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De m is con sider¿c iou es:

Por medio de la presente, Yo, JOVAIIIY JAYIER ALEJA¡IDRO LINO,
pongo s vuestra consideración el i¡forne de mis Prricticas Profesionales.
rsalizado en la empacadora y exportadora de mugos NATRN)E S.A., en la
cual me desempefie como fefc d¿ Cotttol d¿ Calida[ durante el perlodo
comprendido entre el l0 de Diciembre de 1.998 hasta el 19 de Febrero de
1999

Esperaudo que dicho informe sirva de apoyo pare futuras generaciones y
profesionales me subscribo de Ud.
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PRACTI CAS PRO FES¡ONALTS NATRADEAA

RESUMEN

El presente informe contiene ls hformación detallada de mis Prácticas

Profesion¿les realizadas en NATRADE S./-, empresa dedicods I emp&car y

exportar maflgos a diferentEs países de Europa y ciudades de Est¿dos

U¡idos.

NATRADE S,/., es uno empresa que habaja por temporadas §oviembre -
Febrero), encargadas de empacsr m ffigos de difErsntes variedades,
provenientes de divorsas h¿ciendas productoras, las cuales deben haber sido

csrtificedas por el DGSV (Dbección d¿ Swtidtd Vqetul d¿l ]tfrn*rlsio d¿

Agriealturuy Ganad*f$, para APHIS (Sat'icio dc hspeceián dc SE ritltd
Aninal y Vqeta4, del USDA (DqarMeúo dc Agrinlfrut dc Mdas
Anino$, para luego ser exportadas a distintos ciudadcs dc Est¿dos Unidos
segúu cl exportador. Aunque tanbién se exporta a distintos paísos de Europe
no se necesitaba de estos organismos pora procesarla.

Dentro de ls fufornacién se incluye mis labores realizadas, como Jele dt
Cotttol fu Calidf,d en esta emprssq a más de la iuformacién detallad¿ del
proce§o de producción (Estados Unidos y Europa) con su respectivo
diagruna de flujo.

Terminado este inform e concluyo y recomiendo acerca de esta nueva
experiencia laboral, la cu¿l me ha sido de mucha ayuda en mi campo,
peruitiéndome desenvolverme de lt mejor maoera posible.

* l,liJ^lil'iil'""

IOVA¡IY ALEÍANDRO UNO,
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PRA CTI CAS P RO F EST O¡¡ LIZS NATRADE SA

INTRODUCCION

Las frutas por su valornukitivo y medicinal, son considerados com0 uno de
los mejores alimentos que lanaturalezanos ofrece. Enhe estas frutas ostá el
ma¡r90, el cual es considerado como la fruta exótica de mejor sabor y olor. El
matrgo es una fruta tropical por ercelenciq ademrís del pftitano y la piñq
teniendo un sabor muy peculiar, exótico y exquisito.

El mango tieue uu gran valor dimenticio, eu cslsdo maduro es rico eu

vitaminaA y C (tanro como el limón). Además contiene minerales como el
calcio, hierro, potasio, magnesio, y cobre. Estr frut¿ es de muy fácil
digestión, ligerameute laxante y desurolla 450 calorlas por libra e inclusive
es cousiderudo un excelenle purifrcante de sangre.

El clima tropical perm ite el desarrollo de esta fruta en nuestr¿ zona (costa
principalmente e¡ la provincia del Guayas), pudieudo crear empresár§
dedicadss a ernpecflr y exportar martgos, originando de esta matrerl fuentes
de trabajo a cientos de personas.

Para empacar y exportar mrurgos debs relizarse un control muy minucioso
desde la coscchahasta su ¿lmacenamiento parl obtener una fruta de bucna
c¿lidad.

El almacenauiento de la fruta es un factor nuy importante en su

conservación, debido ¿ que sus procesos metabólicos naturales continúan
produciéndose en las frutas a¡¡trque se los separe de laplurt*

La respiraoión es uns ssfial car¿cterística de los procesos vitates, constituye
la brse para l¿ obtenciéu de energia que lo fruta necesitr para seguir vivos y
para realizar los diferentes procosos de slntesis e intercanbio" esto lleva a un
cambio de estrucfura y al agotaniento de las sustancirs de reservq por tal
motivo se debe emplear un método de conservación. En ests ompresa es

enrpleada larefrigeración, que es uno de los nétodos de conservación más
efectivos para reducir este proceso, por lo tanto el frío es un procedimiento
natural de conservsción que no perjudica ¿l medio a¡nbienle y es conocido
desde la antigüeded.

)

)

zTOVA]IY ALETANDRO UNO.



PRACTI CAS P RO F ESIONALES

GENERALIDADES

AS PE CTOS GE NE RALE S DE L M AN@

HISTORIA

NATRADE SA

BIB:,iO-1'ECA

Et nargo es cultivado desde hare 4.000 años ,n lid'tü-rttr*'oriif""'aff
Ganges, considerada una fruta nacional de los Hindués, que le atribuyen

virtudes m aravillosas; es reconocido e¡ la actualidad como ura de las tres

frutrs tropicdes más firos.

Malasia fue cl primer lugar al que se exportó cl cultivo del mango de lo
India, poco después, en el afio 1.400 después de Cristo, misioueros islámicos
y piratas lo extendierón a las Filipinas. Luego que esta fruta se habia
aclim¿tado al área subasiática" los Porlugueses introdujerón su cultivo en

Goa, al este de Africa a principios del siglo XVI, para luego llevarlo al

Brasil, ya en el siglo XVII penetrarén algunas sem illas a Jamaica y Barbados
para después alrayesar M áxico, llegar a Florida y poco después a Haw¿i.

En l¿ ¿ctu¿lidad el mango se ha cxtendido ¿ casi todas I¿s áreas tropicales
como el sury sureste de Asis, Australi¿, Madagascar, ests de Africa, Brasil y
Centroamérica, crece también en zonas subtropicales de clim¿ favor¿ble
com o Florida, Sudáfrica, Isracl, Chipre y Egipto.

GRIJPOCENM.ICO

Mangifera indica L. es el miembro más irnportante de los Anacardiaca o
familia del marañón. Teine algunos parientes bien conocidos, tales como el

narafióu (Anacardium occidentale L.), el pistache (Pistacia Vera L.), los

mombins (Spondias spp), y la familia hiedra venosa o roble venenoso de

Norteámerica (Rhus toxicodedron L. o R. Radicans L.), entre otros. La
nayorla de todas las especies de la fam ili¡ se caracterizau por los caralcs de

resinay muchos son famosos por su saboría irritante y vetretr03a, que puede

ocasionar dermalitis suver&. El gánero Mangifcra comprende más o menos
50 especies nativas del sureste de Asi¿ o las islas circundantes, txctpto úna,

M. AfricanaOlivcrque ss ottcuentraen Africa" Sólo 3 o 4 especies delgrupo
producen frutas comsstibles; sin embargo, muchas de las otras especies
pueden ser de un valor potencial para flnes de mejoramieuto, puesto que

ellas poseen flores con cinco estaubres fértiles.

3TOVANY ALETANDRO LINO,



NATRADESA

DESCRIPCION

El mango es uno de los árbolcs frutales más grandes, pudiendo sobrepasar
los 25 m (10 - 30 m). El tronco es más o menos recto, cilíndrico y de 75 a
100 cm de diámeto, cuya cortez¿ de color gris - café tiene grietas
longuitudinales 0 suroos retioulados poco profundos.

Un¿ señal caracteristica es la anplitud y espesor de su crpa y sus hojas
(hojas perenne), correosas de color verde oscuro y de unos 20 cm de
longuitud. Las flores de 0.2 - 0.4 cm y 0.5 - 0.7 cm de diánetro (cuando
ostú¡ extendidas) se agrupur por millares en largos ram0s y son de tonos
desvi¿dos, entre blanco, amarillo o ross, pero sólo un reducido número de
ellas llegorá aproducir un fruto maduro, ya que la mayoría de las flores o
maogos en desarrollo caen del árbol antes de tiempo (ver anexo l).

Los frutos del mango son ovales, alargados y en forma de riñón o coraeón,
cuelgau de los largos peciolos e inclusive pueden llegar a tocar el suelo (ver
anexo l), los mangos son frutos dupráceos que tardan de 2 a.5 meses en

desarrollarse por completo, cuando no están maduros son de color verde y al
madurar, adoptan distintos colores que da del verde, anarillo, naranja o rojo
intenso. La cosecha de cada árbol oscila mucho, porque depende en gran
medida de la variedad, del clina y de las condiciones dcl suelo.

VALOR NUTRTTIVO Y COMPOSICIÓN OUIMICA

El mango es una fruta tropical por excalencia, considerada como una de las
mejores frutas exóticas por su sabor y olor. El mango es una fruta muy
nutritiva y saludablc, e s de muy fácil digestión, dessrrolla 450 calorias por
libra" proporciona vitamina A, C y minerales como sl calcio, hieno, potasio,
magnesio y cobre; considerado un excelente purificarte de sangre y es

recomendado psro erupciones cutáneas principulm ente duraute la
adolescencia" (,{,6).

Existe un ¡ir número de varied¡des de mango poro todos presentsn une
composición quím ica s i¡n ilar presente a continuación.

4,¡OVANY ALETANDRO I.ÍNO,

PRACTT CAS P RO F TSI ON ¿T E3



PRACTT CAS P RO F gS¡ ONA L ES

coMPosrcroN QUiMrcA pEL MANGO

CANTIDAD
Agua 82 (s)

Prote ína 0.6 (s)
Grasa 0.3 (s)

Hidratos de carbono 1 2 5 ( o )

Fibra n ineral 0 5 (s)

Vitam ina Bl 45 (ue)

Vitamin¿ 82 50 lus)
Nicotiua¡n ida 700 (us)

Vitam ina C 40 (ne)

FUENTE: Sova, Fachmann, Kru¡t 1.987 y 1.989 190

NATRADE SA-

e

)

METODO DE CONSMVACIÓN

Los microorganismos y procesos bioquínicos son las principales ca¡sas de

¿lteración en los alimentos e infecciones a los distintos consumidores, por tal

motivo durante lahistoriase ha ido creando diversos métodos o técnicas que

pern itan co[seryar los alim entos en condiciones adecuadas.

Uuo de estos métodos de conservación es la refrigcracióu, empleado pua
corservü diferentes alimentos, principalnentc la§ frutas y vegetales- En

estos alimentos los procesos melabólicos ¡aturales conti¡úan produciéndose

surque sean separadas de la planta madre, el metabolismo de los tejidos
vivientes es ula función de la temperatura del medio ambiente, quc

coustituye la base de la obtencién de energia que necesitan lrs frutas para

segu ir vivas y reulizu su s diferentss pro ceso s b io qu ím ico s.

Estos procesos son urr larga oxidación biológica de los alimentos quc

componeü el fruto, oxidación que lleva a uu cambio de estructura y al

agotamieuto de las sustancias de reserv¿.

Tanto les frutas como las hortalizas están som slidas a alteraciones

fisiológicas, algunos de estos cambios pueden evitsrse con algunas

condiciones adecusdas de alm¿cenamiento. pero otros sólo pueden ser

reta¡dados. La refrigeración es uua de las medidas más efectivas para

retudar esto§ proce§o§, ys que le velocidrd de las reacciones se reduce e la
mitad por cada l0 oC de descenso en latsmperaturs y viceversa, por lo tauto

JOVANY ALEJANDRO T.INO.

COMPONENTE
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PRACN CAS P RO F ESI ONAL ES NATRADES.L

el frlo es un proccdiuiento natural de couservación que no perjudica el

medio anbiente y que se conocs desdc la antigüedad.

Cada especie tipne una temperatura óptima para detener el proceso de

euvejecimierto. Esta temperatura sobrepass el punto de congelación del

líquido celular, tal es el c¿so del que se conserYa a una temperatura de 10 a

13 "C (50 a 55 'F) por un período de 15 a 20 días, sunque puede ser

perju dicial a tem perafuras inferiores.

El mango en cuatrto menos se tarde cl z,lcalzw la temeperatura óptima du

conservación después de l¿ recoleccióu, mejor se mantendrá la calidad de la

fruta Si se va a exportar por via aerea, bast¿ con un¿ tomperatur¿ de l5 "C;
ert casro de fiansporto maritimo, que puede tardar varias §ematr¿§, se debe

refrigerer a unatemperatura óptima de conserv¡ción.

Et desa¡rollo de la refrigeracióu ha pernitido suPBrar los problemas de

atmacenamiento; hoy en día existen gran variedad de técnicas para enfriar

los productos. Estas incluyen el enfrianiento básico por aire forzado.

enfriamiento por vapor de nitrégeno llquido, por corrienle de agua frlq
enfriau iento por vacio y el ahnacenamiento en atm ósfera controladq cuya
principal rplicación es prolongar el alm¿ceuamiento del producto mientrás es

transportado o durante las operaciones en la exporteción.

¡OVAT,IY ALE]ANDRO UNO.
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PRACIT CAS PRO F ESTONALES NATRADE S.A.

PROGRAMA DEL TRATAMIENTO HIDROTERMICO DEL
MAN@ ECUATORIANO

I

ORGA}.¡IZACIONES PARTICIPA}ITES

- Departaruento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)' el servicio

deinspección de Sauidad y vegetal (APHIS)' este último organismo es el

encargado de dirigir y supervisar el Programr.
- La dirección de Sanidad Vegetal (DGSV) del Ministerio de Agriculturr y

Ganaderia (MAG), en convsnio USDA/País a¡frtrión'
- Los exportadores, que incluyen a las plaatas de tatamiento y las

,mp"cadora*, las cuales serán aprobadas individuaüuonte pua participu
en el Programq sujetos a la disponibilidad del personal de APHIS.

RESPONSABILIDADES DE LOS PARTICIPANIE-S

APHI§
Dirigir el Program a
Proporcionar y martsner un Pla¡ de Trabajo para el Prograu a.
Proporcionu funcionarios adicionales para dar asistencia en las

actividades del Programa" según lo requiera la carga de tabajo y las

nccesidades de supervisión.
Verificar que los participantes cumplan debidamente coü §us

resp onsab ilidades.

DG§V/MAG:

rOVANY ALETANDRO UNO.

Respetar el convenio y enm iendas.
proiorcionar personal uecasafio para el muestreo previo el tratam iento de

crda carga de mangos que Yaya fl exportar§e los Estados Unidos.

Rechaza¡ curlquier lote que se etroue[tre infectado con l¡rvas de mosc¿

de frutas, asi como negar su tratamiento y certificación.
Verificar que las plantas empacadoras, las heciend¿s proveedoras esten

registradas por DGS V /il{AG.
Verificar qúe todos los transportes se hayan limpiado entes de cargarlos

con m sngos certificados.
Informaral personal que los contenedores sollados no deben ser ¡biertos

en los aeropuerto§ 0 gn los puertos.
¡

?



PRACfi CAS P RO F ESI ONALES NATRADE §.A,

EXPORT,{DORES:
Acatar todos los requcrimientos er cl Plan de trabajo y los roglamentos

aplicables.
Asegurar que las instalaciones en el área de empaque se encucntre

completam ente librs de inse ctos vivos en todo m om ento.

Ascgurar que las frutas rcchazadas se¿n retiradas diariam ente-

Proporcionar los fondos necesarios psra que el personal de APHIS y

DGSV puedan re¿lizar su trobajo.

t

i

-¿Y
![ ESCU¡.AS ItCN0t0§lCl¡

¡

,ÍOVANY ALEIAIIDRO IJNO. 8
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PRACI'T CAS P RO F EST ONALES NATRADE s-A-

DETALLE DE LA§ LABORES REALIZADAS

Mis labores realizadas en la empresa NATfrADE §-4, empezarón el l0 de
Diciembre de 1998 hasta el 19 de Febrero de 1999, incluyendo sábados y
domingos con un horario comprendido entre las E:00 am. hasta las 9:00 p.m
(lahora de salida dependía de lafruta a empacar). En esta empresa tuve la
responsabilidad de desempefiarme er el cargo de úeÍe dc Cotüol dc
Calidad.

El co¡trato que matrtuve con la empresa fue hccho de ma¡era vsrbal, en el
cual se llegó aun ¿cuerdo salarial de 2'000.000 mensuales, es decir, de lunes
a viernes 70.000 por dla y 75.000 por cada sábado y domingo, no

importando las horas trabajadas en la jornada. No recibía beneficios
sociales, nibonificación por alimentación y trursporte.

El control que realice abarc¿ todo el proceso de produccién, dssde la
recepción h¿sta el embarque er los contenedores, controlando netamente la
c¿lidad microbiolégica y organoléptica del producto y el buen desempeflo de

los obreros en sus respectivas áreas de trabajo.

L¿s funcioncs de Control de C¿lidad en ests emprcss, se las rcaliza
netameute en planta por tal motivo a continuación dctallaré brevemente las

responsabilidades y taress a mí enomeud¿das, las cuales las realice
ayudándome de hojas de control que yo elaboré pue poder llevar un
seguim iento en los principales pasos del proceso (ver anexo 2).

Verificar que los cun iones que ingresan a la planta con la fru ta, esten

cubiertos por uns lona (evita quemaduras por sol), y que la fruta este

estibsda correctam ente, para luego proceder a real iza¡ un muestreo (un
ma¡lgo por cada seis gavetm) controlando de esta manera los obrix,

madurez y variedad. En este muestreo está presente un inspector de

APHIS que se encarg& de revisar si la frutapresenta la larva de la mosca
(recepción).

Controlar que la concentr¡ción de sutitiza¡tes (cloro residual y dióxido
de hidrógeno), en las respectivas piscinas (limpieza, desinfección e

inmersióu), sean 80 - 100 ppm; y 5 - 0. I ppm respectivamente, con
eyuda de tirillas indic¿doras de ppm de cloro y del test-kit en el diéxido
de hidrógeno (zero tolerance)"

a

a

9TOVATIY ALETANDRO UNO,
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PRACTT CAS P RO F ESIONAL ES NATRADE §.A,

Controla¡ que los obreros re¿licen una buen¿ sslección de la fru t¿,

eliminando todo mango maltratado, daffado, sobremadurado, deforme,
con cochinill¿, con hips, con látex, con anhacnosis, entre okas, de

¿cuerdo a los parámetros de calidad.

a Verificar el peso de la fruta, l¿ cu¿l debe estar dentro del rango de pesos
del calibre respectivo. Principalmente el muestreo se lo realiza en margos
de calibre l0 que es el que da mayor problema" eslo es muy iuportante
controla¡ ya que dependiendo de eslo se hacen los tr¡tamientos con
tiempos distintos. Si un iuspector de APHIS encuentra un margo con
sobropeso en el calibre l0 (mris de 425 g), cyo tratamieuto ha sido de 75

minutos, estos msngos quedan descart¿dos {baskets), para ser exportados
a Estrdos Unidos (clasificación).

Er el área de cuarentena aparte de controlar sus diferentes pasos, se debe
controlar el buen uso de las dobles puertas que hay en cada entrada e

inspeccionar si hay preseucia de algún objeto extraño (insecto).

Contola¡ que al tiempo que Ia fruta perm attece en rep0§0, n0 se¿ mayor a

24 horas, debido aque puede madurarse de unrruanertrápida.

Controlar que la fruta empacada cumpla con los parámetros establecidos
de calidad y que el empequo o la caja tengo una presentación que vaya de

¿cuerdo al calibre, es decir ni floja" ni muy apretada (deforme ). Al igual
de controlar el peso de la caja, la cual debe estar Bntre los 4 a 4.2 kg.

Verificar que cada fruta tenga etiqueta y que cada empaque o caja
presente los respeclivos sellos de variedad, c¿libre, fecha y de APHIS.

a

a

a

¡

r Verificar la correcta ubicación de los pallets dentro del túnel de
refrigeración y adem ás controlar las correctas tem püraturas, tanto del
tuuel como de lafruta"

. Verificar el buer funcionauiento de los nsbulizadores de cera utilizado
solo en la produccién que se destina a Europa, y tomar las occiones
correctivas.

Controlar la colidad de la frut¿ empacada (color, estado de madurez,
deshidratacién), de manora visible y aleatoria en las cámar¿s de

a

a

alm ¿cen am iento.

.TOVA}IY ALEJANDRO UNO,
n!Rl lr\ íEcA
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PRACTI CAS P RO F TSION A LES NATRADE SA

DIAGRAMA DE FLUJO
ESTADOS

RECEPCION DE I,A MATERIA PRIMA
,t

REPOSO (12 -24 trs)

+
LIMPIEZA Y DE§INFECCION 100 - 80 fffrn

,1,

r SELECCIÓN I
{,

* CLASIFICACIÓ}.¡ ó calíbrc¡

+
. SEIECCIÓN 2

,I,

BA,SKETADO (aoesvft¡*ett)

ü
TRATAII{IENTO ffu.mCO Oi min r r, ?-r 16,s "r) xo4?s t,

ü (eo min l i 5 :F-l l6J 'D 4zó{ro g

ENFRJAMIENTO (<?oTpor20min)

ü

INMERSIONCON DIO)SDODEHDROGEHO
COMPIJESTO SAI.¡TüZANTE rr rm

.'t
REPOSO (< l2hrs)

ü} EMPAQUE

ü
PELLETIZADO Ooa cajae/prtlet)

.t
RET'RIGERACIÓN (50 - 5J S pulpa)

I 0'C b:nel
'.t

AIJT{ACENAMIENTO 10 - 12 'C rlárnra

,t
EI\IBARQUE

' Luc3o dc crt¡ olcrrclór cl prorlucto qlc no c¡ -rple lor ¡t¡nd¡rc, c¡ rcchrmüo y
vcndflo locrlmc¡tc.
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PRACTI CAS P RO F TSI ONA LES NATRADE S"L

DIAGRAMA DE FLUJO

GURoIS)

RECEPCIONDE I.A MATER.IA PRJMA

ü

REPOSO (12 - 24 hrs)

ü
LIMPIEZA Y DESINFEC CION I 00 - B0 pnún

ü

ENCERADO Cffi'Azo%
) +

SELECCIÓN I

'.t
CLASIFICACIÓN 8 calihre¡

+

* SELECCIÓN 2

+ I E:cuiiJ ?üfniin ,
EMPAQUE

ü
PALLETIZACIÓH (¿o+ cajadpatld)

+
REFRIGERACIÓN (5 0 - 5§ "F pulpa)

l0 "C b¡nel
ü

-ALMACENAMIENTO lo- 12occáma-a

* i.1.'i'hi"[Jn§'§'0"
I

rl,

ET,ÍBARQUE

)

' Lucgo do crte oporecióu +l producto qoc no cumple lo¡ ¡tendarr¡ cr rccheredo y
vc¡dido locelno¡to.
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PRACTT CAS P RO F ESf ONALES NATRADE SA

DE§CRIPCIÓN DETALLADA DEL
PROCESO DE PRODUCCIÓN

NATRADE §-4 es rns rmpresa grande, encergada de empacrr y erportar
mil¡gos ¿ disthtas ciudades de Estados Unidos y paises de Europ4, cuyo
proceso de producción en algunos casos abarc¿ el uso de poca maquinaria" A
continuación se describiró eu forma detallada los pasos del proceso de
producción paru ambos destinos, quo en su mayoria son los mismos,
rec¡lcando las respactivas diferencias enke ambos procesos, como, lo es el
encerado (Europa), basket¿do, tratamiento térmico, inmersién y reposo
(Estados Unidos).

RECEPCION DE IA MATERIA PRIMA

La m ¡teris prim a llega e¡ ca¡¡ iones cubiertos p0r urs lonq provenientes de
diferentes haciendas productoras prcviamente certificedas. Cada hacie¡da
envía diversas varied¡des de mango, como el Hauden, Kent. Kcitlr (ver
auexo 3), Ias cuales son recibidas en pluta y son sometidas a los difere¡tes
controles como oBrix (7 - i0) y mBdurez (Z - 3).

El mango llega estibado por medio de gavelas pfiísticas, los cuales son
descargados por los obreros y llevados con ayuda de uuos cüTitos (ver anexo
4 A), hacia la sals de reposo. La cantida de fruta recibide diaria¡¡ente oscil¿
entre 2.500 a 3.500 gavetas, es decir unos 45 a 65 toneladas
aprorim adam eute.

REM§O

Luogo de que todo el mango es descargado del cam ión y dejado en la sala de
recepción (temperatura ambiente), Ia fruta se deja en reposo por un tiempo
de 12 a 24 horas, dependiendo de l¿madurez con que llegue el mango y del
tiempo del tratrsportc. La fruta con metror madurez se deja mayor tiempo,
que lafruta de mayor madurez.

Gcneralnentc cl mango qüe es empacado para Europa no requiere de este
tiempo de rep0s0, ya que la fruta empacada puede estar ligeramente verde
(grado de nadurez 2).

,ÍOVANY ALEIANDRO I}NO. 13



PRACTT CAS P RO F EST ONA LES NATRA.DE SA

LIMPIEZA Y DE SINFE;CCI ON

Una vez que la fruta ha cumplido el tiempo de reposo, es inmediatamente
procesad4 no sin antes somelerla a una limpieza y desinfección, que consiste
en colocar la fruta án un¿ piscina con ague clorada (100 ppm) dofad¿ de
paletas de maderas, que son accionadas por medio de cadenas, permitiendo
de est¿ manera el movimiento del maugo. Esta función es re¿lizada por dos
obrsros que específicamente se encargffn de virar o vaciar las gavetas en la
tina o piscina hasta que esta quede ligeramente llena (10 a 15 gavetas

aproximadamente), donde por medio de las paletas son llev¿dos I unos
elevadores de rodillos montados en sus extrem os en ult marco co¡l una
inclinaciór (30 ' aproximadrmente) que perm ite eleva¡ la fruta ¿ un
transportador de rodillo para seguir el proceso; permitiendo de est¿ mürer&
una limpieze y desinfecció¡ de toda l¿ frut¿ en forma continua. Los
elevadores de rodillos son accionados por medio de cadenas alcanzando una
velocidad de 0.5 a 0.7 mls. (vcr arexo 5)

ENCERADO

Luego de la lirnpieza y desinfección, la fruta que será empacada para Europa
es llevada por medio de un elevador do rodillo hmia un transportador de
rodillos, pasando por unos ventiladores (2) que permiten secar la fruta-
Luego el mango pasa por un baf o de cer¿ il 20 0/o. aplicado por medio de

nebulizadores que s0 encuonhan on con stante movim iento (oste rociado es

rápido), para luego pssar nuovamBnte por una serie de ventilndores (2) que
permiten secar la cera de un& maüera más rápidr (ver anexo 5).

Los objetivos del encerado son los de darle mayor vistosidad a la fruta
u¡mentaudo su atractivo que es lo que prin cipatn en te atrae ¿l mercado
Europeo, a parte de reducir las pérdidas de agua, autrque terga poca acción
preventiva en la retardacióu del crecim iento de organismos de la
putrefacción, exoepto cuando son incorporados agetrtes germicidas en las

cerar¡, cosa que n0 es realiza.dt en la empresa"

SELECCION 1

Es importante mencionar que para cada proceso de selección, clasificación y
rechazo de fruta se lo h*ce siempre por separado para cada vuiedad que se

recibe de cada hacienda" debido a que estos dalos sou automaticamente
computarizado.

Termrn¿da la limpieza y desinfeccióu, con ayuda de las mismas paletas de
madera son llevadas hacia un elevador de rodillos, conduciendo l¿ fruta

IOVANY ALETANDRO UNO. 14



PRACTT CAS P RO F E§'TONALES NATRADE sA.

hacia un transportador de rodillos, pasando p0r un0s ventiladores ubicados
en la parte superior. Estos transportadores de rodillos son accionados por
cintas, ¿lca¡za¡do u¡a velocidad de 0.2 a 0.3 m/s.

Luego si la fruta etr proceso, será empacada para Europa, este dsberá ser

encer¿da como la mencioné en el paso anterior, de lo contrario pasarán

direct¿mente a Iaba¡da de selección. En estas bandas el personal femenho
se etIcarga de selecciona¡ el mango, es decir, sepÍ¡rrut el mango de rechazo
que n0 es otra cos¿ que la fruta sobrem¿durada, deforme, con raspaduras,
maltratados, con l¿tex, con hongos, con trips, con cochinilla, dejando pasar
por las bandas el mango de buena c¿lidad. Estas bardas están compuestas
por utr& cinta, arcion¿da por fricción 0n un oxtremo y soportada en un
tambor libre en el otro extremo, alcanzando una velocidad de 0.7 m/s (ver
anexo 5).

CIASIFICACION

El mango seleccionado es llev¿do por las bandas hacia unos carriles
form¿dos por unr serie de platos (mlquina clasificadora), en los cuales es

depositada la fruta, siendo pesados e inmediatamente clasilicados dc acuerdo
el peso. Estos platos presentan dispositivos electronecáuicos quc detectan el
peso, permitiendo descargar la fruta en canales según el c¿libre o categoría.
Este sistoma es controlado por medio de una computadora que almacena lod
datos del procüso.

De esta murera se clasifioa en é tipos de calibre (7 - 14) para la fruta
enpacada ¿ Estados Unnidos y E tipos de c¿libre (6 - 16) para la frutr
empacada a Europa- Estos calibres o categorias n0 son oha cosa que utr

rango de pesos, tenieudo un promedio de peso respectivunente (ver anexo
i)

SELECCIÓN 2

Una vez clasif¡cada la fruta es conducida por los canales a diferentes bandas
de acuerdo al calibre, en estas bandas el personal el personal femenino se

encargs de realizar otra selección igual a la snterior, de tal manera que se

corrigen fallas originadas de la primera selección. Est¿s band¿s son iguales a

las de la prim era selección.

L¿ fruta que será exportada a Europ4 depués de este paso es inm ediatanr ente

empacado, es decir no necesita ningun tratam iento más.

JOVAT,IY .4LE¡ANDRO I.INO. l5
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BASKETADO

Luego de terminada la selección, la fruta que serÁ exportada a Estados
Unidos, es inmediatam ente colocada en gevetss plásticas (.20 kg.
aproximadamente), para luego colocarlas en baskets (40 gav./baskets),
trata¡do de colocar siempre en cadabaskets mangos de un mismo calibre ya
que dependiendo de este se re¿lizará el paso siguiente. Los basksts son
catrastas hechas de hieno y mallas de metal {ver anexo 4 C).

TRATAMIENTO TÉNrurcO

Los mangos son luego sometidos s un tratamiento de agua crliente con el,
fin de elim inar l¿ larv¿ de la mosca, en caso se encuefltre presetrte en la fruta.
Los baskets son llevados a los tanques de tratamiento hidrotérmico donde
pormedio de un sistema de elevadores (mecanismo de rscsnso y descenso)
que facilita su desplazamistrto son colocadas en los tanques, cuya capacided
es dc 8 baskots (vcr ancxo I A).

La fruta debe tensr unB tomperstura inicial de 70 T para luego someterlos ¿

unatsmperalura que puede oscilar entre 115 T y 116.5 T', por un tienpo de
75 a 90 minutos, dependiendo del peso del mango. Par¡ un peso de 250 -
425 gramos, se d¿un tratamipnto de 75 minutos y para un paso de 426 - 650
gram o s un tratsrn iento de 90 m inu to s.

El tiempo y Ia temperatura del tr¿ta¡¡riento son controlados por medio de

sensores y registrados en el panel de control (grrifrcos). La fruta debe

mantenerse a 4 pulgadas o mrís debajo de Ia superficie dol agua durante el
tatam ien to.

Las temperaturas del agua deben mantenerse a ll5 T (46.1 "C) o urás

después de los cinco minutos de iniciado el tratamiento y durante los
re statrtes 70 - 85 m inutos, según el tralamierto.

Latemperaturadcl aguade tr¿ta$ieuto no dabe ser inferior a ll5 "F por que
se corre el riesgo de tro m atar la larv¿ de la mosca

Si en caso el tralaniento térmico no fue ide¿l, ss decir, el tiempo no fte
cumplido 0 latemperatura no fue la del tratamisnto, inmediatamente sona¡á
una alarma audible o una luz bien visible, indicando falla en el sistema-

.IOVATIY ALETANDRO UNO. l6
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PRACTT CAS P RO FESIONALES NATRADE EA

ENFRIAMIENTO

La fruta trat¿da y aprobade en el tratamiento térmico, debe pssar
inmediatamente al área de resguardo o área de cuarentena, dich¿ áre¿ incluye
l¿ zona de empaque, refrigeración y alnacenamiento. Después del
tratamiento l¿ fruta tr¿tada es sometida a un enfriamiento con agus s
tsmperaturs de 70 T o más, no puede ser menor duratrte los primeros 30
minutos, es decir los b¿skets sou luego sacados de los tanques con ayuda de

los elevadores de polea para luego ser sumergidos a un tanque con agua frla
(ver anexo 8 A).

TNMERSIÓN EN COMPWSTO SANITIZANTE

La frut¿ en los mismos baskets y con ayuda de los elevadores de polea, es

luego sumergida durute un minuto en agua cor zero tolorancc (diéxido de
hidrégeno) etr ura dilución l:1000, realizando de esta ma.oero la completa
destrucción de los microorganismos y sus esporas, es docir, esto compuesto,
actúe al cotrtf,cto matando todas form¿s de algas, hongos, o bacterias, virus
debido a su capacidad oxidante (ver anexo I A).

REPOSO

Después de la inmersión la fruta cnra a la zona de empaque, donde de
acuerdo a los requerimientos del exportador, se smpaca inm ediata¡n ente o se

dejaen reposo porun tiempo determinedo.

Este reposo consiste en dejar las canastas o basket llenas de murgos, etr

descanso después de laiumersiótr por un tiempo menor a l2 horas. Al c¿bo
de este tiempo se podrá observar si el mango esta apto o nó para la
exportacién, es decir, no debe de presenlar deshidral¿cién, sobremadurez,
látar, o maltratado.

EMPASW

Unavez que lafrute cumplió el tiempo de reposo, las gavetas son sacadas de

los baskets y vaciadas elt mesas pars que el personal proceda a empacar la
fruta manu¿lnerte. A diferencia del proceso Europeo el empaque se realiza
luego de l¿ clasificación y seleccién (ver anexo I B).

L¿ fruta es empacada en diferentes cajas o cartones (cartón corrugado)
dependiendo del pedido que tenga el exportador en cuanto al calibre y a la
variedad. El peso de cada cartén con la fruta oscila entre 4 r 4.2 kg. La

TOVANY ALETANDRO LTNO. 1?
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nanerade empacar lafrutrdebe ser de acusrdo al crlibrc de esta, es decir no
debe estar flojs, ni muy apretadr (ver anexo 9).

El persoual de esta área debe emp¿car fruta de buena calidad, es decir ¿l

estar empacando deben de verificar si la fruta no presenta defectos,
alteraciones o maltr¿tos garautizaudo así l¿ calidad del proceso.

Luego de que las fruta es empacada, las cajas son coloc¿das en un
transportador de banda (cinta) donde el personal femenino se encarga de
colocar etiqueta a cada fruta y estampar en cada caja, el c¿libre, variedad y la
Ieyendada "TRATAD) CON AGüA CALIENTE PARA APHIS - USDA",
para podor ser palletizada, este último se realiza en l¿ fruta que es exportada
a los Estados Unidos.

PALLENZADO

Inmediatamente empecade la frutr y colocado sus respectivas etiquetas y
sellos son llev¡dos por medio de baudas hacia unos rodillos de movie¡to
libre, donde el personal masculino se encargaba de pdletizar colocurdo 204
cajas en cadapallet, distribuidos de tal mrüersque tengan 4 cajas de ancho,
3 crjas de largo y 17 cajas de alto.

REFRIGERACION

Luego del palletizado, estos pallets son llev¿dos ¿l hinel de refrigeracién con
¿ire forz¿do (10 tC), con ayuda de un montacarga accionada manualmonte
permitiendo de est¿ manor& que la fruta sca enfriada, este paso es de mucha
importancia para la cmpresa! ya que de esta mürera se podrá conservar la
fruta El túnel de refrigerción tiene ura capacidad de alojar 48 pallets,
utiliza¡do como refrigerante el DICLORODIFIUOROMETANO CCL¡ F¿ o
Freen 12 (hidrocarburo halogenado) (ver anexo I C).

Latemperatura de pulpa dc lafrula debe alca¡za¡ los 50 a 55 T luego de 4 a
5 horas esta tcmpsrotura es la ideal para que el mango se cottserve y pueda
durar hasta llegar a su destino. La tem peratura de la fruta a nivel de la pulpa
es tomada con ayuda de un termómetro digital marc¿ACCU - TUFF.

Los pallets son ubicados en 3 filas de 7 columnas cada una" cn cada grupo de

ventiladores para luego ser tapados en la parte superior por utra lona plástica
que facilitará el enfria¡n ie¡to.

,ÍOVANY ALET,4NDRO TJNO, 18



PRACTI CAS PRO F ESIONALES NATRADE S,A,

ALMACENA]VTIENTO

Una vez que la tempersturade la pulpa ha alcanzado lo 55 T (12.? "C)
inmediatamente se trasl¿da a la cámara de alm aceuam iento que se encueutra
junto-al tunel, cou ayuda de los monracargas donde peimanecerá hasta
cuando sea embarcado el contenedor (hasta completu los 22 pallets). Esta
cáma¡¡ se mantiene a una temperatura de l0 - 12 óC.

EMBAR0W

E-l embarque es re alizado.una yez que.s€ hayr completado los 22 pallets para
el contenedor o cua¡do el exportador lo dstármina"

Antes de llenar el contcnedor se debe verifica¡ la tcmpcralura interne dcl
contenedor le cual dcbe csta¡ a l0 "c, igualments se veiifica latemperatura
de la fruta r nivel de la pulpa quc debe martenersc entre J0 - S j T..

La zona de embarque debe mantenerse limpia, libre de cualquier objeto
extraffo. El contenpdor debe pegarse comple tarn enfe a la puerta de embarlue
de tal msnera que impidr la entrad¡ de algún objeto extraño al conteneáor
por lo que se coloca¡á una malla cubriendo las dos puerts§, 

'sto 
eÉ

indispensable, y riguroso para la fruta exportada a Estaios unidos, no
realizaudose en l¡ fruta exportada a Europa. En cada contenedor debe
colocarse un termógrafo que verifica la temperatura durante el viaje y dos
¿bsorbentes de ctileno que impide l¿madur¿cién de lafruta.

un¿ vez lleno el contenedor iamediatamente debe ser cerrarlo y colocado los
sellos respectivos tanto APHI§, como det exportador, las cuales no deber
ser violadas hasta llegar al lugar de destino.

*§
BIBLIOTECA

DE t§CUütAS TECflot0GlCtS
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PRACTT CA,s P RO F ESTONALES NATRADE SA

RECErcTÓN DE IA MATERIA PRIMA

Verificar la presencia de lona y el buca estibado de las gavetas para luego
realiza¡ muestrso (un mango c¿d¿ 6 gavetas) para determinar los obrix,

madurez y variedad.

OBJETTVO

Obterer después del kansporte una fruta sin daios, sin maltratos, ni
presencia de quem aduras por el sol.
Conocer el est¿do de la fruta (condiciones en cua¡to a los 'brix y
madurez) para determinar su paso posterior.

PARAMET!.OS

Prcscncia de lo¡a y el buen estib¡do.
La variedad.
Los obrix deben esta¡ entre 7 y 10
Lamsdurez debe estar enhe 2 y 3, siendo Ia éptima 3.

FRECUE.TCIA

Son controlados en cada camión que llegue a la enprcsa" l0 a 20 por dla"

REPOSO

OBJETIVO

Controlar lam¿durez y el tiempo de reposo.

PARAMETROS

FRECUENCIA

Es conholado en las tardes, o ¿l dia sigu iente eu l¿ mañana.

¡OVAI,IY AL ETANDRO UNO.

DETALLE DE LOS PUNTOS DE CONTROL

Lam¿durez debe alcauzar 2 y 3.
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If, M PTEZA Y DESINFECCION

Marteuer la piscina o tina con el cloro residual rscomendado, con ayudas de
tirill¡s indicadoras de pmm de cloro.

OBJETIVO

Alca¡zar uu¿ buena desinfección de la fruta.

PARAMETT.OS

La piscina debe m antenerse entre los 100 a 80 pmm de cloro residual libre.

FRECUBICIA

I \:El control es c¿da 2 horas.

SEIECCIÓN

Control¿r que los obreros realicen una buena selección BIBI.IOTECA
DE [,§CuÉ.AS rEÜtot ochll¡

OBJETIVO

Obtener una fruta de buena calidad, que cumpla con los requerimientos del
cliente.

Eliminar toda fruta maltratada deforme 0 que prcseute cochinillq
antractr0sis, horgos, trips, entre otros.

FRECUE{CIA

El control os cotrtitru o.

CI*il§IFTCACIÓN

Controlar el peso de los mangos

OBIETIVO

Verificar que la clasificación rcalizada por la máquiua 0s correcta en cuasto
d peso.

TOVA}IY ALE.¡ANDRO UNO. 21
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PARAIvfETROS

El peso del mango debs estar dentro del raugo del peso dcl calibre respectivo
(ver anexo).

FRECUMICIA

Es con stante.

TRATAMIENTO INNUrcO

Verificar si las temper¿turas y los tiempos del tatamiento sc encuctrtrar
denfio de los parámetros.

OBJETIVO

Desfuccién de la¡va de lamosca

PARAMEIROS

ll5 a ll6'F (46.1 a4ó.9'C) por 75 o 90 minutos.

FRECUENCIA

Con stante.

INMERSION

Este paso y los siguientes son desarrollados en el a¡ea de cuarentenao por lo
que se requería de mucho control.

Coutrolar los pmm del dióxido dc hidrógeno (zero tolcrance), presente en la
piscina o tina

OBIETTVO

Elun inar hongos, bacteri¿s y esporas por contacto (capacidad oxidante).

PA.BAMETROS

La concent¿cióu del diéxido de hidrégeno debe mantenerse enFe 5 a 0. I
pmm,

)
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FRECUENCIA

Control Diario.

REPOSO

Controlar ul tiempo de reposo y calidad de la fruta.

OBJETIVO

Vsrificar la presencia de posibles cambios e¡ l¡ fruta que podrá influir en la
cslidad, para realizar un control mfu minucioso en el paso posterior.

PAR.A'METROS

Elim in ar fru t¿s desh idratadas y sobrem adurad¿s.

FRECUENCIA

Luego de l0 ¿ l2 horas de tralamiento térnico.

EMPASW

Controla¡ la calidad y el peso de Ia frutr empacada.

OBJETIVO

Empacer fruta que cumpla coa los requerimieutos de calidad y obtenar un
em peque de excelente presencia"

PARAMETROS

Eliuina¡ toda oquella fruta que fuese de mala calidad con defectos y
alterarionss" con utr Bmpaque de acorde sl c¿libre (ver anexo) cuyo peso

debe esta¡ entre 4 a 4.2 kg.

FRECUENCIA

El control es conthuo. I'
I

,TOVANY ALEIANDRO UNO,
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PAILETIZADO

Controlar la presencia de las etiquetas en la fruta y de los sellos en los
respectivos pallets.

OBJETIVO

Buena presencia del emprque y de los pallet con toda la información que se
requiera al lugar donde vaya

PARAMETT.OS

Toda fruta debe presentar la etiqueta del exportador, al igual que la crjr debe
tener los scllos de APHIS, calibre y variedad.

FRECUE.ICIA

La frecuencia con que se realizaba este control era constsnto.

REFRIGERACION

Controlar l¿ ubicaciór de los pallet, la temperatura del túnel y la temperatura
de la frut¿ a nivel de la pulpa-

OBJETIVO

Realizar uua refrigeración rrip ida, para de egts mauera Gotrservar por utr
tiempo mas largo la vid¿ de la fruta

PARAMETT.OS

Los pallet dsbe estrr ubicados en 2 frlas y 8 columnas y al final de est¡s un
pallets de t¡l ma¡er¿ que quede cerrado, para luego tspar estos pallot en su
pute superior por una lona pkistica"

La temperaturr del túncl debe mantencrse en l0 oC, mientras que la
tomperatura de la fruta ¡ nivel de la pulpa debe alcanzar una temperatura de
l0 a l3 "C ol cabo 4 a 5 horas e inclusive 6 horas dependiendo de la cantidad
de fruta presente en el túnel.

FRECUBICTA

El control se realiza cada dos horas.

"TOVA}IY ALETANDRO IJNO. u



PRACTI CAS P RO F EST ONAL ES NATRADE SA.

AIf,WACENAMIENTO

Controlar la calidad de la fruts" la temperatura de la cámara y veriftcar su

paso inm edi*o a la cám ara ds almacenam iento.

OBJETIVO

Exportar frut¿ de buena c¿lidad y perm itir el eufriam iento tot¡l de la fruta de

una mauera rápida.

PARAMETROS

Lacánra¡adc almucenamiento dcbe mantenerse entre los l0 a l2 "C

FRECUENCIA

L¿ frecuencia con que se reslizsba este control es constan te.

EMBARQUE

Verificar la temperalura del contenedor y la presencia del termógrafo y de

los absorbentes de etilenio.

OEIETIVO

Mantener la temperalura de lr fruta para su conservación.
C ontro lar la tem peratura durante e I v iaj e (term ó grafo ).
Impedir una maduración acelerad¿ de l¿ fruta (Absorbente de etilcno).

PARAMETROS

Latemperatur¿ del contenedor dsbe estar en lü oC, mientms que durante el

embarque deberá colocarse un termógrafo y dos absorbentes de etileno.

FRECUENCIA

BIDI. I CTECA
§E EsüU€TA§ IECICLOGICAI

ffi\' ' ./i/
',.;Y
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El coutrol se realiza en cada embarque.



PRACIT CAS P RO F EST ONALES NATRADE S-4,

CONCLUSIONE S Y RECOMENDACIONES

Las práctices profesionales son las más importantes dentro del pcríodo dc

estudio que se lleva en el Progrwa dc Tecnologla en Alirrwrdas, dcbido
e que etr ellas podemos comprobar si estunos aptos pffa desenvolvernos
en el cunpo profesional, debido a que a diferencia de las anteriores
prácticas, rslas son de mayor duracién (3 mesos), en las cuelos se puade

fener utr cargo de meyor responsabilidad dentro de la empresa

Esta empresano teníaun debido control de calidad pn los diferentas posos

del proceso, por lo que inmediafanente al ingresar elabore hojas de

contol para llevar un seguimiento de estos pasos. Con estos apoyos pude

llevar un control adecuado desde la recepción hasta el embarque en el

conteredor, verificando e implementaudo paráruetros en el proceso, tales

como o Brix y madurezen la recepción; los pmm tanto de cloro (100 -
80), como de dióxido de hidrógeno (5 - 0.1) en sus respectivos pasos; los
pc§os 0n la clssificación; y por supueslo la calidad principahnerte er la
seleción y el empaque.

NATRADE §-4 es una de las diferentes Bmpresas presentes etr nuestro
país, dedicada s exportü murgos a diferentes ciudades de Est¿dos U¡idos
y paises de Europa Estas empresas son de gran importancia yo que

permiten aportar ingresos al pals por sus exportacionEs y cresn fuentes de

trabajo a ciantos de personas.

Par¿ mi trabajar ea NATRADE §-4, ha sido una nueva y muy buena
experiencia labor¿l en l¿ cual fuve la oportunidad de desempefiarme com0
¡¿Íe d" Cottbol dc Calidnt, cuya resporsabilidad era muy grurde, debido
a que mautener la celidad de un producto no es nada fácil y con mucha
mris r¿zón, cuando la fruta empacada por esta cmpresa habia sido

considerada como una de las m ejores.

Se recomienda a la empresa que pare futuras temporadas {periodos de

trabajo Noviembre a Febrero), incorpore mas personal en el rire¿ de

Control de Calidad, debido a que para una sola persona como fue eu mí
caso, este habajo es muy pesado, e pesar de tener la col¿boreción de

todos los jefes de las diferentes áreas de procesos, ya qus no es lo mismo
que uno persona controle el proceso, s que utra pcrsona controle la calidad
de la fruta.

a

a

a

a

a
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ANEXO 1

DEscRTPCIóu npr, MANco

l-l r¡¡a,r¡L' rs úll'r r:
los árboles hutales

mas qtandes v es de
hoia perenne. Puede

llegar a sobrepasar
los 25 rn. Los árbcles
silvestres, sobre lodo,
puede¡ alcanzar ufla
allr¡ra ()onsideratrle. a

dilcror)ci¿ dc sus
hernanos cullivados
de :¡on(x) mas a(rto.

Señal caracterislic¿
es la arrrplilud y

cspcsor dc su coria y

sus hojas, coreosas
de color verde cscJr,,

y de ullos 20 cm rli
lor¡.lrlLú Los líulos

del mar¡9o cuelga.l
dc largos fieciclos

-como ea la lolo d¿
la derecha de lln

allirlano colombiann-
y Eueden 'legan a

locar el suF.

a !i.
§

rJrrrLto.rECA
[$cUcrAS IECN0I0(

Iás ñores se agrupan
i-,or mil'are$ en largos
,amos y son de lonos
Jesvaidos. enre

Dlanco. amarlllo o rosá,
Pero sólo un reducrdo
numerc de ellas lleqará
¡ producrr un lrulo
,rÉdúro: la máyo¡iá dc
las llores o .¡angos en
,eserrollo caen del
árirol anies de i€mpo.

Los mangos son
ttutos druoáceos cue
Iardande2e5'neses
'.n desarollarse por

'jomoleto. cuando no
.'s'ár) ma.luros so¡
,erCes y, ¿l maduriir
i!Ll.,pl¿¡ c§tr¡tos
, i 'li,res. La co6echa
,rue da c¿da árbol
, rscila muchisrmo,
tlorque depende en
, ran nredida de Ia
'/nri1r,:lád, del clima y
, i¿ l¡s ilo11di.]rrr'ros rlrjl

¡
I

,I
l
I



ANEXO 2

HOiJAS DE REPORTE

RECEPCIOII FRUTA

ESflBA GAVETASHORA l{ACIENDA VARIEDAD MADUREZ . BRIX LONA

I
I

IIIIII II

REPOSO

LIMPIEZA Y DESITIFECCIOII

TIEMPO CARACTERISTICASFECI{A HORA FIACIENDA VARIEDAD
'IIADUREZ

E

HORA PPM CANNDAD

II
IIII

t-----T----l

tt

irecx¡

I I

I

Tt I I

I

Itttt
l

tlt

Itt
IFECHA



cLASTFTCAC|OI
VARIEDAD CALIBRE PESO { PESO 2 PESO 3 PESO ¿l PROHEDIO

--rIIIMERSIOil DIOXIDO DE HIDROGETO )
TRATATIENTOSFECHA HORA PPM

EMPAOUE PESO
PESO 2 PESO 3CALIgRE PESO I

I

-

rI

III I

I

Itl
tttlt1

ttttt r l

IFECHA I HORA ]

i r t

tl

IVARIEDADPALLETIFECHA HORA TARCA I

Ii
-t

I

l

r---r---T-
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EMPAQUE DEFECTOE

ALMACEilAMIENTO

FECHA CALIBRE LATEX DESHIDRATADO TRIX VERDE

I

I

II

VARIEDAD CALIBRE r FRUTA T'CAhIARA CARACTERI§TICA

I-r--I I-

IIII¡
ttlt

II tttitltltt¡tlt
II II

HORÁ| MARC¡' I VARIEOAD

tt Itt
-----r---T-----t

Itt
IFECHA IÍTARCAI PALLET ]
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AI{EXO 3

YARIBDADES DEL MANGO

I

¡

Smith, es una vanedad poco ácidi
con un aroma afrtlado, pero que f
es e IJecLliar.

ü

S¡ndri ren la foto de
Paqurstán) se cue la,

por su aspec:o y
color, eñlre l,rs

mangos indlcs. Tieñe
un rnafavilloso arcma
y es muy dulce, pero

se 0ueda ( t-r poco
corlo en actde2.

a

ff
Ngowe, una va edal de Kenta. se
dislngue por la lugosrdad ce su
flrlPa y oo¡ lO llien que huEle,

Apple, jugoso y de un Deso de u¡os
350 g, hene un sebcr ligeramenle
ác do que recuerda al melocolón.

at
Red Hadsn, el de áquies ie Costa
Rrca, lr€ne un sabcr agradab¡emenl
alrulado ) un pocoácldo.

f,h
t

tecuerda a

Manga Bosa se llama esl¿ vaneJac
lugosa. afrrlada y Serame¡1e ácrda
Dro.iedente dc Sras I

Tommy Atk¡ns (de C
SLralamerca) su srtlo

7

7

Alpho.¡so, del oeste
de la hdia_ se

ccüsidera lna de las
meiores variea[ad-.s

de -angoi arcn'álraa.
tugoso, dé pul¡:r¡

pftetaysnfibras,
liene !n ligero sabor

a ¡fementina o a
reslna. Esta ffula, que
pesa de 200 ¿ 3C0 q,

es la vanedad
predor¡ nanle en lá

costa oeslc ce Ia

- lnd a.

hwiñ, liene Jra pulpa Irme Dero cas
srn libra6. fufu, dulce y arornat co.
Pesa enlre 250 a 450 g.

Este lrw¡n es terLraoo y lrenc Ln
aspecto lill¡ nle le d le.a rlc a de la
mrSrn¿r var edaal JlUerlorr Clteña.

,

Morá lene u¡ sabor que reouerda al parkins nos lega proaedenle de
del me ocotón y pesa de 350 a 550 África. Sr.: sab,or es lugoso, poco
g. Es:e de aqui es de Costa Rica. ácido y alrutado. pesa unos 500 c

hu
¡7

Goulrerneur, con un pronu,tciado
olor a a ltarcoque. Una vez maduro,
la prel adopta un lono na'a¡la.

§ 7



ANEXO 4"

4A

4B

MOI{fACARGA

4C

I

I

i
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A-SIEXO 6

DEFECTOS

Este mango, ur i ( !
Las¿¡ir l[i a i¡ r],: .tlr,.:,
rIanLhiirlil Jr | | :rir.r. lii
l,Lrltr¡ s|Ü riLf:tr ,-r.i, ,,
i.| r_r.1.r irIrlr:. I'l_. . ¡ \ ri,

Máñchas r,rrnn, sl¡ar n,l
sirl ¡raraaS r ilrnC lú aii:r a.

ij..i Lril;r 11 rr 'r,r lla r lfi r r

anr)r) qr rrr) f: rsl..J1r': rrrl]
Pe,() .L,iir(t)l l-Lrrar, .!|.t,
rtaLt!¡tL lits )r f - il
L.rrl.j1nir l¡, i. ,:. ¡r,, l:
ilrrll:l.r rrsr: () ., lj:r:/ar,,l
8;¡{)(.Sir(,1.

Un mango muy maduro (variedad Smilh) coñ pulpa
gelatrñosa e¡ lorrc al hueso- Eslo puede ser señal de
u.a uLll-'a y a'Oma e.qLll;nOS. pero la.,]Oién e5
probabie que. Elr ,rulas ya pasadas, esta parte haya
e,¡De¿ado a lefmentaf.

un defecto trecuenlé pero que extenofmente n,] §e
púede reconoce.. En casos ccmo e§ics s€ habla de un
¡tletnal breakoown, que suele le¡rer causas I sro ogrcas,
p?fo lambré1 ,Lrede prúducrflo un proacso dc
macuracror rnadeau¿do lclrrl elilenoi

j Cr¡endo, al madurar, sc
oród.tcen eslas ma¡chás-

Puede llalarse de L.tna

enfer.nedad 1úng ca
iantracnosrs) que atáca la

fruta gr. sus prireros
esladros c de una

enle.mecad sr.nilar amada
Bactehal Blaci Saol.

." . -¡;..é

Oesde fuera casi no 5e
aprecia: un

almacenam enk) a
lenlperaluras demasiadc
llaias puede ser ]a causa

de esla colarracrof oscurá
de la pu pa, pero lembrén

r:rJeale selo una
maduracrón lorzada con

kri

I

t

\

ta

..." .f.
. #Y'



ANEXO 7

CALIBRES RAtcO DE PESO§ (e.)

t6 245 A 270
14 270 A El6
12 315 A 385

10 365 A 425
0 425 A 500
8 500 A 580

7 500 A 840

6 840 A 700



ANEXO 8

TANQI.IE DE TRATAMIENTO TÉRTIICO

8A

EMPAQIIE
8B

@@@ @8@

ruxnr, »n nurnrcrnacrÓN

r

8C

i
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