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ARANDANOS

En qué negocio
estamose

Fruta Fresca Primieia con
destino

a exportacion.
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Algunas Caracteristicas de la Fruta

e Perecedera.Tasa Respiratoria moderada.
e Vida Util de semanas.
e Periodo de Cosecha muy estrecho.

e Grandes distancias a los mercados

compradores.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
Frutas y Hortalizas



Algunas Caracteristicas

e Fruto climatérico. Puede continuar

madurando fuera de la planta.

e Es cosechado maduro al inicio del

climatérico donde aumenta la TR.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
Frutas y Hortalizas



Herramientas Tecnologicas
Disponibles

e Cuidadosa seleccion de frutos
SONOS

e Refrigeracion inmediato

e Envasado AM y AC (Envios
maritimos)

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
Frutas y Hortalizas



Refrigeracion inmediato

e Bajar la temperatura para disminuir su
tasa respiratoria. Eliminar el calor de

Campo.

e Disminuir la evapo-transpiracion

3

e Menos fruta blondq

os Vidal - Labor ecnologia en
Frutas y Hortahzas



Tasa Respiratoria vs.
Temperafuro

_ T.R. (mg. CO2/kg. h. T.R. (mg. CO2/kg. h.

0 2-10 18-20
4a5 0-12 31-41
10 23-35 62

15a 16 34-62 75
20a21 52-87 100-130

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
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RANGO TEMPERATURA CLAVE: 15-20° C.

TEMPERATURA PULPA MAYOR:

1

ACCIONAR MECANISMO DE
ENFRIAMIENTO RAPIDO.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
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VOLCADO <

1

CALIBRADORA 4 2ler Descarte

1

SELECCION == 2do Descarte

1

1

LLENADO DE CAJA
1

ARMADO PALLET
CAMARA TUNELES
BROMURADO 4 CALIFORNIANOS

CAMARAS
CONSERVACION EN
FRIO

TRANSPORTE
EN ERIO Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en

Frutas y Hortalizas



Cosecha

Manual con repasos por estados de
madurez.

Periodos de repasos muy frecuentes -
diarios.

Cosecha delicada

Fruta comestible totalmente - Cuidados
sanitarios del personal.

Temperaturas de cosecha - muy
Importante.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
Frutas y Hortalizas
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Fruta ingresada




88 84AEN §EANE B0 ¢
LIt =TT s

B S i?Q
el ez 4
. . i’ = Jy AD A9 9 ’
B Bt T i - — - B ettt Tt D
S el scalsu & - 9 . n ol STa: - Gne c“fw:}'-ul,-
U 289 «HE U8 LUEET TRTIT BUIS LGS : a7 ) 0 D% 3 3 03/ a8 wde 6D

m asn san

N HEY AO3 TING_21IT D8 K02 , S8 3 ; W ¥ Y90 9009 009 904 0840 0680 200 6§
e a a3 218 BHE, ” 2 Wt 3 9 0P 9008, 00Qe NPAN 370 W00 89

Frutas y Hortalizas



ey s

o ""u;x(

|

| -
| lihulﬂi":
|

|

i

|

e | _t t
I::uu AE iy x-

.f

) T L
LTy \ (o
”‘-“‘”' 19y

CLa[T s,







Frutas y Hortalizas



'~..' .". ! . s






P

WL&-& ~“‘u j l

e e TmTm T
el L




Refrigeracion - Tuneles
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Sistemas Calidad en lo
Agroindustrio

CALIDAD CALIDAD




Que es calidade

Es la percibida por el
cliente

Y €n suUs propios términos.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en



Esfo es lo gue hay que ver
en foda la cadeno

BLUEBERRIEb |
AT THE BLU

Q § SO ‘SUPER' ABOUT THI
- h
S

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en q‘ x
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RESPONSABILI

DAD

Garantizar Inocuidad.

!

» Certificaciones Global Gap Campo-

FDA

* BRC (British Retail Consortium) en

Empaque

!

Inocuidad —-HACCP, Calidad, Legalidad.



De gué Herramientas Disponemos?e

e Cuidadosa seleccion de frutos
SAONOS

e Refrigeracion inmediato

e Envasado AM y AC (Envios
maritimos)

!

PREVENCION




SI Trabajamos al final el
Proceso
Deteccion de defectos en empaque.

. B

Control de Calidad producto Terminado

SIno cumple:

- Se convierte es descarte
- Vuelve al proceso vy re trabajado

- [gualmente entregado al cliente(Peor
Resultado)



Analisis eliminacion defectos

@ O @

500 kg/h

250.000
frutas/h

Cinta inspeccion
™| 10 % de un defecto= 25.000
bayas/h

l

Eliminar
25.000
bayas/h

6 personas en la cinta => 4.100 bayas /hora cada una
/0 bayas por minuto cada una

1,2 bayas por segundo cada una



PREVENCION

l

HAY QUE ACTUAR SOBRE
EL PROCESO LO MAS
CERCANO A LA
GENERACION DEL
DEFECTO



Trabajar sobre el Proceso

MNSVISNIGHOLN

Ir evaluando el proceso durante

SU ejecucion.

Actuar sobre el diseno del

MISMO



Cosecha

Almacenamiento en atril

Recepcion en Trailer

Espera hasta almacenamiento minimo

v

Almacenado hasta transporte

Transporte a unidad de transferencia

A

y

Transporte a empaque

Descarga de pallets

Pre-refrigeracion

Clasificacion

Enfriamiento

Bromurado

Transporte a zona
de Bromurado

A 4

Transporte a camara
de almacenamiento

Almacenamiento hasta
despache de producto

Espera a etapa de llenado

A 4

Palletizado

Envasado




PASOS PARA SOLUCIONAR UN

o8 @ s Y

PROBLEMAS

dentificar el problema
Remediarlo

Hallar la causa raiz
Tomar accidn correctivo
Evaluar y dar seguimiento

Para lograrlo necesitamos buena
comunicacion, lenguaje comun y
compromiso de fodos

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
rutas y Hortalizas
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con su pedunculo

Parametro Descripcion Observaciones Puntaje
5. Muy buena Excelente fruta, sin defectos de calidad, sin defectos condicion. 30
. : 4. Buena Buena fruta, pocos defectos de calidad, sin defectos condicion. 25
Apariencia al abrir . —
(Open appearance) 3. Regular Fruta Regular, algunos defectos de calidad, pocos defectos de condicion. 20
2. Pobre Fruta pobre, mas del 30% de defectos de calidad o condicion. 10
1. Mala Malos frutos, debe ser considerado basura. 0
67-100% 20
Bloom 33-66% Porcentaje de Bloom en el clamshell. 10
<33% 0
~ 3. Grande 70-100 unidades/32,75g 15
- |Tamario , .
9 |(size) 2. Mediano 130-189 unidades/32,75¢g 10
£ 1. Pequefio 149-195 unidades/32,75g 5
O 2. Buena 10
Madurez ; .
: 1. Inmaduro Presencia de verde o rojo 5
(Ripeness)
3. Sobremaduro 5
FEED BT Peso en gramos
(Net Weight) y
3. Algunos 3 berries/clamshell -2
2. Pocos 4-8 berries/clamshell -5
Tallos 1. La mayoria de la
Cap Stems '
(Cap ) fruta 9 0 mas berries/clamshell -7



Parametro

Descripcion

Observaciones

Puntaje

c
9
Q
°

c

@]
O

Firmeza
(Firmness)

. Fruta Firme

Mas del 80% de fruta firme.

. Fruta Sensible

Si no llega a los requisitos para frutos blandos o firmes.

. Fruta Blanda

Mas del 50% de fruta blanda

Mohos
(Mold)

Leve

Hasta 1 berries/ 2 clamshell.

. Moderado

1 berries/clamshell.

. Severo

2 0 mas berries/clamshell

Pudricién
(Decay)

Leve

Hasta 1 berries/clamshell.

. Moderado

2 berries/clamshell.

. Severo

3 0 mas berries/clamshell

Arandanos mojados
(Wet berries)

Leve

Hasta 3 berries/clamshell.

. Moderado

4-8 berries/clamshell.

. Severo

9 0 mas berries/clamshell)

Aplastado
(Crushed)

Leve

Hasta 1 berries/ 2 clamshell.

. Moderado

1 berries/clamshell.

. Severo

2 0 mas berries/clamshell

Deshidratado
(Shrivel)

Leve

Hasta 2 berries/clamshel.

. Moderado

3-7 berries/clamshell.

. Severo

8 0 mas berries/clamshel.

Golpeados
(Bruises)

Leve

Hasta 2 berries/clamshell.

. Moderado

3-5 berries/clamshell.

. Severo

6 0 mas berries/clamshell

Rajados
(Splits)

Leve

Hasta 5 berries/clamshell

. Moderado

6-10 berries/clamshell.

. Severo

11 o mas berries/clamshell

Cicatrices
(Scars)

Leve

Hasta 4 berries/clamshell

. Moderado

5-10 berries/clamshell.

. Severo

11 o mas berries/clamshell

Picoteado por
pajaros
(Bird Peck)

Leve

Hasta 2 berries/clamshell

. Moderado

2-4 berries/clamshell.

N NN RN RN AR NN RN RN

. Severo

5 0 mas berries/clamshell




STANDARD

ITEM DESCRIPTION COMMENTS

Clamshe flling In porcentage
Pefcentage of Bioom I e camshal

Weight In grams
3 pemes'clamsnal

4-8 pamesiciamshell

% or more bemiss/clamshel

QUALITY
SR

[5resn of redl colar presence

e mfgiﬁ&_u' =1br iig)

100-250 bemies per cup |12 pmes 44

e

Mone than 80% of firm Truit
Wﬂmtmmmﬂt&fﬁmwﬂmm
Mione than 50% of soft fruit

Lpb:3ha‘rles.-‘:|a”5hel
45 pemesidamerel.
% or more bamesiciamshall.

Lﬁ EE'TH!E.-'!IE"‘EJ‘EI

2o more t:u'ﬂes.--:ia'wﬂl.

to 1 bamiesl 2 clamshall.
iclarmnsheil

2 of mare bames/clamenall.

101 paEmes! 2 clamensl.
1 ‘clamshel.
2 or more bemies/clamsheil.

10 2 pamesiciamehell.
3-7 bamesiciamshall.
E or more beies/clamshed

Up 10 2 DemesicEmsnell.
2-4 pamiesiciamshell.
2 or more bemiss/clamsheil

10 4 pamesicamehell.
£-10 pemesiclamshall.
11 or miore: bemiesiciamsnail.

Up fo 2 bamiesfcmehel.
-3 bamesiciamshall
£ or more bemies/clamsheil

Up fo 5 bamiesicmehedl.
£-10 bemesiciamshnall.
11 of mdre bemiesiclamsnsl.

LUsing refraciometer In % Soiuble Solds

3
2
1.
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"Cup equals 23T ml, 172 prt, or Z glis




TEMPERATURE

Hign

Avg.

LW

BLUEBERRIES INSPECTION WORKSHEET

The mespection service You can st

LOT NUMBER
AWEBL/CONT.

[520 [ 476 [[420 | = LOCATION

| 11.1 | BT || 56 |

Score meaning

Very Good: 85 or more

0.0

Good: 80-04

333

Far: 55-79

60.0

Poor: 30-54

6.

Bad: 0-20

0.0

"E ARLME

ESSEL

QC SCORE AVG

|'E ESAOS0BS 18

| srpeER

[129-55755054

| mporTER

WAREHOUWSE

Martin Al

INZPECTOR

MiA

CARRIER

|T=rEc5.'1 Resulis

| proDucCT

ETA

Cleared

WHZ

TIME

[ 18:30 || 20010 || 2355 |

F-ueb:—rrles SA

[Fresh Resuts

Freedom Fresh

Warcos Ll

IR

F-IJEb:—rrEE

PACKAGING

Upc

TOTAL FLATS
INSPECTION DATE
ARRIAL DATE

CRGANIC
REINZPECTION

|1E=:-z.

[1333832201089

1800

1171052003

1111052003

|U‘res & Ho

[0 vee & Mo

GELPACKS

[ Ham

® Son ) Mened

QUALITY

CONDITION

2GELPACKS [ |

GEMERAL

Grower Varkty

Date

Packng

Laioel

Cap Stems

‘Wat Barras

Grushad

Tamg F

Comments

10010308 153

208

FreshResul

10010503 15

208

FreshResul

% (&)
=
[y =]

10010308 15

208

FreshResul

10010308 15

208

FreshResul

10010604 15

308

FreshResul

o fias | s | s Jea | Sima

10010604 15

208

FreshResul

10010305 11

305

FreshResul

10010605 11

305

FreshResul

10010610 11

208

FreshResul

10010610 11

208

FreshResul

10010410 15

305

FreshResul

10010501 11

208

FreshResul

e e fian oo | o | oo Joan Joa Jes | oo | oo Jeo [Broses

10010305 11

208

FreshResul

10010410 15

205

FreshResul

10010307 15

208

FreshResul

10010307 15

308

FreshResul

10010304 15

308

FreshResul

10010502 11

208

FreshResul

10010305 12

205

FreshResul

Sensitves

10010412 12

205

FreshResul
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INSPECTION SUMMARY

QUALITY CONDITION

Firmness Mostly firm fruit

OpEn Appearance [Good Appearance

Wet Berries H'J presence

Met Weight 518.2 Dacay ﬁﬂht decay presence

Volume Mol ﬁight mold presence

— ek Crushed ﬁht crushed bemies presence

Shiived [Shight shrivel presence

Cap Stems [Few Cap stems

Bird Peck Hu presence

RIpENEss [Good Sears Mo presence

[Shight mold presence

[Mostly Medium size Bruses

|_N|:- presence

OTHER COMMENTS
QUALITY § CONDITION PACKAGING { OTHERS TRACEABILITY

THE LOT SHOWED FAIR COMDITION DUE TO
ISEMSITIVE AND SOFT BERRIES PRESENCE, MOLD AND
ICONSTANT BRUISES. SOME SHRIVELED BERRIES.

Score meaning % Detected TEMPERATURE COMMENTS This shipment arrived in:
Very Good 25 or more 0.0 HIGH TEMPERATURE AT ARRIVAL [ AIRLINE PALLETS

Good: B0-24 333 LD

Fair 55-70 0.0 @ PALLETS FROM ORIGIN

Poor: 30-54 67 () E-CONTAINERS

Bad: 0-22 0.0 () OTHER




N° PALLETS

HORA DE CARGA

UNIDAD LA GABY
SECTOR CUADRILLA | N°
VARIEDAD
CANT. BANDEJAS OBSERVACIONES
CODIGO
TRAZABILIDAD 102-
PARAMETROS CALIDAD
DEFECTOS CONDICION | % | DEFECTOS CALIDAD | % PUNTUACION
FIRMEZA FRUTA VERDE REGULAR
DESHIDRATACION PEDICELOS BUENA
FRUTA SOBREMADURA BLOOM MUY BUENA
HONGOS HERIDAS CICATRIZADAS Supervisé
PUDRICION CALIBRE
FRUTOS REVENTADOS TEMPERATURA FRUTA
INSECTOS/LARVAS
MANCHAS PLAGUICIDAS OBSERV:

FRUTA MOJADA




DEFECTOS CONDICION | %

DESHIDRATACION
FRUTA SOBREMADURA

PUDRICION

FRUTOS REVENTADOS
INSECTOS/LARVAS
MANCHAS PLAGUICIDAS
FRUTA MOJADA



DEFECTOS CALIDAD
FRUTA VERDE
PEDICELOS
BLOOM

HERIDAS CICATRIZADAS
CALIBRE
TEMPERATURA FRUTA
ASPECTO




Apariencia

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en

Frutas y Hortalizas



Apariencia




Apariencia

BBSA09080
Grower @--1 0304

Ing Carlos V1da1 Laborator1o de Tecnologra en
Frutas y Hortalizas



Apariencia




Aspectos de Calidad




Apariencia




Apariencia




Aspectos de Legalidad: Peso

—
wd

Frutas y Hortalizas
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Aparicion Cabitos

LOTEBSA
GROWEREG!

Q.
LS



Defectos Graves de Condicion:

Fruta Reventada




Defectos Graves de Condicion:
Fruta Sobremadura

V aey




Defectos Graves de Condicion

Desarrollo Hongos

TS
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Defectos Graves de Condicion:
DeSarrO| =ialalele

—

BBSAQ9080
Crower 10010314
Mold

Frutas y Hortalizas



Defectos Graves de Condicion:

Desarrollo Hongos




Defectos Graves de Condicion:

Desarrollo Hongos




Defectos Graves de Condicion:

Desarrollo Hong

BBSAO9080 ‘;%
GI ower 1001085 DA
Mold




Defectos Graves de Condicion:
Fruta con pudricion blanda

<
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Defectos Graves de Condicion:
Fruta con pudricion blanda




Defectos Graves de Condicion:
Fruta con pudricion blanda




Defectos Graves de Condicion:

Fruta con Pudricion




Defectos Graves de Condicion:

Deshidratados

s P b
Frutas y Hortalizas



PRESENCIA DE
LARVAS Y/O
INSECTOS

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en



Defectos Graves de Condicion:

Fruta Reventada
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“*Se mejora Cl
> L

% La calidad la hace la gente
v .. Tng. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en/

Frutas y Hortalizas



Que es hacer calidad?

e Es calidad de producto
e £S5 servicio

e Es calidad de entrego
e Es precio

e Es prestigio

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en



5 QUIENES SON LOS CLIENTES ¢

e Clientes finales: Son aqguellos que
usaran el producto o servicio en lo
vida cotidiana

e Clientes intfermedios: Distribuidores e
INfermediarios

e CLIENTES INTERNQOS: Son las personas
de la organizacion que reciben un
trabajo, realizan su funcidn y se lo
pasan A ofros.

Ing. Carlos Vidal - Laboratorio de Tecnologia en
rutas y Hortalizas
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Cliente satisfecho




