sin aplicar su respectico tratamiento, causando 

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

 
Figura 33: Situación inicial Clasificación   

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

Cumple

75%

no cumple 

25%

Cumple

77%
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En el proceso de refrigeración, se observó que el 82% son cumplimientos mientras 

que 18% son los incumplimientos según la Norma Técnica Ecuatoriana 

FlorEcuador. En la siguiente figura se muestra los resultados. 

 
Figura 34: Situación inicial Refrigeración 

Fuente: Asociaci·n ñAstropuganò 

Los procesos de clasificación y el proceso del cuarto frio tienen un problema en 

común como es el manejo y tratamiento de agua que se utiliza en el proceso de 

hidratación y desinfección de la flor de la Astromelia; debido a que los residuos que 

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

Una vez concluida la evaluación de cada proceso, se obtuvo un resultado global de 

la situación actual, como se muestra en la siguiente figura, de acuerdo a la 

evaluación de la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador. 

                                    Tabla 20: Diagnóstico Inicial -promedio 

 
                                    Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

 

Cumple

82%

No 

cumple

18%

Proceso Cumple No cumple

Cosecha 59% 41%

Recepción y destape44% 56%

Hidratación 75% 25%

Apertura 43% 57%

Clasificacion 77% 23%

Refrigeración 82% 18%

Total 380% 220%

Promedio 63,33% 36,67%
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Figura 35: Diagnostico de la situación actual -Promedio 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

Se observa que la asociaci·n ñAstropuganò, cumple con la mayor²a de los 

requerimientos establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador. 

 

 

Análisis 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: Análisis de riesgos    
Nombre del 

subproceso 

Tipo de riesgo Detalle  

 Cosecha  

Corte  Riesgo Biológico  Presencia de microorganismos patógenos como 

Botrytis. 

Riesgo Físico Presencia de fracciones de hierro fe. 

Riesgo Químico  Presencia de sustancias como plaguicidas y 

sustancias toxicas como solventes (contaminantes). 

Formación de subproductos como metabolitos 

secundarios (aflatoxinas y micotoxinas), por la 

infestación de hongos productores de estos 

productos por almacenamiento de la cosecha 

(toxinas). 

 

Poner en la 

malla  

Riesgo Biológico  Presencia de microorganismos patógenos como 

salmonella. 

Riesgo Físico Presencia de fracciones de hierro. 

Riesgo Químico  Presencia de contaminantes y toxinas. 

Transporte 

acopio 

Riesgo Biológico  Presencia de microorganismos patógenos. 

Riesgo Físico  Sobrecarga de trabajo. 

Riesgo Químico  Presencia de contaminantes. 

Proceso de Poscosecha 

63%

37%

Cumple No cumple
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Recepción de 

flor  

Riesgo Biológico Presencia de plagas. 

Riesgo Físico Sobrecarga de trabajo. 

Riesgo Químico  Presencia de sustancias contaminantes y sustancias 

toxicas. 

Proceso de 

despate  

Riesgo Biológico Presencia de plagas y hongos. 

Riesgo Físico No se detecta.  

Riesgo Químico  Presencia de solventes para evitar la pudrición.  

Hidratación  Riesgo Biológico Contaminación microbiológica proveniente del 

campo, y del agua. 

Riesgo Físico No usan equipos de protección personal.  

Riesgo Químico  Residuos de pesticidas aplicados. 

Apertura  Riesgo Biológico Presencia de microorganismos patógenos. 

Riesgo Físico No se detecta. 

Riesgo Químico  Presencia de sustancias como plaguicidas. 

Clasificación  Riesgo Biológico Posibilidad de crecimiento de microorganismos 

patógenos, incluyendo listeria. 

Riesgo Físico No, producto ya está listo. 

Riesgo Químico  No, producto ya está listo. 

Refrigeración y 

empaque  

Riesgo Biológico Posibilidad de crecimiento de microorganismos 

patógenos, incluyendo listeria. 

Riesgo Físico No, producto ya está listo. 

Riesgo Químico  No, producto ya está listo. 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

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

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

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

poscosecha. 

                                  Tabla 22: Cuantificación de riesgos 
Tipo de riesgo Cantidad 

Biológico  9 

Físico 5 

Químico  7 

Total  21 

                                                Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

 

Como se observa en el grafico anterior el riesgo a los que más están expuestos los 

operarios son los riesgos biológicos y químicos como se muestra en la siguiente 

figura: 
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Figura 36: Análisis de riesgos  

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

 

Identificación de puntos críticos  

De acuerdo al análisis de la situación actual y del análisis del sistema productivo de 

la asociaci·n ñAstropuganò; se identificaron los siguientes puntos críticos PC. 

Biológico 

43%

Físico

24%

Químico 

33%
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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. 

V Aporte a la disminución de la calidad de las Astromelias. 

V Provoque demoras en el proceso y requiera mano de obra más de lo 

necesario. 

V Contamine el medio ambiente: agua, aire y suelo. 

Manipulación de los tallos de flor AstromeliaČPC 

Durante el proceso de cosecha se considera los puntos críticos a la manipulación 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 asociación. El operario carga hasta 9 mallas; provocando la 

ruptura de laterales y tallos. 

V Ubicación de las mallas una sobre otra en el acopio temporal; provocando 

rotura de los laterales, maltrato y ruptura de los tallos. 

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

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

Hidratación STS 

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

capacidad de absorción, produce estrés hídrico, obstrucción vascular, 

taponamiento de las células, provocado por: 

V Aumento de la sensibilidad de la flor Astromelia los efectos del etileno. 

V Extiende la presencia de la flor Astromelia de forma senescente. 

V Encogimiento prematuro de las flor con el tallo 

V Caída del pétalo 

V Minimiza la absorción de los nutrientes en el periodo de la maduración 

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 realización de las diferentes actividades en cada uno de los subprocesos 

de los procesos de cosecha y poscosecha se producen tiempos muertos en un día de 

trabajo de ocho horas, como  se muestra en la siguiente tabla: 

Tabla 23: Resumen de tiempos muertos en la ejecución de los procesos de cosecha y poscocecha. 

Resumen de tiempos de ejecución 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% 

Recepción de Flor 
6,04 75,50% 1,96 24,50% 

Despate 6,74 84,21% 1,25 15,79% 

Hidratación STS 
6,44 80,56% 1,56 19,44% 

Apertura 7,37 92,13% 0,63 7,88% 

Clasificación 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 

ejecución es de 86.88%, el mismo que está constituido por varias actividades como 

corte de tallo, puesto en mallas, transporte interno al acopio, además se observa que 

el tiempo muerto durante la ejecución 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 fumigación y cosecha, se produce cambios de ruta 

V Actividades fuera de lo normal que se presentan. 

El tiempo de ejecución de las actividades en el proceso de recepción de flor fue 

de 75,50%; mientras que el tiempo muerto fue 24,50% del total de las horas 

laboradas en la asociación 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 Envió del coche a una sección equivocada, o por cambio de ruta que no 

tenía 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 

hidratación STS; el tiempo productivo fue de 80,56%; el tiempo muerto o 

desperdiciado fue19,44% en la realización de las actividades respectivas. 

El proceso de apertura, se identificó un tiempo productivo de 92,13%; y el tiempo 

muerto de 7,88%. El proceso de clasificación se identificó un tiempo productivo de 

88,36; mientras que el tiempo muerto en la realización de las diferentes actividades 

fue de 11,63% y en el proceso de Empaque el tiempo productivo es de 92,13% y el 

tiempo muerto de 7, 88%. 

Residuos generados   

Dentro de la asociaci·n ñAstropuganò, se generaron algunos tipos de residuos, los 

cuales se clasificaron en: desechos vegetales; residuos sólidos y líquidos. 

Desechos vegetales ČPC 

Se considera un punto crítico 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 

tamaño 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 

refrigeración, por lo cual pasan a ser desechados. A continuación 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 ñAstropuganò. 

Desechos Vegetales 

Proceso Desecho 

Cosecha Tallos y laterales rotos 

Despate Tallos, laterales rotos o improductivos, hojas 

Apertura  Tallos rotos 

Clasificación 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 ČPC 

Los desechos son los insumos sobrantes de la preparación de la solución en el 

proceso de hidratación y apertura, que se desperdician en el momento de la 

preparación o a la hora de llenarlos en los baldes. En el proceso de clasificación 

existen desechos como: ligas, papel; en el proceso de empaque se presentan 

desperdicios como: cartón, sunchos, cinta de embalaje, entre otros. Se considera 

Punto crítico por  el costo de producción que representa. 

Residuos líquidosČPC 

Las astromelias al pasar por los procesos de hidratación y maduración, utilizaron 

soluciones que contienen sulfato de plata, cloro, azúcar, y ácidos. Una vez cumplida 

la función de la solución, se eliminan directamente en los canales de desagüe, sin 

realizar el tratamiento correspondiente para evitar la contaminación de sustancias 

toxicas. 

Inadecuada utilización de equipo de protección personalČPC 

En el proceso de cosecha los operarios reciben directamente las emisiones de la 

fumigación y absorben dichos productos por medio del aire a los pulmones y por la 

piel ya que no u,tilizan la ropa de trabajo y los equipos de protección personal 

adecuados. 

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

proceso de hidratación que están expuestos a los residuos de las soluciones de STS. 
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Los operarios que se encuentran en el proceso de apertura, están 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 están expuestos a contraer 

enfermedades. 

En el proceso de clasificación, los operarios no utilizan guantes, por lo que absorben 

la sustancias a la piel, provocando daño a la astromelia por la temperatura de las 

manos, disminuyendo la vida de la flor en el florero. 

Condiciones climáticas en poscosecha 

Es muy importante cuidar las condiciones climáticas como: la temperatura, 

humedad, luminosidad, ventilación, la apertura el cuarto frio, siempre tienen que 

mantenerse en condiciones óptimas para la adecuada maduración, conservación y 

almacenamiento de los tallos de la astromelia. 

En el proceso de apertura se enfoca en mantener dichas condiciones; pero dentro de 

la asociación no existe un procedimiento establecido para su control, además se 

debe tomar en cuenta que existe una variación constante del clima, por lo que la 

asociación tiene que tener mayor cuidado. 

Mantenimiento discontinuoČPC 

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 frío, ocasiona tiempos muertos, y demoras a la hora de empacar. 

En el área de la clasificación, 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 crítico encontrado en los 

procesos de cosecha y poscosecha, fueron tomados en cuenta de acuerdo a los 

puntos críticos identificados. 
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V Buenas prácticas de cosecha y poscosecha 

V Transporte de mallas con flor en cosecha 

V Protección y cuidados de la flor 

V Control de las condiciones climáticas en poscosecha 

V Disminución de tiempos muertos 

V Gestión de residuos 

V Buenas prácticas para el recurso humano y operativo 

V Mantenimiento continúo 

4.3 Verificación de la hipótesis  

Con el objeto de comprobar las hipótesis establecidas en la investigación se empleó 

la prueba estadística del Chi-cuadrado el cual es un método útil para probar las 

hipótesis relacionadas con la diferencia entre el conjunto de frecuencias observadas 

en una muestra y el conjunto de frecuencias teóricas y esperadas de la misma 

muestra.  

En este tipo de problemas el estadístico de prueba es:  

X2= ×(Fo-Fe)2/Fe 

En donde:  

X2 = Chi-cuadrado  

Ɇ= Sumatoria  

Fo = Frecuencia observada de realización de un acontecimiento determinado  

Fe = Frecuencia esperada o teórica  

La aplicación de esta ecuación 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.  

Además 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 obtendrá a través de la fórmula: 

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

Dónde:  

GL= Grado de libertad  

F=Filas  

C= Columnas  

Para obtener el chi-cuadrado según la tabla se buscó el grado de libertad y el nivel 

de confianza y de esta forma se obtuvo el chi-cuadrado tabla (X2t) que se compara 

con el chi-cuadrado calculado (X2c).  De acuerdo a este criterio se determinó si el 

Xc es mayor o igual que el Xt se aceptó la hipótesis de trabajo y se rechazó la 

hipótesis nula.  

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

nula.  

ñEl Análisis de riesgos y puntos críticos de control permitirá mejorar los procesos 

de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociaci·n ñAstropuganò. 

Variables  

VI  

Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control  
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Alternativa 

Alternativa 

VD 

Procesos de Cosecha y Poscosecha 

Hipótesis Nula 

ñEl Análisis de riesgos y puntos críticos de control no permitirá mejorar los 

procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociaci·n ñAstropuganò 

Para aceptar o rechazar esta hipótesis se tomó en cuenta la pregunta número 4 y la 

pregunta número 6. 

Pregunta Nº 4: ¿Conoce usted cuales son los riesgos a los que está expuesto y los 

puntos críticos que tiene que tomar en cuenta usted en los procesos de cosecha y 

poscosecha? 

Pregunta Nº 6: ¿La asociación cuenta con instructivos de trabajo para realizar los 

procesos de cosecha y poscosecha?  

Frecuencias observadas  

 

                                      Tabla 25: Frecuencias Observadas 

 

                                      Fuente: Encuesta 

                                      Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

Frecuencias esperadas 

    Tabla 26: Frecuencias Esperadas 

 

 

Pregunta Si No TOTAL  

4 7,5 7,5 15 

6 17,5 17,5 35 

TOTAL  25 25 50 

    Fuente: Encuesta 

    Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

 

 

Pregunta Si No TOTAL  

4 12 13 25 

6 3 22 25 

TOTAL  15 35 50 
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    Cálculo del Chi-cuadrado 

                  Tabla 27: Cálculo Chi-Cuadrado 

O E (O-E)  (O-E)2  (O-E)2/E 

12 7,5 4,5 20,25 2,7 

13 17,5 -4,5 20,25 1,15714286 

3 7,5 -4,5 20,25 2,7 

22 17,5 4,5 20,25 1,15714286 

    X2=7,71 
                  Fuente: Encuesta 

                  Elaborado por: Antonio David Manotoa R   

 

Ὃὒ ὧέὰόάὲὥίρ ὪὭὰὥίρ 

Ὃὒ ς ρ ς ρ 

Ὃὒ ρ 

 

Nivel de significancia y regla de decisión. 

Ŭ = 0.05 (nivel de significancia)        1 - Ŭ = 1- 0.05 = 0.95 de confiabilidad. Ver 

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

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

 

 

Figura 37: Chi - Cuadrado 

Elaborado por: Antonio David Manotoa R 

 

Interpretación 

  

El valor calculado es mayor que el valor obtenido en la Tabla Chi Cuadrado, por lo 

tanto se rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis alternativa denominada 

ñEl Análisis de riesgos y puntos críticos de control permitirá mejorar los procesos 

de cosecha y poscosecha de Astromelias de la Asociaci·n ñAstropuganò 
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CAPÍTULO  V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

5.1 Conclusiones   

De la investigación realizada dentro de la asociación ñAstropuganò, mediante el 

análisis de los procesos productivos y la evaluación de la norma Técnica 

Ecuatoriana FlorEcuador basada en la norma HACCP, se determinó que existen tres 

tipos de riesgos que afectan a los procesos de cosecha y poscosecha; los riesgos 

biológicos afectan en un 43%; los riesgos químicos afectan en un 33% y los riesgos 

físicos afectan en un 24%. 

De los datos obtenidos  de la encuesta , del análisis de los procesos productivos y 

la evaluación de la norma Técnica Flor Ecuador, se identificó que los puntos críticos 

que afectan la calidad de los procesos de cosecha y poscosecha son : la 

manipulación de las condiciones climáticas de la flor; la hidratación STS; los 

tiempos muertos; los residuos generados; los desechos de insumos y materiales, los 

residuos líquidos; la inadecuada utilización de equipo de protección personal; el 

mantenimiento discontinuo, cada uno de estos puntos críticos requieren de una 

inmediata solución para mejorar la calidad de la astromelia y la asociación obtenga 

rentabilidad. 

Con los datos analizados de los riesgos y la identificación de los puntos críticos se 

concluye que la asociación no cuenta con un manual de control de los riesgos y 

puntos críticos 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 asociación realizar medidas preventivas priorizando los riesgos 

que más afectan los proceso de cosecha y poscosecha, además se recomienda 

realizar señalética, suministran ropa de trabajo y equipos de protección personal, 

mantenimiento preventivo a las maquinas, y procesos de capacitación; a cada uno 

de los operarios de acuerdo a la actividad o al proceso en que se encuentre. Además 

se recomienda incluir en el manual, realizar procesos que ejecuta que ayuden a 

minimizar el riesgo a los que están expuestos las astromelias en el campo y 

poscosecha. 

Para cada uno de los procesos críticos encontrados, realizar un manual detallando 

cada uno de las actividades a seguir, para evitar volver a cometer dichas anomalías 

y poder eliminar tales puntos críticos 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 críticos 

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 críticos identificados anteriormente. Para poder obtener una 

flor de calidad y por ende mejorar la rentabilidad de la Asociaci·n ñAstropuganò 
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CAPÍTULO  VI  

PROPUESTA  

6.1 Tema de la propuesta: 

ñDiseñar un Manual de Control de riesgos y puntos críticos para cosecha y 

poscosecha de la asociaci·n ñAstropuganò. 

Datos Informativos. 

Institución ejecutora              : ASTROPUGAN 

Área     : Agroindustrial  

Beneficiarios    : Administrativos y Empleados 

Institución    : Asociaci·n ñAstropuganò 

Ubicación  Dirección                   : Provincia de Tungurahua, parroquia       

zcxcxcxcxcccccccccccccccccccccc    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 análisis de riesgos y la identificación de puntos críticos de control la 

asociaci·n ñAstropuganò, ha llegado a determinar la necesidad de diseñar un 

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

Los procesos de cosecha y poscosecha son actividades complejas en la que 

intervienen muchos factores críticos, es por ello una buena planificación, los 

controles, las normas, los procesos, marcan una importante diferencia en la 

consecución de grandes proyectos. 

La asociaci·n ñAstropuganò 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 críticos de control en los proceso de cosecha 

y poscosecha. 

En la asociación ñAstropuganò no se ha desarrollado temas de investigación 

similares anteriormente, es por esto que el desarrollo de un manual de control de 

riesgos y puntos críticos en los procesos de cosecha y poscosecha, son 

fundamentales. 

6.3 Objetivos 

Objetivo General  

V Diseñar un Manual de Control de Riesgos y Puntos Críticos de Control para 

la cosecha y poscosecha de la Astromelia de la asociaci·n ñAstropuganò 

Objetivos Específicos 

V Elaborar un proceso de Buenas prácticas de cosecha y poscosecha de la 

Astromelia 

V Realizar un proceso de la Gestión de Residuos 

V Establecer un Proceso de Buenas Prácticas para el Personal 
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6.4 Justificación  

A través del desarrollo de los procesos o actividades en el Manual de Puntos 

Críticos y de Control se mitigarán los riesgos a los que están expuestos las 

astromelias, aumentará la productividad al eliminar la rotura de los laterales, se 

disminuirá a los desperdicios provocados por los desechos, y se logrará aumentar 

la rentabilidad de la asociación. 

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 anomalías identificadas anteriormente. 

El manual de control de riesgos y puntos críticos contiene los siguientes: 

1. BUENAS PRÁCTICAS POCOSECHA DE ASTROMELIAS 

2. GESTIÓN DE RESIDUOS  

3 Buenas prácticas para el personal 

4 Buenas prácticas en las instalaciones  
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