UNIVERSIDAD T ECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CI ENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

MAESTRI A EN GESTION DE LA PRODUCCION
AGROINDUSTRIAL

T e malmplefentacion del analisis de iesgos ypuntos criticos de control
HACCP en los procesos de asecha yposcosechade Astromelia
(Robustinae Solaris) de la Asociacion de Artesanos y Productores

Agropecuarios Astromelias Puganza ASTROPUGAN

Trabajo de Investigacion, previo a la obtencién del Grado Académico de Magister

en Gestion de La Produccion Agroindustrial

Autor: Ingeniero Antonio David Manotoa Rodriguez
Director: Ingeniero Segundo Euclides Curay Quispe, Magister
Ambato - Ecuador

Mayo i 2017



A la Unidad Académica de Titulacion de la Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos.

El Tribunal de Defensa del trgbade titulacion presidido pobDoctora Jacqueline
de Las Mercedes Ortiz Escobaiintegrado por los sefiorésgeniero Pedro Pablo
Pomboza Tamaquiza Bh, Ingeniero Marco OswaldoéiPez Salias Magister,
Ingeniero Jorge Enriqgu®obronski Arcos Magister, dagnados por la Unidad
Académica de Tiutulaciéde la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de
la Universidad Técnica de Ambato, para recepldrrabajo de Investigaciéton
el tema:i| MPLEMENT ACI| ANALISIEDE RIESGOS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL HACC P EN LOS PROCESOS DE COSECHA Y
POSCOSECHA DE ASTROMELIA (Robustinae Solaris) DE LA
ASOCIACION DE ARTES ANOS Y PRODUCTORES AGROPECUARIOS
ASTROMELIAS PUGANZA ASTROPUGANG,@laborado y msentado por el
SefiorIngeniero Antonio David Manotoa Rodriguepara optar por el Grado
Académico de Magister en Gestién de la Produccion Agroindystrial vez
escuchada la defensa oral el Tribunal apruetsamjte el trabajo de investigacion
para uso Yy custodia en las bibliotecas de la UTA.

Dra. Jacqueline de las Mercedes Ortiz Escobar
Presidentalel Tribunal de Defensa

Ing. Pedro Pablo Pomboza Tamaquiza, Ph.D.
Miembro del Tribunal.

Ing. Marco Oswaldo Pérez Salinas, Mg.

Miembro del Tribunal.

Ing. Jorge Enrique Dobronski Arcos, Mg.
Miembro del Tribunal.



AUTORIA DE LA INVESTIGACION

La responsabilidad de las opiniones, comengayioriticas emitidas en el Trabajo
de Invesigacion presentado con el tem@é | MPLEMENTACI ¢ N
ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL HACCP

EN LOS PROCESOS DE COSECHAY POSCOSECHA DE ASTROMELIA
(Robustinae Solaris) DE LA ASOCIACION DE ARTESANOS Y
PRODUCTORES AGROPECUARIOS ASTROMELIAS PUGANZA
ASTROPUGANGO,de corresponde exclusivamente a: Ingenierdofio David
Manotoa Rodrigueutor bajo la Direccion de Ingeniero Seguritieclides Curay
Quispe Magisteirector del Trabajo de Investigacidnel patrimonio intelectual

del mismo a la Universidad Técnica de Ambato.

Ing. Antonio David Manoto&odriguez
C.C. 1802303477
AUTOR

Ing. Segundo Euclides Curay Quispe Magister
C.C. 1802942936
DIRECTOR

DEL



DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, paragjUeabajo de Investigacion,
sirva como un documento disponible para su lectura, consulta y procesos de

Investigacion, segun normas de la Institucion.

Cedolos Derechos de mi trabajaon fines de difusion publica, ademas apruebo la

reproduccién de estdentro de las regulaciones de la Universidad.

Ing. Antonio David Manotoa Rodriguez
C.C.1802303477



INDICE GENERAL
AUTORIA DE LA INVESTIGACION

DERECHOS DE AUTOR iv
INDICE GENERA L= v
INDICE DE TABLAS --- Vi
INDICE DE FIGURA --=- Viii
INDICE DE ANEXOS- ---- X
DEDICATORIA X
AGRADECIMIENTO ----Xi
RESUMEN EJECUTIVO Xii
EXECUTIVE SUMMARY Xiii
INTRODUCCION 1
CAPITULO | 2
El Problema 2
1.1.Tema 2
1.2. Planteamiento del Problema 2
1.2.1 ContextualiZaCiOn------=-=====nmm oo e 2
1.2.1.1 Contextualizacion macre

1.2.1.2 Contextualizacion mese

1.2.1.3 Contextualizacion micre

1.2.2 ANAISIS CritiCEr---=-=-mmmmmmm e e oo 4
1.2.3 Prognosis 5
1.2.4 Formulacion del problema: 5
1.2.5 Interrogantes 5
1.2.6 Delimitacdbn del objeto de investigacién 6
1.3 Justificacion 6
1.40Objetivos 7
1.4.1 Objetivo Generad---------=-mmmmm oo oo 7
CAPITULO Il 8
MARCO TEORIC O -mmmmmmm oo e 8
2.1 Antecedentes InvestigativoEstado de arte---------------=--=-=-mmmmmmmemeeo 8
2.2 Fundamentacion filoséfiea 9



2.3 Fundamentacion legat 10
2.4 Categorias fundamentales 11
2.5 Hipotesis 23
2.6 Sefialamiento de variables déilotesis 23
CAPITULO Il 24
METODOLOGIA 24
3.1 Enfoque 24
3.2 Modalidad basica de la investigacién 24
3.3 Nivel o tipo de investigacion 25
3.4 Poblacion y muestra: ---25
3.5 Operacionalizacion de variables 26
3.6 Recoleccion de informacien 28
3.7. Procesamiento de la informacién 28
CAPITULO IV 30
ANALISIS E INTERPRETACIONDE LOS RESULTADOS 30
4.1 Analisis de resultades -30
4.2 Interpretacion de resultades 30
4.3 Verificacion de la hipétesis 64
CAPITULO V 68
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES------=-===n=nmnmmmmmmmm oo 68
5.1 Conclusiones 68
5.2 RecomendacCioN@s ---------m-=mmmm oo oo oo 69
CAPITULO VI 70
PROPUESTA 70
6.1 Tema de la propuesta: 70
6.2 Antecedentes de la propuesta 71
6.3 Objetivos 71
6.4 Justificacion 72
6.5 Desarrollo de la propuesta: 72
Bibliografia 108

Vi



Tabl
Tabla 2:
Tabla 3:
Tabla 4:
Tabla 5:
Tabla 6:
Tabla 7:
Tabla 8:
Tabla 9:

Tabla 10:
Tabla 11:
Tabla 12:
Tabla 13:
Tabla 14:
Tabla 15:
Tabla 16:
Tabla 17:
Tabla 18:
Tabla 19:
Tabla 20:
Tabla 21:
Tabla 22:
Tabla 23:
Tabla 24:
Tabla 25:
Tabla 26:
Tabla 27:
Tabla 28:
Tabla 29:

INDICE DE TABLAS

a 1: Poblaci-n en estudio)(...B% egrant
Operacionalizacion de la variable independiente........................ 26
Operacionalizacion de la variable dependiente..................cccee.. 27
Recoleccion de la informacion..............coooceieen e 28
Rango de temperatura adecuada.................uvvvcccevieeiiiiiinnninnnnn. 31
Tiempo de vida de la astromelia en un florerQ..............cccoeeveeeee. 32

Cantidad de Subprocesos dentro de (Cosecha y Poscasecha)...33

Riesgos a los que esta expuesto y puntos CLitiCoS...........c..eeeeeeaee 34
Entrega ropa de trabajo y equipos de proteccion personal.......... 35
Cuenta con instructivos de trabajo.............cccoovvvvieeeeeeeeeieeeeiiiinns 36
Cantidad de astromelias desperdiciadas.............cccvvvveeereeeeeennn. 37
Identificadin de proceso MAS CritiCO.........cccuvvvvvrieeeeeieeeerirvereeeen, 38
Implementacion de manual de puntos CritiCos.............ccceeeeeeaee.. 39
Proceso necesario para obtenegdlde calidad............................: 40
Condiciones de la Astromelia para la cosecha.......................... 41
Condiciones favorables para mejorar la ¢k Astromelia........... 42
Asistencia técnica en los procesos de Cosecha y Poscosecha 43
Cantidad de tallos erf deproduccion y desperdicia....................44
Manual de control de riesgos y puntos CritiCos...............cccuueee. 45
Diagnostico Iniciapromedio................oovvvviiiiiiceeeeee e 55
ANAIISIS A€ MESPOS....ciie et iiiiiiiiee e eeeeee e 56
Cuantificacion de rNeSgQS.......c.uueeieeeiiiiiirerieeee e e e eiireee e e e eneeaes 57
Resumen de tiempoS MUEIOS. .........uuuiiiiii i 60
Desechos vegetales generados en el praceso...........ccceeeeeemeeens 62
Frecuencias Obgadas................oovvviiiiiiimmmee e 66
Frecuencias ESPeradas........ccccceviieeeeeeeeeiiiiiie e eeeeeeeeevieeee s 66
(0= 1[o1¥] (o J @1 DU T= To | = To [0 S RUURRRR P 67

Actividades requeridas para mantener los niveles 6ptimos......80

Equipo de proteccion personal para cosecha y poscosecha.....95

Vil



INDICE DE FIGURA

Figura 1: Arbol de problemas...........cc.coveuviueiueeeeeeeeieeeeeeeee e 4
Figura 2: Categorias Fundamentales..............c.coceeveeeeeiiii e, 11
Figura 3: Recoleccion de Astromelias...........ccoooeeeiiiiieeeii e 19
Figura 4: Alstromelia aurantiaCa...............uuvuuiiiiccmeeeiiiiiian e eeeens 21
FIgUra S:ChIlENSIS......cooiiii e e 21
Figura 6: Pulchella.............coooiiiiiee e 22
Figura 7: Pulchella.............coooiiiiee s 22
Figura 8: Rango de temperatura adecuada..................ouvimeeeeieiiieeeiiiiiinnnnnns 31
Figura 9: Tiempo de vida de la astromelia en un flatero.................ccceeee. 32

Figura 10:
Figura 11:
Figura 12:
Figura 13:
Figura 14:
Figura 15:
Figura 16:

Cantidad de Subprocesos dentro de (Cosecha y Poscosecha)33
Riesgos a los que esta expuesto y puntos criticas................... 34
Rango de temperatura adecuada...........cccooeeeeeeeeciiiiiieeeeeeeenn, 35
Cuenta con instructivos de trabajo.............ccccevvvvieeenniiiiiiieinne 36
Cantidad de astromelias desperdiciadas...............cceevveeeeeeennnn. 37
Identificacidn de proceso mas criticQ.............cceevvvvvieeeeeeeeeeneee, 38

Implementacion de manual de puntos CriticaS...........ceeeeeeriee. 39

Figura 17 Proceso necesario para obtener flores de calidad..................... 40

Figura 18:

Condiciones de la Astromelia para la cosecha..............c..eeeeeee. 41

Figura 19: Condiones favorables para mejorar la vida de la Astromelia....42

Figura 20: Asistencia técnica en los procesos de Cosecha y Poscosechad3

Figura 21: Cantidad de tallos erf de produccion y desperdicia..................44
Figura 22: Manual de control de puntos CritiCOS..........cccuvveieeericccen i 45
Figura 23:Altura de corte muy bajo y muy alto desde la corana................47
Figura 24: Destape de tallos en cosecha...........ccooovvviiieeeeiiiieeeeevii 47
Figura 25: Mallas colocadas usabre otras...............cooeeeiccccceen e . 48
Figura 26: Sala de Hidratacion ST.S...........ccovviiiiiiicmniieiee e 49
Figura 27: Acomodado de flor en salas de apertura................ccovveeereeennnnn. 50
Figura 28: Flor de apertura en coches de transporte a clasificacion.......... 52
Figura 29: Situacion Inicial COSEChA. ............cccviiiiiiieee e 52
Figura 30: Evaluacion inicial de procesos (recepcion, despate)................ 53
Figura 31: Evaluacion inicial del proceso Hidratacian..................c.c..ueeee.... 53

viii



Figura 32: Situacion inicial APErtUIaL...........couiuiiiiiiieare e 54
Figura 33: Situacion inicial ClasifiCaciOn............ccccvvvveiiiieeeiiiieiiiiiicceeeeeenn 54
Figura 34: Situacion inicidRefrigeracion..............cccoevvvvvivvieeeeeeee e 55
Figura 35: Diagnostico de la situacion acti®omedia...............ccoevvvvvvvviennn. 56
Figura 36: ANAlISIS A€ MESGOS. ... .uuiiiieeiiiiiiii et 58
Figura 37: Chi CudradQ............oovviiiiiiiiiiiieee et 67
Figura 38: Equipos de proteccion personal............ccccovevvvieeeeeeeeeeeeveeeiiiinnnns 94
INDICE DE ANEXOS
Anexo 1: Cuestionario de evaluaCiOn............cccceviviiieeieeeiisiiiee e esree e e e 110
Anexo 2: Tabla del chi CuadradQ............cceeeeeeiiiiiii e 114
Anexo 3: Norma Técni& Ecuatoriana Flor Ecuador basada en las Haccp........... 115
ANEXO 42 FOLOS ..ottt e e e e e e e e e e et e e bbb e e e e e e e e e e eenbnne s 1



DEDICATORIA

A mi esposa ifar

A mis adorados hijos Pablo Daniel y
Matilde Rosario

A mis abnegados padres Antonio y
Matilde

A mi hermano Osvaldo y esposa

A mis Hermanas Enma y Maria y sus
€esSposos

A mis sobrinos

A toda mi familia

David Manotoa



AGRADECIMIENTO
Al creador del univers por darme la vida y una familia célula fundamental de la
sociedad donde hemos aprendido y compartido en un intercambio de saberes.
A mis padres que han sido ejemplo de vida, con esfuerzo y sacrificio enrumbaron
el camino de todos sus hijos para darnogoree dias en este mundo cada vez
complejo y globalizado.
Reconocimiento muy especial para mi esposa y mis hijos que han sido el puntal
necesario para seguir trabajando en beneficio de la familia y la sociedad misma.
Un agradecimiento especial a la AsodacAstromelias d®uganza y cada uno de
sus integrantes con los cuales comparti jornadas completas de procesos de
organizacién y produccion, especialmente de los sistemas agricolas de cultivos de
flores de verano.
A la Universidad Técnicde Ambato y sufacultades de Ciencias Agropecuarias y
Ciencia e Ingenieria en Alimentos en cuyas aulas forjamos conocimiento que nos
permite aportar capacidades en beneficio de los pequefios y medianos agricultores
de nuestra Patria.
A los Ingenieros Segundo Curay y Famdo Alvarez, Ing. Anita Monge por sus
acertadas sugerencias y recomendaciones.
Finalmente a las amigas y amigos de la Parroquia de Quisapincha, a las compaferas
y compafieros de trabajo del Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y
Pesca MAGAP, aals compafieras y compafieros de la Maestria en Gestion de la

Produccion Agroindustrial Segunda Version.

David Manotoa

Xi



UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION AGROINDUSTRIAL

TEMA
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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto salesarrollocon el propdsito de encontrar alternatidasontrola a
los riesgos y los puntos criticos en los procesmsasecha y poscosecha de
Astromelias en |l a asociaci - n quieAeusardo pugan ¢
comoherramienta basica para que el floricultor logre obtener florésttemelia
de excelentes caracteristicas que cumplan con todos los reqiesitabdad y las
multiplesexigencias del mercadtelandoun control y monitoreo adaptados a sus
puntos criticosFue necesario evaluar a cada proceso a través de la Nécmaa
Ecuatoriana FlorEcuador, encontrando como resultado que los riesgosaque
afectan son lodiolégicos yque el mayor porcentaje de incumplimiento es el
manejo de agua y de los residuos egados durantéos procesos productivos
Ademas serealiz6 un analisisde cada uno de los subprocesos de cosecha y
poscosecha en el cual seentré laexistenciade tiempos muertpgeneracion de
gran cantidad de residuos como material vegetal, soluciones deritesatan alto
contenido de residuos quimicaasumos y materiales, que no tienen ni un solo
tratamiento quimico antes de verter les desaglies causando contaminacion
ambiental.
Descriptores Andlisis de riesgos y puntos criticos; procesos de cosecha y poscosecha,

Manual de control; Norma Técnica Ecuatoriana, control y monitoreo, Astromelias.
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THEME
il MPLEMENTACI €N DEL ANCLI SI'S DE RI ESGC

CRITICOS DE CONTROL HACCP EN LOS PROCESOS DE COSECHA Y
POSCOSECHA DE ASTROMELIA (Robustinae Solaris DA ASOCIACION
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AUTHOR: Ing. Antonio DavidManotoa Rodriguez
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DATE: 27 de eneralel 2017
EXECUTIVE SUMMARY

The project was developed withet purpose of finding alternatives to control the
risks and the critical points in the processes of harvest andhaongst of
Astromelias in the association "Astropugan”, embodied in a Manual that will be
used as a basic tool so that the floricultur mistdo 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 thitneglEcuadorian Technical Norm
FlorEcuador, finding as a result that the risks that most affect are biological and that
the highest percentage of roompliance is the management of water and waste
generated during production processes. In addition, dpséaf 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 bhasigle
chemical treatment before pouring into the drains causing environmental pollution.
Keywords: Risk analysis and critical control points; harvest and postharvest
processes, manual control; Ecuadorian Technical Standard, control and monitoring,

Astromelias.
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INTRODUCCION

En elCapitulol,se est abl eci - el tema de | a invest:i
del Analisis de Riesgos y Ritos Criticos de Control HACCEn los Procesos de

Cosecha yPoscoecha de Astromelia (Robustinael&is) de la Aociacion de
Artesanos y Productores Agropecuadatromelias Puganza ASTROPUGAN Sobr e

el tema se realiz6 la contextualizacalmordando la teméticaacro, meso y micro. Se

planteo el arbol del problema jisstificacion de la investigacion y se plamtedjetivo

general yobjetivos espeificos.

El Capitulo Il, denominado marco teérico, preseritas antecedentes de la
Investigacion, en la fundamentacion técnica, se fundamentan las normas
internacionales como nacionales que giran alrededor del temainleesdigacion,

ademas de fundamentarse las tiaass legales que lo acompafigrse definieron los

principales conceptos al respecto.

En el Capitulo Ill, denominado metodologia; se presentan las modalidades de
investigacion. La poblacién y muestra arclial se identificael persoal a investigar,

se realiza laperacionalizacion de variables y se elaboran las encuestas de apoyo, plan

para la obtencion de la informacion y la aplicacion de instrumentos de recoleccién de

datos.

En elCapitulo IV, denominad analisis e interpretacion de resultados. Se realiz6 el
procesamiento de las encuestas aplicadas a los trabajadores. Ademas de la utilizacion

de los restantes métodos y técnicas definidos en la investigacion, para el analisis y la
interpretacion de los seltados.

En el Capitulo V, denominado conclusiones y recomendaciones, se realizd las
respectivas conctiiones y recomendaciones de acuerdo a las encuestas reailmdas
investigacién de campen base a los objetivos planteada el capitulo |

El Capitulo VI, el cual es la propuesta al problema definido en la investigacion. Se

elabord teniendo en cuenta el resultado del capitulo anterior. El tema definido es
AManual de control de r ipeosegosde cogebayunt os c
poscosecha de Astrelias de |l a asoci ac6 Ademadeh3al ROPUGAN
propuesta se determiné el alcance, el objetivo general, los objetivos especificos, se

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



CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1. TEMA

Implementacion del Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de control HAGCP

los Procesos de Cosecha y Poscosechastterelia(Robustinae 8laris) de la
Asociacion de Aesanos y Productores Agropecuarios Astromelias Puganza
ASTROPUGAN .

1.2. Planteamiento &l Problema
1.2.1 Contextualizacién
1.2.1.1 Contextualizacibn macro

Actualmente las industriasceatorianas dedicadas a la producciéon de flores se
encuentran en la gran necesidb analizados riesgos y los puntos criticos de
control de los procesos desecha y poscosecha. Los riesgos generales expuestos
en la industria fruticla son los riesgos quimicos, riesgos fisicosiesgos
microbiolégicos. Mientras que los puntos criticos mas comunes que enfrentan
dichas industrias son: mala ubicacion del purta@aite de los tallos florales, por

el periodo inadecuado de cosecha eB fases (inicio de floraciongna floracion,

fin de floracion), por el método obsoleto de trabajo, tratamiento inadecuado de la
poscosecha (hidratacion insudiote, corte de leadena de foi clasificacion). Cada

uno de estos puntos criticos afecta la calidad, la prettedi y el posicionamiento

en el nercadoDe acuerd@onAndrango(2012)define que los principales sectores

en donde se ttivan flores son: Tabacundo, Cayambe, Ascazubi, Yaruqui,

1 HACCPC Hazard Anlysis and Critical Control Point (Anlisis de Peligros y Pufidtcos de
Control)



Amaguafna, ChavePa mba y Ot - no. Thoadtiensn censlitiooes | ugar
climéticas apropiadas parel cultivo de floresAlrededor de 70,000 personas

laboran de forma directa e indirecta, esgewéate 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.
1.21.2 Contextualizacion meso

La provincia de Tungurahua se dedica en un 5% a la actividad floricola, Estas
pequefias microempresas se ven afectadas al no contar con un buen sistema que
permita analizar e identificar los puntos criticos que repercute enidaccal la
productividad de la cosba de las floresal no poder competir con el resto de
provincias dedicadas a la misma actividad ya sea por los puntos cyitaoemas

por la falta de apaygubernamental gapacitacion permanente, utilizan métodos
obsoletos en los procesos de cosecha y poscosecha

1.2.1.3 Contextualizacibmmicro

La Asociacion de artesanos y productores agropecuarios Astromelias Puganza
AASTROPUGANO, ubi cado en l a comuna Pug
perteneciente al canton Ambato salida a la pyduccion y comercializacién de
astromelias la cual se enfrenta dia a dia a las multiples exigencias del mercado
nacional, como es la alta demanda, la calidad de las flores, por lo que se ven en la
necesidad de analizar los riesgos biologidisicos, quimicos dentro de los
procesos de cosecha y poscosecha, y sobre todo controlar los puntos criticos que se
mantengan dentro de los limites aceptabléiso de los principales potemas que

tiene el cultivo de stromelias es la falta adecuada dllssis de riesgby puntos

criticos de control en los procesos de cosecha y poscosecha, causando algunos
problemas comunes como: el corte inadecuado, pulsado insuficiente, clasificacion
inadecuada, hidratacion insuficiente, inexistencia de la cadenadenétodo y
empaque inadecuado, transporte inapropiado, temperatura no idénea, entre otros.
Cada uno de estos factores mencionatdsriormente repercugs la calidad y por

ende en los ingresos de cada uno de los socios de la asodtaci@l repercte en

su desarrollo.



1.2.2 Andlisis crfico

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



lossocos de | a asoci ai -ens t BMA SsTiReOPAUG ANTf e c t
problema central como es elntmol deficiente de la calidad en el cultivo de las

flores Astromelias, provocados por varias causas comdasorala manipulacion

del tallg el punto de corte, la temperatura inapropiada, la hidratacion insuficient
herramientas inadecuadak falta de conocimientos de los instructivos, la
inexistencia de inspecciongero la causa primgal que afecta con mayor impacto

es la inexistencia del analisis de riesgos y puntos criticos de control. Cada una de

las causas mencionadas anteriormente generapdgede produccion elevados,

productos de mala calidad, desperdicio de producto termimaxmformidad por

parte de los clientes. El objetivo de la presente investigacion es ayudarumgada

de | os socios dealNnABSTROPUGAN ulestapr obl em
atravesando y posimnar la marca de las flores d&ramelias en el mercado local

y nacional.
1.2.3 Prognosis

Al no realizar uranalisis deiesgos y puntos criticos de control en los procesos de
cosecha y poscosecha de Astraawetle la asociacin A ASTR@PU@&AN st ir §
una produccion de baja calidad.

1.2.4 Formulacién del problema

¢, Como incide el analisis de riesgo y los puntos criticos de control en los procesos
de cosecha y poscosecha de astromelia de la Asociacion de Artesanos y

Productoref\gropecuariofn st r omel i as Puga@2za AASTROPUG
1.2.5 Interrogantes

V ¢ Cudles son los puntos criticos mas comunes que lafepr@cesos de cosecha
y poscosecha de las Astromelias en la asociacion de artesanos y productores
agropecuariosAstromelias Pugamz A ASTRO® UGAN | a parroq
Quisapincha?

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

veran®



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

cosecha y poscosecha

1.2.6 Delimitacion del objeto dénvestigacion

Campo: Agroindustrial.
Area: Gestién de la Produccién Agroindustrial
Aspecto Especifico: Producci-n de flores AAstr ome

Delimitacion Temporal:  Periodo 2016

Delimitacién Espacial: Asociacion de  Artesanos y  Productores
Agropecuans Astromelias Puganza
AASTROPWUGAN

1.3 Justificacion

La presente investigacion es necesaria y se justiic los problemas detectados
en los procesos de cosecha y poscosecha de Astenu# la Aociacion
AASTROPUGAMNN Vvista quésusestd aconanicb imasi dad e

importante de cada uno de los socios de la asociacion.

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

superando las expectativas del cliente y de la competencia.

Ademas es muy importante mitigalgunos problems sociales que afectan el
crecimiento de la asociacion, como el analfabetismo de varios socios, la falta de
cultura, el desempefio, el racismo, la indiferencia entre otros. Cada uno de estos
problemas representa pérdidas econOmicas que afecta no solgagifs sino
también a la comunidad en general de Quisapincha. En varios casos se ven en la
necesidad de migrar a otras ciudades o paises a fin de mejoraresssmgpr ende

su nivel de vidapero ello ocasiona desintegracion familiar.



Por las razonemencionadas anteriormente el desarrollo del presente proyecto de
investigacion es mejorar la calidad del cultivo de Astromelias a fin de incrementar

losingresosde ada uno de | os sooc.i os de AASTROPU
1.40Objetivos
1.4.1 Objetivo General

V Implementar un anigis de riesgo y puatos criticos de control (HACQRnlos
procesos de cosecha y poscosecha de Astroneiauétinae solariy de la
ASOCIACION DE ARTESANOS Y PRODUCTORES AGROPECUARIOS
ASTROMELI AS PUGANZA 66ASTROPUGANGOGGOG.

1.4.2 Objetivos especificos

V Analizar los riesgos existentes en los psosede cosecha y poscosecha de
astromelias

V Identificar los puntos criticos y los factores que afectan la calidad en los
procesos de cosecha y poscosechdadestromeliasa través dda norma
TécnicaEcuatoriandlorEcuador.

V Proponer una alternativa dmlucion que permita mejordos procsos de
cosecha y poscosecha déramelias de la asociacién de artesanos y productores
agropecuarios AstromeliasPugm za A ASTROPUGAN



CAPITULO I
MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes Investigativo$ Estado de arte

Para la implementacién del presente prtyede investigacion setiliz6 una
metodologia técnica que permitira definir, medir, analizar y contagaprocesos
criticos durante loprocesos de cosecha y poscola de atromelias, procurando
asi aumentar la satisfaccion déente, mediante la oferta de flores déramelias

decalidad en los tiempos requeridos.

Con el objetivo de mejorar la rentabilidad, competitividad, calidad, el
posicionamiento en el mercades necesaricealizar un Manual Técnico, mismo
que permite definir parametros a seguir en la manipulad@miesgos fisicos,
quimicos, bioldgicos yefinir las medidas correctoras para controlar los puntos
criticos Cada unale las razones mencionadasegiormente permitira aumentar la
productividad, disminuir tiempo deosecha posicionamiento en el mercado,

satisfaccion del cliente.

Existen investigaciones relacionadas al analisis de riesgos y contpaintizs
criticos (HACCP) de lass&romelias,desciitas a continuacion que ayudara

fundamentar el presente proyecto de investigacion.

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

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



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

estacion perfecta para cultivar flores

Segun Marvi(2012) las astromelias son flores muy hermosas originarias de los
valles montafiosos de Sur América, conocida cientificamente Atstroemeria
Aurantiaca entre los nombres comunes se encuentran lirio de los Incas, lis del Inca,
Amancay, peregrina o azucena [@ara. Sus flores evocan conceptos tales como
salud, prospédad, fortuna. Al hablar de Istomelia, se hace relacion a un género
propio de Suramérica, mas exactamente tiene su origen en Peru y en Chile, puesto
que las condiciones éptimas para el crecimoiele la alstroemeria, lo brindan las
regiones frescas y montafiosas propias de los Andes.

Segun Chalo & Cafiizaré2010)mencionan que el andlisis de riesgos y control de
puntos criticos (HACCP) es el sistema preventbasado en una definicion
sisteméatica de puntos criticos a lo largo de las etapas del procesado de frutas. El
HACCP debe considerarse como un sistema de calidad, una practica razonada,
organizada y sistematica, dirigido a proporcionar la confianza nexesague un

producto alimenticio satisfara las exigencias de la seguridad y salubridad esperadas.
2.2 Fundamentacion filosoéfica
Segun Herrerg2004, pag. 30efine dda fundamentacion filoséfica lo siguiente:

La presente investigacion basden el paradigma critico propositivo; critico puesto

gue cuestiona los esquemas maléehacer investigacion que estimprometida

con la l6gica instrumental del poder; porque impugna las explicacgiedesidas a
causalidadlineal; propositivo en cuanto la investigacion no se detiene en la
contemplacion pasiva de los fendbmenos, sino que ademas plantea alternativas de
solucion construidas en un clima de sinergia y proactividad. Este enfoque busca la
esencia de los mismal aralizarlos inmersos en arred de interrelaciones e
interacciones, en la dinamica de las contradicciones que generan cambios

cualitativos.



2.3 Fundamentacion legal
La presente investigaci@efundamentdn las siguientes normas:

La Ley Organica del Régimeate la Soberanialfnentaria (2009) menciona: Art.

14- Fomento de la produccién agroecologica y organtebEstado estimulara la
produccion agroecolégica, organica y sustentable, a través de mecanismos de
fomento, programas de capacitacion, lineas éspsale crédito y mecanismos de
comercializacion en el mercado interno y externo, entre otros. En sus programas de
compras publicas dara preferencia a las asociaciones de los microempresarios,
microempresa 0 micro, pequeiios y medianos productores y acioeb

agroecoldgicos.
Ley de Fomento Artesanal

Art. 1.- Esta Ley ampara a los artesanos que se dedican, en forma individual, de
asociaciones, cooperativas, gremios 0 uniones artesanales, a la produccion de
bienes o servicios o artistica y que transfarmmateria prima con predominio de la

labor fundamentalmente manual, con auxilio o no de maquinas, equipos y
herramientas, siempre que no sobrepasen en sus activos fijos, excluyéndose los

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

Art. 1.- Corresponde al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, 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 cuyjticotas.
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2.4 Categoriafundamentales

Calidad

Procesos de cultivo

Enfoque de la comercializaciéon de

Calidad

Andlisis de
Procesos de

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

INCIDE
Variable Indpendiente —> Variable Dependinte

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

La calidad esina caracteristica dexcelenciaes el conjunto de cumplimiento de

multiples requisitogstablecidos por una sociedadntidad.

Segun San Migu€RO09)ma ni f i esta que |l a calidad va 0
humanidad, es lacapacidad g t i ene el ser humano por h

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

Los autoresCamison, Cruzm, & Gonzalg2006) definen que el foque de la
calidad se wutiliza fApara describir un si
relevantes para la puesta en practica de una serie de principios, practicas y técnicas
para | a mejora de | a calidado.delbBs enf oq
resultados finales a fin de llegar aceptar o rechazar algo. Existen dos enfoques de la

calidad detalladas a continuacion.

V Enfoque de la calidad basado en el productgermite reflejar las diferencias

en la cantidad de los recursos aplicados paedesoracion.

V Enfoque de la calidad basado en el usuaricse enfoca en los diversos

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

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

cuenta medidas preventivas y correctoras.
Andlisis de riesgos

Segun FAO(2010)def i ne que &es el Aproceso de re
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales
son i mportanteso. Es indagar en una <ci el

posibles peligros existentes ya sean fisicos o biolégicos.

12



Puntos criticos de control

FAO(20l0)mani fi esta acerca de | os puntos cr 2]
la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o feahacirlo a un nivel

aceptable

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

controlarlos. Tomando en cuenta la calidad.
HACCP (Andlisis de Pdigros y Puntos Criticos de Control)

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

implementar.

SegunChalo & Cafiizare¢2010)definenge | a A Comi si - nsCodex /
define los siguientepr i nci pi os b8sicos a seguiro. E

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

1. Realizar un analisis de riesgospreparar una lista con las etapas del
proceso, identificar donde pueden apare@sgos significativos y describir

las medidas de control.

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

del producto.

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

diferencia entre producto seguro o inseguro en lagpLcitico de control.

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

gestionar los puntos criticos de control dentro de sus limites criticos. Esta

13



conlleva la dénicién de las acciones de vigilancia junto con la frecuencia

de la misma y establecer quién es el responsable.

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

responsable de llevarlas a cabo.

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

garantizar que sigue funcionando eficazmente.

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

cualquier desviacion fuera de los limites criticos.

La Organizacién mundial de la Sal(#010)define que un punto critico de control
(PCC) como "una etapa donde se puede aplicar un control y que sea esencial para
evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del alimento o para reducirlo a un nivel
aceptable". En el caso de identificar un peligro orsganomalia y no exista
ninguna medida de control para cierta etapa o area, entonces el proceso o producto
debe ser modificado a fin de poder implementar una medida correctora y eliminar

dicha anomalia.
Identificacion de control del punto critico

Segun Orgnizacion mundial de la Sal@010)puede ser i denti fi
categoria en B, F o Q, para bioldgico, fisico o quimico. Este protocolo de
identificacion fue desarrollado para identificar los PCC en secuen@agndiente

de la numeracion de la operacién de proceso, para informar el plan HACCP al

usuario y qué tipo de peligro necesita ser controlado en una operacion especifica
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del procesoo. La identificaci-n de contr

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

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

fisicos.

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

V Apariencia

V Tamafo

V Punto de corte

V Tiempo

V Temperatura

Segun Guevarg2010) estos son parametros de calidad que definen el valor
comercial de la flor ya que el consumidor compra osnojos es decir se fija las

algunas caracteristicas como:

V Eltamafio spuede medir facilmente mediante la longitud del tallo que debe ser
tomada desde el caliz hasta el final de la flor.

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

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

De acuerdo a Gueva(a010)para una buena hidratacion se debe tomar en cuenta

las siguientes actividades
V Tiempos de transporte de campo a poscosecha

V Preparacion de soluciones, dosis y tratamiento de tallos
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V Definir procesos para que el follaje este seco antesigacarlo

V Inspeccionar las veces que sean necesarios para un buen cocalaate en

los ramos armadoslgs empaques
V Mantener dentrod rango de temperatura
Vida enflorero

Segun Figueroa (2005) para mantener una buena vidaflereeb sedebe segir

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

V Humedad relativa: 60%

16



2.4.4.2 Desarrollo del marco teorico variable dependiente Floricultura
La floricultura es el arte y la técnica de cultivar las flores
Segun Boletinagrori¢2014)define a la floricultura como:

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

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

La floricultura es la actividade cultivar flores tomando en cuenta algunos recursos
como recursos humanos, financieros, tecnoldgicos, herramientas, materia prima,

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

Los procesos de dilo es la practica de sembrar semillas en la tierra y realizar las
labores necesarias a fin de obtener flores de las mismas.

ParaAtlas Agropecuario de Costa Ri2008, pag. 324nanifiesta que el proceso
dech tivo de flores es fAun conjunto de ac:
actividad de mano de obra especializadabo

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

Pérez & Ocamp@009, pag. 438)efinen al procesos de comercializacién de flores

como fAla b¥Wsqueda de |l a informaci - -n, h a
negociar precios, solicitar elgaucto a los productores, transportar y entregar el
producto en |l a industria, cobrar y pagar

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

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

continuacion.

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

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

botones florales estan abiertos y los otros ya tienen color. E26it2)

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

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

La recoleccién sefectuéarrancando los tallos del suelo por lo que requiesros

trabajo que cortase lo puede cortar a 5 cm desde la base del &lelorte se hace
solamente con ciertas variedades, (especialmente en el caso de plantas jovenes)
porque arrancandolas se puede dafiar demasiado el rizoma. Los tallos se cosechan
dos veces durante una semana en invierno4dyéces durante una semana en

verano.

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

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

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

Proceso de poscosecha

Es el periodo tomado en cuenl@sde que es cosechado en su punto de corte hasta

cuando llega al mercado meta.
Factores que impulsan da produccién de la Astromelia

Existen varios factores que impulsan a la producale la Astromelia en la

industria floricola.
De acuerdo &ndrango(2012)menciona que dichos factores son:

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

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

b) La exoneracion del pago de aranceles para la exportacion de flores cortadas,
botones, plantas, etc. A Estados Unidos, paises de la UnioneBwajel

Pacto Andino, segun layjele preferencias arancelariaslmas.

Estos factores impulsan el cultivo @&romelias, ya que representamtabilidady
son amparados por acuerdos como el realizado en noviembre de 2016 con la Unién

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

Cada una de lasaracteristicas de los cultivos @stromelia definen calidad del

cultivo y demanda del mercado.

Este género incluye aproximadamente 60 especies, principalmentagsrgne

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, Peru, Ecuador, Paraguay,
desde 26 a 40A de latitud sur, com¥%nment ¢

Peru.

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

Las flores tienen forma de embudo, contienen seis pétalos de corona, seis estambres

y un estilo con tres estigmas ramificados. Los tres pétal@ile externo (en la
mayor?a de | os casos) son de un solo col
los otros dos pétalos, del anillo interior, son mas angostos, alargados y colocados

hacia arriba; y el tercero, es un poco mas grande, dirigido Haj@ a

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

café.

La inflorescencia (L5 cimas) esta colocada en las partes terminales de los tallos,
los cuales estan un poco ramificadbs. plantade Astromelia tiene riamas
blancos, de los cuales salen los brotes aéreos. Los rizomas laterales y las raices
absorbentes se desarrollan a partir del segundo nudo del brote aéreo.

Los brotes aéreos pueden ser vegetativos o0 generativos (reproductivos).
Normalmente, cuando losdies tienen mas de 30 hojas abiertas, son vegetativos y
no van a florecer. Estos brotes se deben remover periodicamente. La Astromelia es
una planta tipica de mata, compuesta por las raices absorbentes y de
almacenamiento, que se angostan en el lugaroddedsale el talloAndrango

(2012)

Las astromeliasstaconformado por una variedad de 60 especies, crecen de forma
silvestre, la produccion de la astromeda da mas en améridal sur los tallos
depende del tipo del clima, la forma de la flor es como de embudo, tiené
estambres, los pétalos tienen manchas de color negro. Es muy importante tomar en
cuenta el ancho de sembrio de planta a planta ya que ealad@osecha suele

estrecharse por el macollamientld misma.
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Variedades de Astromelia
Existen diversidades destromelias, las mismas que se describen a continuacion.

Alstroemeria Aurantiaca D. Dona. (Alstroemeria anaranjadikta es una planta

gue posee un porte erguido, con tallos simples quespuksgjar a tener hasta 1 m

de altura de manera bastante rapida. Oriundas de las regiones montafiosas de
Sudamérica, principalmente de la zona Andina. La Alstroemeria goza de gran
popularidad por la relativa sencillez de su cultivo, a esto hay que afiadivoq
requiere de unos cuidados especiales. En jardineria es muy apreciada por sus
decorativas flores tremendamente hermosas. Pertenece a la familia de las

AmarilidceasPlantas y Flore€007)

Figura 4: Alstromelia aurantiaca
Fuente:Asoci aci -n AAstropugano

Chilensis- Crecen dé0a 90 cm. de altura. La inflorescencia compuesta de 5 a 6
ramos, cada uno con 2 flores de color rojo, rosa o blanco. Pétalos interiores con
estrias de color amarillo.

Py PR g
Figura 5: Chilensis
Fuente:tAsoci aci -n AAstropugano
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 ternmacién puntiaguda de color verde.
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Figura 6: Pulchella
Fuente:Asoci aci -n fiAstropugano

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

flores. Pétalos interiores manchados de color café o verde.

Fuente:tAsoci aci -n AAstropugan?o

Usos de la Astromelia

El uso de las Astromelia emdltiple, a continuacionse detalla los $0s mas

comunes:

V Decorar (Arreglos florales)
V Comestible

Decorar: aunqudodas las partes deAstromeliason venenosas y causan irritacion
de la piel, se cultivan a menudo para usar como una adicién colorida en arreglos

floralescomo una adicion coloriden arreglos florales

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

muy apreciado polos enfermos y convalecientes; por sus multiples propiedades
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sendo también mayor la cantidad de glucosa que se forma por digestion del
almiddn, en funcion del tiempo. A la vez que es un alimento sano y nutritivo, sirve
también para curar las inflamaciones del estbmago e intestinos. Espolvoreando en
la parte afe@da, cura las irritaciosede la piel; escaldaras, quemaduras y
erisipela simple. Para extraer la fécula o chufio del Liuto y de la([gapgaaSana,

2007)

2.4.2.3 Empresa

Una empresa es la entidad que intervienen el capébtrgbajo como factores de
produccion de actividades industriales.

De acuerdo a Gutiérre2010, pag. 3def i ne que | a empresa €
econdmicesocial, integrada por elementos humanos, materiales ycodcrque

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

bienes y servicios. Para esto, hace uso de los factores productivos (trabajo, tierra 'y
capital)o. Las empresas puedan w@wé asifi c:é
desarrollan. Asi, nos encontramos con empresas del sector primario (que obtienen

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

del sector secundario
2.5 Hipotesis

H1: El andlisis de riesgos y puntos criticos detoolrpermitira mejorar los proses

de cosechay poscosechadetar omel i as de | a Asociaci - -n f

Ho: El analisis de riesgos y puntos criticos de control no permitira mejorar los

procesos de cosecha y poscosechaslé¢a o me | i as déerbpugaoodi ac
2.6 Sefnalamiento de variables de la hipétesis
Variable independiente
V Analisis de riesgos y puntos criticos de contrdA@GCP)
Variable dependiente

V Procesos de cosecha y poscosecha de Astromelias
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CAPITULO Il
METODOLOGIA
3.1 Enfoque

El enfoque del presente proyecto de investigacion fue cualicuantitativo. Es decir
cualitativo y cuantitativp cualitativo pogque se consideraronlos criterios del
personal de la asociacion poedio de la cual s&lentificaronlos riesgos y los
puntos criticos déos procesos de cosecha y poscosecha en la realizacion de cada
actividad propia del proceso. Es decir se conochra riesgos y a los puntos

criticos a través de las cualidades.

Es cuantitativo porque se estudiésemidieronlos riesgos y lopuntos critcos a
controlar totales existentes en la situacion actual de los procesos de cosecha y

poscosecha de las Astromelias.
3.2 Modalidad basica de la investigacion
La presente investigacion se basoblos siguientes aspectos:

Invegigacion bibliograficaquepermitid obtene informacion que esté publicada
fuentes como textos, revistas, articulos cientificos, estudios realizados sobre

teméaticagleidentificacion de riesgos y control de puntos criticos de control

Investigacion de camppueincluye toda la arte experimental para la materia prima
y gestién realizada con los actores involucrados en la propuesta. Las encuestas para

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

Los tipos o nivelesle investigacion ae se aplicaron en el presente estudio fueron
Exploratorio y Descriptivo.

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

probar una de laggotesis.

Descriptivo: Porque se detallarolos procesosproductivosde cultivo de las
AAsmealoi as 0 ( ¢ os eydmbaseya fupdamentessias séoanulo
una hipotesis y preguntas directrices que guiaron el presente proyecto de

investigacion
3.4 Poblacion y muestra

La poblacion involucrada en dicha problemética son todos los miembros de la
asociacion de artesanos y productores agropecu#siomelias Puganza

AAstropugano.

La poblacion par&l presente proyecto de investigacidaron25 personas.

Poblacién

Tablal: Pobl aci -n en estudio (integrantes de | a asoci
Cantidad Cargo
1 Administrador
1 Presidente
3 Vocales principales
3 Vocales suplentes
1 Secretaria
1 Tesorero
15 Socios
25 Poblacion

Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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3.5 Operacionalizacion de variables

Tabla 2: Operacionalizacion de la variable independiente

Conceptualizacion Dimensiones Indicador ftem basicos Test instrumental
Analizar los riesgos y Analizar los riesgos ' Riesgos : ¢Sabe usted qué tipde Instrumento
los puntos criticos de controlar los puntos V  Quimicos riesgo esta expuesto en |
control (HACCP): es el criticos V Fisicos procesos de cosecha Cuestionario
conjunto de actividade V Biolbgicos poscosecha de Astromelias Checklist
gue permita analizar los ¢, Conoce usted el rango
riesgos y los punto Puntos  criticos ¢ temperatura adecuada pe Técnica
criticos de control qus controlar: el proceso de poscosecha’
afectan la calidad d V Temperatura ¢Sabe usted cual es la vi Encuesta
cadaunode losprocesos V Hidratacion util de las Astromelias en ¢ Observacion directa
productivos V Vida dutil en el florero?
florero ¢ Piensasted que la empres
- asociacion cuenta con
Calidad Limpieza infraestructura adecuac
Infraestructura para realizar la actividad c
cosecha y poscosecha?
Satisfaccion del ,Como usted mide |
cliente satisfaccion del cliente?
Cumplimiento de los ¢ Conoce usted cuales son
requisitos requisitos para que e

Astromelias sean de calidau

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

Conceptualizaciéon Dimensiones Indicador item basicos Test instrumental
Proceso @& cosecha Punto de corte Sépalos ¢,Conoce usted la separaci Instrumento
Es la actividad que s Pétalos adecuada de los sépalos

utiliza para desprende
las flores de la plant
madre, tomando e
cuenta el punto deorte y
las herramientas pal
cosechar mediante Ic
materiales para traslad
al lugar de
almacenamiento.

Proceso de poscosecha
Es el peiodo tomado er
cuenta desde que
cosechado en su punto
corte hasta cuando lleg
al mercado meta.

Herramientas de
cosecha

Mercado meta

Tamaino del tallo

Manual

Mecéanico(Tijeras)

Provincial
Nacional

colocacién de pétalos? Cuestionario

¢ Considera usted el tama Norma Técnica

del tallo para la cosecha? Ecuatoriana
FlorEcuador

¢,Cuando las flores estan en

punto de corte la cosecha Técnica

hace de forma manual?

¢, Cuando las flores estan en Encuesta

punto de orte la cosecha It Observacion directa

hace de forma mecanica? Check list

¢Su mercado meta es
provincial o nacional?

Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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3.6 Reeoleccioén de informacion

El procesamiento de los datostabub en cuadrosse utilizarorrepeticioney fue
manejado estadistica y graficamente.

Tabla 4: Recoleccién de la informacion

PREGUNTAS EXPLICACION
¢, Qué evaluar? Los procsos de cosecha y poscosecha
¢Dé personas uTodos | os socios de iAstro
objetos?
¢ Sobre qgué Puntos criticos de control
aspectos?
¢ Quién Antonio David Manotoa R
investigara?
A quiénes? A |l os 25 socios de |l a asoci
¢Cuando? Periado 2016
¢Donde? Asociacion de artesanos y productores agropecuarios Astror

Puganza AAstropugano de I
Quisapincha, cantbn Ambato

JVveces de 2 veces

aplicaciéon?

¢,Comoy con qué? Mediante un cuestionario estructuradadNorma técnica
Ecuatoriana FlorEcuadgrla observacion directa.

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

3.7. Procesamiento de la informadn
Plan de procesamiento de la informacion
Revision bibliogréafica

SerealizoOmediante la revision de libros, revistas dicds, estudios, documentos

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

Inmediatamente de haber revisado la bibliografia gisteesobre el tema se realiz6
un banco de datos que siryp@ra el desarrolla@e un infome final que ayuda

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

Para efectuar el andlisis desltuacion actual seealizoen base una encuesta que

se plantednediante un banco de preguntas estrucasad
Analisis estadistico

Se realizéel andlisis estadistico de las encuestas acerca de los riesgos y los puntos
criticos de control (HACCP) déos procesosde (cosechay poscosechade

Astromelias.
Herramientas para el procesamiento de resultados

Parael procesamiento de toda la informacion de lasgmée investigacion se

utilizaronprogramas informaticos como: Wordexcel.
Andlisis e interpretacion de resultados

La interpreacion de resultados senalizé con el apoyo del marco tedrico
previamente elaorado y el resultado del @ente trabajo investigativo fua
evaluacion del andlisis de riesgos y puntos criticos de control de los procesos de
cosecha y poscosecha de Astromelias de
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRE TACION DE LOS RESULTADOS
4.1 Analisis de resultados

A través de la encuestaalizada en la gociacionde Artesanos y Productores
Agropecuarios AstromeliadBu ganz a f&A,st s e p olgshsmuientesr 0 n

resultados de 25 personas encuestadas.

La encueta constde 15preguntas bieestructuradgdas mismagjue arrojan los

siguientes resultados

Una vez finalizadse procedic la tabulacion de los datos obtenidos, aplicando
herramientas de office como es Microsoft Excel, el mismo que permite visualizar

los resultados de forma gréfica y estadistica.
4.2 Interpretacién de resultados

En esta etapa se interpreta cada uno de los resultados obtenidos en las encuestas

realizadas.

30



Pregunta N° 1. £onoce usted cuas sonlos rangosadecuados de los puntos

criticos (temperatura, hidratacion, refrigeracion, tiempo) del proceso de

Poscosech®

Tabla 5: Rango de temperatura adecuada

Alternativa

Frecuencia

Porcentaje

Si

10

40,0%

no

15

60,0%

Total

25

100,0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

=Si mNo

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

Analisis

Del 100% de las personas encuestadas; el 40 % marufesfae si conocen el
rango de temperatura en el proceso de poscosecha; mientras que el 60%

mencionaron que no conocen el rangoeteperatura en el proceso de poscosecha.
Interpretacion

Un alto porcentaje no conoce el rango requerido de la temperatlicheproceso,
esto se debe a la falta de instructivos de trabajo, induccién, capacitacion en el area

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

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

Alternativa Frecuencia Porcentaje

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

mSi mNo

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

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

de la astromelia en un florero; pero el 80% no conoce la vidaelkd dstromelia

en un florero.
Interpretacion

La mayorfa de los encuestados no tiedanmenoridea decuantotiempo una
astromelia vive en un florero, debido a que no existanuestigaciéndoneadel
tema, ademas no existanai capacitacion sobre estamaticaque es de gran
importancia. Todo esto se da por una gestion dafeigor parte de los

representantemncargadas de la asociacion.

32



Pregunta N°3. ¢Seleccionecuantos subprocesos existen dentro de los procesos
de (cosecha y poscosecita)

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

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

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

9
Supprocesos

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

Analisis

De acuerdos a los rdtados obtenidos los encuestados manifestaron que: en 12%
existen 9 subprocesos; el 16% 8 subprogesb24% 7subprocesos; el 28% 6
subprocesos y el 20% 4 subprocesos dentro de los procesos de (cosecha y

poscosecha).
Interpretacion

No existen documentosug 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 forreadmica en base a la experi@nci
Existen 7 subprocesos denominados (corte, puastmalla, trasporte al acopio,
recepcion, destape, hidratacion, apertura)

33



Pregunta N° 4. ¢Conoce usted cuales son los riesgados que esta expuestp
los puntos criticosque tiene que tomar en cuentaisted en los procesos de

cosecha y poscosecha?

Tabla 8: Riesgosa los que esta expuest@untoscriticos

Alternativa Frecuencia Porcentaje

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

uSj mNo

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

Andlisis
Un 48% contesto que si conocen a los r@sgjue estan expuestos y los puntos
criticos en ser tonts en cuenta; mientras que ui¥bRontesto que no conocen a

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

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

No existe sefalética de prevencion de rieggaddgicos, quimicos, fisicogara
gue los trabajadores se den cuenta de los peligros existentes en dicha areas de
trabajo, tampoco existe sefaléticas o documentos que identifiguen los puntos

criticos (punto de corte, temperatura, hidratacion).
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Pregunta N°5. ¢La asociacion le entrega la ropa de trabajo y el equipo de
proteccion personal adecuado al &rea de trabajo?

Tabla 9: Entrega ropa de trabajo y equipiss proteccion personal

Alternativa Frecuencia Porcentaje

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

uSj mNo

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

Andlisis
El 28%comend que la asociacion si le entrega la ropa de trabajo y los equipos de

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

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

Interpretacion

En la asociacion solalgunas personas $es suministran de ropa de trabajo y
equipos de proteccion personal, esto se debe por la existencia de cantidad limitada
en ropa @ trabajo y equipos de proteccion personal, por esta razon se da a las

personas mas antiguas o a las personas que la administracion cree que es necesario.
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Pregunta N°6. ¢ La asociacion cuenta con instructivos de trabajo para realizar
los procesos de cosealty 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

uSj mNo

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

Andlisis
Los encuestados se manifestaron de acuartbs siguientes resultados:%4. i

cuentan connstructivosde trabajo el 886 que no cueln con instructivos de

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

La asociacion no cuenta con instructivos de trabajo que detalle paso a paso lo que
tiene que realizar cada trabajador en cadaproceso, algunos contestaron que la

asociacion si cuenta con instructivos, dicha confusion se da ya que en algunos
subprocesos existen registros en las que se detalla la cantidad de astromelias

recogidasa que proceso avanza, que tiempo se demoreé emos.
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Pregunta N°7. ¢ Conocda cantidad de Astromelias que se desperdicia del total

de la cosecha por la malananipulacion?

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

uSj mNo

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

Andlisis
El resultado de la encuesta se da dsigaiente forma60% manifiesta que si
conocela cantidad de desperdicio de las astromefiaentras que el 40 %

manifiesta que no conoda cantidad de desperdicio del total de las astromelias

cosechadas.
Interpretacion

La mayoria de las personas entaéas si conocen la cantidad de desperdicios del
total de las astromelias cosechadas, comentaasyue cantidad considerabiea

gue los trabajadores no tienen conocimiento de cémo deben realizar sus trabajos,
los principales factores que causan el attomen de desperdicios dicen que es: el
punto de corte inadecuado, el transporte inapropiado, la temperatura y la hidratacion

insuficiente.
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Pregunta N° 8. ¢Cual de los dogprocesos ¢osecha yposcosechaks elmas

critico?

Tabla 12: Identificacién de proceso mas critico

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Cosecha 14 56%
Poscoseche 11 44%

Total 25 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

m Cosecha mPoscosecha

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

Analisis

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

proceso mas critico es lagrosecha.
Interpretacion

El proceso mas critico es la cosecha ya que se debe ¢éontarenta el minimo
detalle. En el caso de no cortar adecuadamente, no poner bien en la malla, no
almacenar correctamente en el acopio temporadaemelias se maltrataran y de

nada servira tener una buena hidratacién a una temperatura adecuadajaya qu
astromelia sufrié dafos irreversibles en los subprocesos anteriores. Por esta razén

la poscosecha depende de lo bien que se realice el proceso de cosecha.
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Pregunta N°9. ¢ Usted considera que al implementar un manual deontrol de
riesgos ypuntos criticos,aumentaria la productividad de astromelias?

Tabla 13 Implementacion de manual de puntos criticos

Alternativa Frecuencia Porcentaje

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

uSj mNo

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

Analisis

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

criticos.
Interpretacion

La implementacion de un manual de control de purritisos ayudara aumentar
la productivdad de las astromelias, eliminando el alto porcentaje de despeid
presente manual cuerdan cada actividad detallada para controlar cada uno de los

puntcs criticos quafectanos procesos de cosecha y poscosecha.
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Pregunta N° 10. ¢Cual de los sigientes subprocesos son necesarios para
obtener flores de mejor calidac®

Tabla 14: Proceso necesario para obtener flores de calidad

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

u Recepcion de flor m Hidratacion

m Cuarto frio m Otros

4%

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

Analisis

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

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

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

La mayoria de los encuestadrecalcaron quel proceso mas importante para

obtener flores de calidad es la hidrataci@gusdo del proceso de cuarto frierp
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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. ¢Quécondiciones deberia tener la astromelipara realizar la

cosecha?

Tabla 15: Condiciones de la Astromelia para la cosecha

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Corte a unalturade 5a 8 cm

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

base 8 32%
Total 25 100%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

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

Envolver la malla apretando 1a base

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

Analisis

36% de los encuestados manifestaroa la condicidn que debe tener la astromelia
para se cosechada el corte a unaltura de5 a 8 cm; mientras que el 32%
manifestaron que las condiciones necesason: Colocar tallo por tallo en la malla

y envolver la malla apretando la base.
Interpretacion

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

que el resto de proceseste bien igual se desperdicilaaosecha dastromelia.
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Pregunta N°12. ¢Cualesdelas condiciones cree usted que son favorables para

mejorar la vida de la astromelia en la poscosecRa

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

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Temperatura (05°c) 8 32%
Humedad (70%80) 7 28%
Hidratacion(2 -12horas) 10 40%
Total 25 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

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

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

Analisis

El 40% de los encuestadogencionéque la condicion favorable para mejorar la
vida de la astromelia es laidmatacion; mientras que el 32#ijo que es la

temperatura y el 28% dijeron que es la humedad.
Interpretacion

La mayoria de los encuestados coinciden quetaicibonquemasayuda alargar

la vida de la astromelia estiaratacion mientras que el resto de los endades
piensan quéas condiciones que favorecen para mejorar la vida de la astromelia son
la temperatura y la humedad. Cabe mencionar que caddeusstas condiciones

son importantes ya que cadawumple una funcidoespecifica
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Pregunta N°13. ;Considera usted que es reesario la asistencia técnica en los
procesos de cosecha y poscosegha

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

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

ESi ENo

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

Analisis

De acuerdo a la encuesta realizada en la asociacion Astrogunan, el 80% de
mencionaron que si es necesario una asistencia técnica en los procesos de cosecha
y poscosecha; mientras que el 20% manifesto que no hace falta la asisterzaa técni

en los procesos mencionados anteriormente.
Interpretacion

Se interpreta que la mayor parte esta de acuerdo en que es indispensable la asesoria
de una prsona que tendas conocimientos referentes al tema con el fin de obtener
productos de calidad yemtabilidad para la asociacién; mientras que un grupo
minoritario piensa que no hace falta wsesoria técnica; ya que considegae

con los conocimiels que tieneers suficiente.
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Pregunta N° 14. ¢Conoce usted la cantidad de tallos de astromelias que

produce yse desperdicia por metro cuadradenensualment®

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

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Produccion  Desperdicio

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Produccién; Desperdicio

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

3 tallos/m?; 1 tallo/m?2

Figura 21: Cantidadde tallos en rfde produccién y desperdicio
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Analisis

Un 40% manifesté que en un?se produce Fallos y se desperdiciatallos; el
36% manifestaron quee produce 3,3allos y se desperdicial tallo en el nf;
mientras que el 24 manifestaron que se producéaBos y se desperdicia 1 tallo

en el n.

Interpretacion

Se interpreta de acuerdo al resultado de la encuesta que la cantidad de Astromelias
que se produce y que despedicia; del cultivo de Astromeligarianel nUmero de
tallos por plantaporeso ncexiste un estandar para saber a ciencia cierta la cantidad

exacta de produccion y desperdicio.
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Pregunta N° 15. ¢Piensa usted que un manual deontrol de riesgos ypuntos
criticos ayudara a detectar todo lo necesario para realizar las actividades de
los procesos decosecha y poscosecha de forma idoriea

Tabla 19: Manualde controlde riesgos ypuntos criticos detecta las actividades
necesarias paraakzar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idénea

Alternativa Frecuencia Porcentaje

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

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

uSj mNo

Figura 222 Manual de controlde puntos criticos detecta las actividades
necesarias para realizar los procesos de cosecha y poscosecha de forma idénea
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Analisis

68% dijeron que el maral de control de puntagiticossi ayudara a detectar todo
lo necesario para realizar las actividades en los procesos de (cosecha y poscosecha)
de forma oportuna; mientras que el 32% dijeron que no ayudaria a idetdificar

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

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

revisado y aprobado por expertos en la materia.
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Andlisis de riesgos ycontrol de puntos criticos

El ASi #Andksisthe dRRel i gros y Puntos c¢cr2ticos d
procedimientos cidificos y técnicos, que aseguran la sanidad de los productos, por

medio de la identificacion de los peligros que se producen en el proceso de
elaboracion de un determinado producto, que pueden hacerlo peligroso para la salud
humana, siendo susceptible axt#os debido a avances en el disefio del equipo, los
procedimientos de elaboracién o el sector tecnolégico. Banc¢gosxt)

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

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

Los beneficiogjue ofrece el analisis de riesgos y el control de los puntos criticos es
directamente parajuien produce y comercializa productos inocuos, dichos
beneficios son: reduccién de (reclamos y devolucion), rechazos, ahorro de recursos,
disminucién dela contaminacionPor otro lado el consumidor se benefiala

adquirir o poseer un producto inocuo.

El sistemaHACCP se utiliza especialmente para la elaboracion de productos de
consumo. Pero en el caso de las flores servirh como guia para identificar los peligros
y los puntoscriticosde control, existentesnlos procesos de producciomismos

gue afetan directamente al producto (flor Astromelia) y de forma indirecta a los

trabajadores.
Diagnéstico de la situacion actual de lasociacion.

Para la identificaciodel problemareal e | a asoci acireailzarénAstr opu
varias visitagen el periodenero- octubre2016 y seobservaroren los procesos
de cosecha y poscosechacontinuacion se describe cada undateactividades

gue se realiza en cada proceso.
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Proceso de cosecha

La cosecha inicia cuando el jefe de &rea, organiza los grup@bdmt cada grupo
esta conformado por: cosechadores, malleros, cargadores de malla o talladores,

esobilladores, y conductor del transporte

A cada equipo se le asigra ciertos materiake como: tijeras, coches de cosecha,

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

El equipo de cosecha se dirige hacia el lugar, se cortan los tallos de las Astromelias
deacuerdo al punto de corte establecido, tomando en cuenta la apertura establecida
pero los trabajadores no conocen cual es la apeptor 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: Asociacioni 0SAt r opuganao

Una vez completala malla con & cantidad necesarde flores Astromelias, se
entre@ al cochergara 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
facil envolvimiento en forma de cono apretand base de la malla, como se
muestra en la siguiente figura. Se procede a la colocacién de un gancho para

sujetarla, luego se lleva al sitio de acopio.

Figura 24: Despatale tallos en cosecha
Fuente: Asociacionii 0SAt r opuganao
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Cruces de cosecha con fumigacion, su causa es la mala programacién, provocando
que el personal este expuesto a los productos de dichas aplicaciones, demoras,

malestar.

El transportalelas mallas hda el acopio causa dafios en kstithmelia, debido que
los operarios cargan de 7 a 9 mallas de Astromelias y solo se debe cargar un maximo
de 3.

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

figura.

Figura 25: acumulacién de mallas
Fuente: AsociaciomAS t r opugano

Poscosecha

El proceso de poscosecha de las Astromelias cuenta con varios subprocesos

descritos a continuacion:
Recepcion de Flor

La camioneta quansportdas mdlas de las astromelias recién cortadastsea

en la seccion de descarga para que el operario encargado descarguesyhaasad

el area de despgtenla recepcion de la flor se verifioal pedido de la cosecha, se
coge mallas al azar de cada cocpara realizar el control de calidad de cada
modulg queconsiste en revisar dafios fisicos (laterales vy tallos rotos); apertura y
uniformidad de la astromelia; tamafio, grosor y la presencia de trips o pulgones. Si
existiga alguna plaga se comunieh jefe de produccion para que aplique el

desinfectante respectivo a fin de controlarlas a tiempo.
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Procesode despate

Luego de descargar la camioneta, los cochastrssladados al 4rea de despate
lugar en el que se realiza dashojadale los tallos (consistn retirar 1/3 hasta la

mitad de las hojag los laterales no productivos a fin de prevenir la pudricion.

Una vez concluido eleshojadpseprocedea igualar los tallos y envolver la malla

gue se trasporta a la maquina despatadacpies importante atar en las medidas
establecidas destiebase del tallo. Este despateimportante realizarlo para evitar

el taponamiento de las células y facilitar la absorcion de las soluciones. En este
proceso se produce una gran cantidad de despergicoue losrabajadores no
cuidan los tallos, ni los lateralepie son retirados y desechados disminuyendo
automaticamente su peso y su calidedalmente se traslada las mallas al area de

hidratacion.
Hidratacion

Antes delingreso de los tallos despatadesprepaa la solucién STS en baldes,
cadabalde estéompuesto por dos o tres mallasicomo se muestra en la siguiente
figura. Laflor astromelia permanecin la solucion por un tiempo de 75 minutos.

=t e AL '
Figura 26: Sala de Hidratacion ST
Fuente: Asociacioni 0SAt r opuganao

Fue muy importante identificda hora de ingreso de las malsla solucion para
guelos operarios retiren justo a la hora indicgukro los operaws retiran una vez
transcurridal horatiemposefialad. Las mallas riradas de la solucion STS, son
sumergidas una por aren una solucion desinfectante con el fin de que ayude a
disminuir la pudricion del tallo; posteriormente tsaslada las mallas al area de

apertura.
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Cabe recalcar quen esta area es muy importanteualizacion de equipos de
proteccion personal como la ropa de trabajo; pero la mayoria de los trabajadores no

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

Este proceso comienza con la preparacion de las salas de apartlese realiza
el lavado ydesinfectado dbaldes y pisos; para asegurar la aireacion y el paso de

la luz para toda la astromelia.

Ademas se prepara la soluciénagertura qualimenta los tallos de las astromelias
hasta que lleguea un punto de 75% a 9%de apertura, cadmode los baldes de
apertura se llena con ocho o nueve litros de solucién 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 dé & 75 tallos, dependiendo del grosor. Como se

indica en la siguiente figura.

‘ 2= S
Figura 27: Acomodado de flor en salas de apertura
Fuente: Asociacioni 0 Ast ropugano

—

Durante la transicién de periodo de la flor, en la sala de egsenaly importante
mantener algunas condiciones ambientales para una correcta maduracion de la flor
y conservacion de los tallos tales como: humedad relativa-808%); temperatura

(17°C a 25°C). ademas se debe contralaresencia dplagas y hongos aavés

de la fitosardad es decir complicaciones deénsecticidas.A continuacion se

traslada al area de clasificacion.
Clasificacion

Una vez que la flor sali6 de la sala de apertura, se lava primero las bases de los

tallos con agua corriente, el objeties limpiar el azlicar de los ltad y de esta
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forma evitar Botrytis; wego de lavarlos los operarios toman ramo por ramo y
colocan en la mesa para retirar cada uno de los laterales secos, hojas amarillas,
dafiadas o enfermag|aterales rotos, es decir aguasifican solo los que cumplen

con los requisitos de calidad, se arman los ramos dependiehdeercado o los

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

Por sulongitud paquetes de 50, 65y 75 cm.
Por peso: 250, 500, 750 y 100@r.
Numero de tallos: 1, 3, 10,12 tallasentre otros.

Aqui nuevamente se realiza una inspeccion de cakiladitallos no cumplecon

los requisitos de calidad se desecha, repercutiendo en la rentabilidad de la empresa,;
en el casale que el tallo este dadhatado se lo lleva a rehidratacipar un dia, en

el caso de que no cumpla las caracteristicas especificaddspasiesechado.

Una vez formado el ramo se iguala las copasin mismo nivel, para cortar las
bases que estén demasiadas largas, postente se sujeta con unadige caucho
a una altura de 810 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 cieittwéa tales como:gso,
armado, desechos, cantidathjyos inconformes. El operario retira los rarist®s,
para registrar, desinfectar y coloca en el cuaito

Refrigeracion y empaque

Las ramos de las Astromelias armados tsansportados al cuarfdo en las que
mantiene las siguientes condiciones de 1°C a 3°C, temperatura de080%e
humedad relativa, es muy importante eliminar la solucién acidulada de los baldes
para armar las cajas de los bonches, de tal forma que las bases es@tadswas

de colocar los paquetes en las cajas, se coloca el nimero de ramos de acuerdo a lo
requerido por el cliente. En la figura se observa la colocacion de los ramos en las

cajas para el empaque final.
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Figura 28: Apertura de rorﬂpEa_ mercado local
Fuente: Asociacioni Ast r opugano

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

despacho (temperatura 0°C).

Dentro del cuarto frio existe un mantenimiento inapropiado, lo que genera que las
maquinas se d@n ono funcionen al 100%; causando que el operario pase

demasiado tiempo en el cuafté innecesariamente.
Diagnosticoinicial de cosecha

Una vez aplicado el cuestionario de verificacion al proceso de cosecha de acuerdo
a la Norma Técnica Ecuatoriandofzcuador se obtueron los siguientes

resultadogjue se describemcontinuacion.

® Cumple ®no cumple

Figura 29: Situacioninicial Cosecha
Fuente:Asoci aci -nOfAAstropugan

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

ropa de trabajo.
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Diagnésticoinicial de Recepcion de Flor, despate a@dratacion

Una vez apliado el cuestionario basado en la norma Técnica t&tanaa
FlorEcuador, se verificaroen los procesos de recepcide flor, despate e
hidratacion, encontrandque existe un cumplimiento de 56% y un 44% de no

cumplimientos como se muestra en la siguieigie 4.

Figura 30: Evaluacion inicial de procesos (recepcion, despate)
Fuente:tAsoci aci -n AAstropugano

Estos incumplimientoson a causa del manejo del agua; ya que las soluciones
sobrantes de los procesos antes mencionados,vacnagelas directamente en el
canal de desagie y ne mide la concentracién del pHc{de3, por lo tanto no se

realiza el tratamiento necesario.

En el proceso de hidrataci@e acierdo a la evaluacion se obtuvo el siguiente

resultadaquese muestrae la sguiente figura.

Figura 31: Evaluacion inicial del proceso Hidratacion
Fuente:tAsoci aci -n AAstropugano

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

se incumple en los articulos relacionados con la saluplac®nal y seguridad en
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el trabajo ya que los operarios no usan la ropa de trabgjos equipos de

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

Una vez realizadéa evaluacion de acuerdo al cuestionat&la norma técnica
Ecuatoriana FlorEcuador, se obtuvo un 75% de cumplimiento y 4nd2sno
cumplimiento Cabe recalcar que en la apertura tampoco se cumple con un manejo
de agua adecuado que minimice la contaminacién ambiental y reduzca el

desperdicio.

no cumple
25%

Figura 32: Situaciéninicial Apertura
Fuente:Asoci aci -nOfiAstropugan

Los factores para que se produzcan el incumplimiento son la falta de control del
uso de mascarillagguipos de proteccion personaheumpliendodel capitlo de

la salud.

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

problemasie contaminacion en la fuente de agua que las recibe.

no cumple
23%

Figura 33: Situacion inicial Clasificacion
Fuente:Asoci aci -n fiAstropugano
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En el proceso deefrigeracionse observo que el 82% son cumplimientos mientras
que 18% son los ncumplimiente@ segun la Norma Técnica Ecuatoriana

FlorEcuadorEn la siguiente figura se muestra los resultados.

No
cumpl
18%

Figura 34: Situacion inicial Refrigeracion
Fuente:tAsoci aci -n AAstropugano

Los procesos de clasificacid el proces del cuarto frio tienen uprodema en
comun como es ehanejo y tratamiento de agua geee utilizaen el proceso de
hidratacion y desinfeccion de la fldela Astromelia; debido a que los residuos que

son desechados endgsagueo se encuentran dentlel rango permisible.

Una vez concluidé evaluacién de cada proceso, se obtuvo un resultado global de
la situacionactua] como se muestra en la siguiente figura, de acuerdo a la

evaluacion de la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador.

Tabla 20: Diagndstico Iniciatpromedio

Proceso [Cumple No cumple

Cosecha 59% 41%
Recepcion \ 44% 56%
Hidratacion 75% 25%
Apertura 43% 57%
Clasificacior 77% 23%
Refrigeracid 82% 18%
Total 380% 220%
Promedio 63,33%| 36,67%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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= Cumple ®mNo cumple

Figura 35: Diagnostico de la situacion acturomedio
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Se observa que lasoci Acitrmpiédgano, cumpl e <co

requerimientos establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana FlorEcuador.

Andlisis de riesgos

Los riesgos potenciales encontrados en cada uno de losqe@ereductivos de la

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

Tabla 21: Andlisis de riesgos
Nombre del Tipo de riesgo Detalle

subproceso
Cosecha
Corte Riesgo Bolégico  Presencia de microorganismos pgdos comc
Botrytis.
Riesgo Fsico Presencia de fracciones ldero fe.
Riesgo Quimico Presencia de sustancias como plaguicida:
sustancias toxicas como solventesntaminantes)
Formaciéon de subprodustocomo metabolito:
secundarios aflatoxinas y micotoxina3, por la
infestacion de hongos productores de e
productos por almaceméento de la cosech
(toxinas).
Riesgo Bolégico  Presencia de microorganismos patégenos c
Poner en la salmonella.
malla Riesgo Fsico Presencia de fracciones lierro.
RiesgoQuimico Presencia deontaminantes toxinas
Transporte Riesgo Bolégico  Presencia de microorganismos patdégenos
acopio RiesgoFisico Sobrecarga de trabajo

Riesgo Quimico  Presencia deontaminantes.
Proceso de Poscosecha
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Rececion de Riesgo Bioldégico Presencia de plagas.
flor Riesgo Fisico Sobrecarga de trabajo
Riesgo Quimico  Presencia de sustanci@mtaminantey sustancias
toxicas
Proceso de Riesgo Biol6gico Presencia de plagas y hongos
despae Riesgo Fisico No se detecta
Riesgo Quimico  Presencia de solventes para evitar la pudricion
Hidratacion Riesgo Biol6gico Contaminacion micrablégica proveniente de
campo, el agua.
Riesgo Fisico No usan equipos de proteccion personal
Riesgo Quimico  Residios de pesticidas aplicados
Apertura Riesgo Biol6gico Presencia de microorganisnjuet6genos
Riesgo Fisico No se detecta
Riesgo Quimico  Presencia de sustancias como plaguicidas
Clasificacion Riesgo Biologico Posibilidad de crecimiento denicroorganismos

patégenosincluyendo listeria

Riesgo Fisico

No, producto ya estd listo

Riesgo Quimico

No, producto ya esta listo

Refrigeracion y
empaque

Riesgo Biologico

Posibilidad de crecimiento denicroorganismos
patégenosincluyendo listeria

Riesgo Fisico

No, producto ya estd listo

Riesgo Quimico

No, producto ya est4 listo

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

De acuerdo al analisis de riesgo se pudo identificar que en todos los subprocesos
existen diferentes riesgos a los que estamestps cada uno de los operarios. A
continuacion se resume el total de riesgos existentes en los procesos de cosecha y

poscosecha.

Tabla 22: Cuantificacion de riesgos

Tipo de riesgo Cantidad
Bioldgico
Fisico
Quimico 7
Total 21

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Como se observa en el grafico anterior el riesgo a los que mas estan expuestos los
operarios son los riesgos biolégicos y quimsi como se muestra en la siguiente

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

Identificacion de puntos criticos

De acuerdo al andlisis de la situacion actual y del andlisis del sistematprode
laasociai - n AAst r op u g aossiguierges puntak eritidcos FCi c ar o n
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Se considera como un RQa actividad del proceso productivo que:

V Generedesperdiciale la materia prima, insumos y materiales.

<

Aporte a la disminucion de la caliide lasAstromelias.
V Provoque demoras en el proceso y requiera mano de obra mas de lo
necesario.

V Contamine el medio ambiente: agua, airguglo.
Manipulacion de los tallos de flor Astromeli€ PC

Durante eprocesale cosechae considerbs puntos critios ala manipulacion de
la Astromelia durante el trasporte interno en las mallas, ya que los operarios realizan
acciones incorrectas como:

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

V Ubicacién 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 deAasromelias, las fires estamxpuestas

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

La hidratacion inadecuada causa que los tallos Astt@meliadisminuyanla
capacidad de absorcion, produce estrés hidrico, obstruccién vascular,

taponamientale las célulagprovocadgor:

Aumento de la sensibilidad de la flastromelialos efectos del egho.
Extiende lapresencia déa flor Astromelia de forma sesmente.
Encogimiento prematuro de las flor con el tallo

Caida del pétalo

< < < < <

Minimiza la absorcié de los nutrientes en el periodo de la maduracién
de las yemas de las flores.

V Reduce el tiempo de vida de la astromelia en el florero.
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Tiempos muertos

Durante la realizacion de las diéeites actividades en cada urdab subproceso
delos procesos deosecha y poscosecha se producen tiempos meerias dia de
trabajo de ocho horasomo se muestra ela siguiente tabla:

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

Proceso Actividades productivas Tiempos muertos
Hora % hora %

Cosechgcorte, poner er
malla; transporte)

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

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

6,44 80,5640 1,56 19,444
Apertura 7,37 92,13% 0,63 7,88%
Clasificacion 7,07 88,38% 0,93 11,63%
Empaque 7,37 92,13% 0,63 7,88%

Elaborado por: Antonio David Manotoa R

En el procesde cosecha, de acuerdo a la tabla antse@bserva que el tiempo de
ejecucion es de 86.88%, el mismo gs&aconstituidopor variasactividades como

corte de tallo, puesto en mallas, transporte interno al acopio, ademas se observa que
el tiempo muerto durante la ejecucion de las actividadesciomadas

anteriormente es de 13,13%.

V El tiempo de traslado en muchos de los casos requiere de trajygporie
las secciones de cosechas se encuentran lejos.

V El tiempode esperde llegada ddransporte.

V Por loscrucesentre fumigacion y cosecha, seguce cambios de ruta

V Actividades fuera de lo normal que se presentan.

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

laboradas en la asociaciontégpugan. Esto se debe a factores como:
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V Por la descarga de 2 cochismismo tiempogsto genera que no se
despachainguno a tiempo

V Enviodel cochea una seccion equivocad por cambio de ruta que no
tenia conocimiento.

V Cruces entre coches en las calstrechas del cultivo

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

desperdiciado fuel84% en larealizacion déas actividades respectivas.

El proceso de apertura, skentificd untiempo productivo d&2,13%; y el tiempo
muerto de 7,88%&l proceso de clasificacion se identificd un tiempo productivo de
88,36; mientrasup el tiempo muerto en la realizacion 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%.
Residuosgenerados

Dentrodel a a s o Astrapugad segerfearonalgunos tips de residuos, los

cuales se clasifaronen: desechos vegetales; residuos soélidos y liquidos.
Desechos vegetalds PC

Se considera un punto critico a los desedlegetaleproducidos en el proceso de

cosecha y posocsecha.

Forma parte de los desechos \tatgs los tallos sanppero que disponen de un
tamafio menor de lo requerido, se genera a la hora de cortar o en el proceso de
degape, y por los tallos que sobrepasan el tiempo de almacenamiento o en
refrigeracion, por lo cual pasan a ser desechadosn#noacion en la siguiente

tabla sepresentan lodesechos vegetales.
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Tabla 24: Desechos vegetales generadosdn pr oceso de cosecha .y poscoOSE
Desechos Vegetales
Proceso Desecho

Cosecha  Tallos y laterales tos
Despate Tallos, laterales rotos o improductivos, hojas

Apertura Tallos rotos

Clasificacion Tallos y laterales rotos, deshidratados, hojas, defo
senescentes; tallos tiernos; hojas con plagetlos cortos.

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

Desechos de insumos y material€s PC

Los desechosson los insumos sobrantes de la preparacion de la soluci@h en
proceso de hidratacién y apertura, que se desperdician en el momento de la
preparamdn o a la hora de llenarlos en los baldes. En el proceso de clasificacion
existen desechos como: ligas, papel; en el proceso de empaque se presentan
desperdicios como: cartén, sunchos, cinta de embalaje, entre otros. Se considera
Punto critico por el cés de produccidén que representa.

Residuos liquido€ PC

Las astromelias al pasar por los procesos de hidratacion y maduracion, utilizaron
soluciones que contienen sulfato de plata, cloro, azyiéailos Una vez cumplida

la funcion de la solucion, se elin@in directamente en los canaleddeagugsin
realizar el tratamiento correspondiente para evitar la contaminacion de sustancias

toxicas.
Inadecuada utilizacion de guipo de proteccién persona PC

En el proceso de cosecha los operarios reciben diredanasnemisiones de la
fumigacion y absorben dichos productos por medio debdws pulmones y por la
piel ya que no filizan la ropa de trabajo y los equipos de proteccion personal

adecuads.

De la misna forma pasa con los operargse desempefan sastividades en el

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

enfermedades.

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

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

Es muy importante cuidar las condicionefimaticas como la temperatura,
humedad, luminosidad, ventilacion,dperturael cuarto frio, simpre tienen que
mantenerse en condiciones Optimas para la adecuada maduracién, conservacion y

almacenamiento de los tallos de la astromelia.

En el proceso de apertura se enfoca en mantener dichas condiciones; pero dentro de
la asociaciomo existe un proe@Bmiento establecido para su contralemas se
debe tomar en cuenta que existe una variacion constante del clima, por lo que la

asociacion tiene que tener mayor cuidado.
Mantenimiento discontinuoC PC

La falta o el mantenimiento inadecuado a las herranggneguipos, que se usan
en los diferentes subproceste los procesos de cosecha y poscosechaspecial

en elcuartofrio, ocasiona tiempos muertgsgemoras a la hora de empacar.

En el area de la clasificacion, globlema e€l mantenimiento inadeado a las
balanzas; ya que al no estar correctamenteidoando no se puede armar los

bunches con el peso correcto.
Alternativas de control y monitoreo

Las alternativas de control y monitoreo para cada penitico encontrado en los
procesos de coseclyaposcosechaiueron tomados en cuenta de acuerdo a los

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

Control de las condicioneslimaticas en poscosecha
Disminucién de tiempos muertos

Gestion de residuos

Buenaspracticas para el recurso humano y operativo

<K <K K KKK KK KL

Mantenimiento contintio
4.3 Verificacion de la hpotesis

Con el objeto de comprobar las hipotesis establecidas en la investigacion se empled
la prueba estlistica del Chcuadrado el cual es un método util para probar las

hip6tesis relacionadas con la diferencia entre el conjunto de frecuencias observadas
en una muestra y el conjunto de frecuencias teédricas y esperadas de la misma

muestra.
En este tipo derpblemas el estadistico de prueba es:
X?%=  x {F&flFre
En donde:
X2 = Chi-cuadrado
F= Sumatori a
Fo = Frecuencia observada de realizacion de un acontecimiento determinado
Fe= Frecuencia esperada o tedrica
La aplicacion de esta ecuacion requiere lo siguiente:

1. Encontrar la diferencia entrada frecuencia observada y la correspondiente

frecuencia esperada

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

esperada.
4. Sumar los cocientes restantes.

Ademas se hizo uso de urargen 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 tabladtado.
El grado de libertad sebtendra a través de la féormula:

GL= (F-1) (C1)

Donde:

GL= Grado de libertad

F=Filas

C=Columnas

Para obtener el cltuadrado segun la tabla se buscoé el grado de libertad y el nivel
de confianza yle esta formae obtuvo el chcuadrado tabla () que se compara

con el chicuadrado calculado @%). De acuerdo a este criterio se determind si el
Xc es mayor o igual que el Xt se aceptd la hipdtesis de trabajo y se rechazé la

hipétesis nula.

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

nula.

AEI Analisis de riesgos y puntos criticos de control permitieforar los procesos

de cosecha y poscosecha de Astromel i as
Variables
VI

Andlisis de Riesgos Funtos Criticos de @htrol
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VD
Procesos de Cosecha y Poscosecha

Hipotesis Nula

AElI Andlisis de riesgos y puntos criticos de contmio permitirA mejorar los

procesos de cosecha y poscosecha ode

Para aceptar echazar esta hipotesis se tomo en cuenta la pregunta nagnkero 4

pregunta nimero 6.

PreguntaN° 4. ; Conoce usted cuales son losg@ssa los que esta expuesto y los

Ast r

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

poscosecha

PreguntaN° 6. ¢ La asociacién cuenta con instructivos de trabajo para realizar los

procesos de cosecha y poscos@cha

Frecuenciasobservadas

Tabla 25: Frecuencias Observadas

Alternativa
Pregunta Si  No TOTAL
4 12 13 25
6 3 22 25
TOTAL 15 35 50
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R
Frecuencias esperadas
Tabla 26: Frecuencias Esperadas
Alternativa
Pregunta Si No TOTAL
4 7,5 7,5 15
6 17,5 17,5 35
TOTAL 25 25 50

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R
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Calculo del Chicuadrado
Tabla 27: Céalculo ChiCuadrado

0 E (O-E) (O-EY (O-EYJE
12 75 45 20,25 2,7
13 17,5 45 20,25 1,1571428¢
3 7,5 45 20,25 2,7
22 17,5 4,5 20,25 1,1571428¢
X?=7,71

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

00 ®& a6 aEpdhIQQa ¢pi

00 ¢ pg op

00 p

Nivel de significancia y regla de decision.

U = 0.05 (nivel 1d@ 1=0i05=n0.95 decaniimbilidal/er
Anexo2). Se usa el 0,05 porque esstarealizando un proyecto de investigacion;

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

Distribucion Chi Cuadrado — eLea

0,45 -

0.35

o.30 4

0,25
Recharo
0.20 1 HO
0,15 4
Acepto
Acepto P
Q.10
HO H1

0.00
o 1 2 3 4 S 6 T 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

@sh G

Figura 37: Chi- Cuadrado
Elaborado por: Antonio David Manotoa R

Interpretacion

El valor calculado es mayor que el valor obtenido en la Tabla Chi Cuadrado, por lo
tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis altedestorainada
AEl Analisis de riesgos guntos criticos de control permitira mejorar los procesos

de cosecha y poscosecha de Asotromel i as
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

De la investigacion realizada dentro dealsociaciontt Ast mompuyu g medi ant e
analisis de los procesos productivos y la evaluacion de la ndeunaica
Ecuatoriana FlorEcuador basada en la ndi®@CP,se determiné que existen tres

tipos de riesgos que afectan a los procesos de cosecha y poscosecha; los riesgos
biolégicosafectanen un43%; los riesgos quimicos afectan en3 y los riesgos

fisicosafectanen un 244.

De los datos obtenidos de la encuesta , del analisis de los procesos productivos y
la evaluacién de la norni@&cnicaFlor Ecuador, silentificoque bs puntos criticos

que afectan la calidad de los proceso® adosecha y poscosecha son : la
manipulacionde las condiciones climéticas de la flor; fedratacionSTS; los
tiempos muertos; los residuos generados; los desechos de insumos y materiales, los
resduos liquidos la inadecuada utilizacionedequipo de proteccion personal; el
mantenimiento discontinuo, cada uno de estos puntos criticos requieren de una
inmediata solucion para mejorar la calidad de la astromeliagolsiaciérobtenga

rentabilidad.

Con los datos analizados de los riesgos y la identificacién de los muitioss se
concluyeque laasociacidmo cuentacon un manual de control de los riesgos y
puntos criticos la hora de realizar las respectivas actividades en los procesos de
cosechg poscosechd&s necesario y prioritario elaborar e implementar un Manual

de control.
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5.2 Recomendaciones

Se recomienda a ksociacion realizanedidas preventivas priorizando los riesgos
que mas afectalos procesode cosechgy poscosechaademas se remienda
realizarsefaléticasuministranropade trabajo y equipos de proteccion personal,
mantenimiento preventivo a las maquinaprocesos de capacitacjécada uno

de los operarios de acuerdo a la actividadlproces@n que se encuenti&demas

se recomiendancluir en el manualrealizar procesos queecuta queayuden a
minimizar el riesgo a los questdn expuestos las astromelias en el campo y

poscosecha.

Para cada uno de los procesos criticos encontraddigareun manual detallando
cachunode las actividades agadir, para evitar volver a cometgichas anomalias
y poder eliminar tales puntos criticos que afectan la calidad de Jalfi@eguridad
de los trabajadores.

Es de vital importancia elaborar un manual de control de riesgos gspeniticos
para salvaguardar la vida de cada uno de los trabajadores y por sobre todo trabajar
de forma eficiente en los proceso de coseclp@scosecha y lograr mitigar los

riesgos y los puntos criticos identificadmsteriormentePara poder ltener una

flordecalidady por ende mejorar | a rentabilidad
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CAPITULO VI
PROPUESTA
6.1 Tema de la propuesta:

fiDisefiar un Manual de Control de riesgos y puntos criticos paosecha y

poscosechadaas oci aci -n. AiAstropugano

Datos Informativos.

Institucion ejecutora : ASTROPUGAN
Area : Agroindustrial
Beneficiarios : Administrativos y Empleados
Institucion :Asociaci-n AAstropugando
Ubicacion  Direccién : Proviie deTungurahuaparroquia
Quisapincha
Responsable : Astropugan
Financiamiento : Autofinanciado
Tiempo estimado . Indefinido
Equipo técnico responsable : Técnicos Investigadores, Agritores
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6.2 Antecedentes de la propuesta

Con el analisis de riesgos y la identificacion de pumtdigcos de control la
asociaci - n , liaAlsghdo @ petegnsinarola necesidaddieefiar n

manual de control de los riesgos y los puntos critica®dtol

Los piocesos de cosecha y poscosesba actividadescomplejasen la que
intervienen muchos factores criticos, es por eli@ buenaplanificacion, los
contrdes, las normas, los procesawsarcan una importante diferencia en la

consecucion de grdes proyectos.

laasoci aci - n dbsle qus ioigos geatrabajado 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,
descuidanddos riesgos y los puntasiticosde control en loproceso deosecha

y poscosecha.

En la asociacioni As t r o pouse dha desarrollado temas de investigacion
similares anteriormente, es por esto gudesarrollo de un manual de control de
riesgos y punt® criticos en los procesos de cosecha y poscosecha, son

fundamentales.
6.3 Objetivos
Objetivo General

V Diseflarun Manual de Control de Riesgos y Puntos Criticosalar@l para

la cosecha y poscosecha dé\stromeliadel@a s oci acipumgafmMAstro
Objetivos Especificos

V Elaborar un proceso de Buenascticas de cosecha y poscosecha de la
Astromelia
V Realizarun pioceso de la Gestion de Residuos

V Estableceun Proceso de Buenas Practicas para el Personal

71



6.4 Justificacion

A través del desarral de los proceso® actividades en el Manual de Puntos
Criticos y de ©ntrol se mitigaran los riesgos dos que estan expuestos las
astromelias, aumentara la productividad al eliminar la rotura de los laterales, s
disminuira a los desperdicigsovocads por los desechos, y se logradmentar

la rentabilidad de la asociacion.
6.5Desarrollo de la popuesta

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

dichas anomalias identificadas anteriormente.

El manual de control de riesgos y puntos criticos cont@nsiguientes
1. BUENAS PRACTICAS POCOSECHA DE ASTROMELIAS
2. GESTION DE RESIDUOS
3 Buenas practicas para el personal

4 Buenas practicas efas instalaciones
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MANUAL DE CONTROL DE RIESGOS Y PUNTOS
CRITICOS

Poscosec ha Revision : 1

MANUAL DE CONTROL
DE RIESGOSY PUNTOS
CRITICOS EN
COSECHAY
POSCOSECHA DE
ASTROMELIAS EN LA
ASOCIACION
ASTROPUGAN

Elaborado por: Aprobado por
Ing. Antonio David Manotoa R I











































































































































