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RESUMEN 

Los cambios en el comportamiento de los consumidores de los últimos años y la 

competencia agresiva que existe en el mercado ha obligado a la industria de 

alimentos a mejorar la calidad de sus productos, sin embargo éste fenómeno no se 

suscita solamente con los productos manufacturados sino que también se traslada 

a los alimentos sin procesamiento, tal es el caso de los productos :frutícolas. 

En la región de Ayacucho es un fenómeno que ha ido llegando de manera mucho 

más lenta por la dinámica de su sociedad, sin embargo en los últimos años los 

consumidores locales han comenzado a exigir productos de calidad por el que 

están dispuestos a pagar precios más elevados, sin embargo el mercado actual no 

está en la capacidad de ofrecer productos de dicha calidad porque a pesar de 

esfuerzos en mejorar no ha sabido cómo. 

El presente trabajo aborda esa problemática, enfocados a la producción del 

plátano y de la papaya que se producen para la región de Ayacucho, para ello se 

recogió información a través de un diagnóstico inicial (en la zonas de producción 

del plátano y de la papaya) que arrojó información de cómo los actores del canal 

de distribución (productores, comercializadores y vendedores) realizaban toda la 

labor para proveer de esos productos frutícola a la región. 

Con el diagnóstico inicial se tuvo información bastante certera, que arrojó el 

descuido excesivo en la labor, que se adolece de conocimientos con respecto al 



funcionamiento de un canal de distribución de calidad (almacenamiento, 

manipulación y transporte) lo que repercute en la calidad de la fruta y lógicamente 

en la rentabilidad. 

Con el diagnóstico del canal de distribución, se buscaron alternativas de solución 

apoyados en herramientas de calidad (Causa-Efecto, Diagrama de Pareto) y 

también en las normas vigentes; lo que nos permitió corroborar las causas y los 

efectos de la problemática abordada. 

Este diagnóstico muestra el estado situacional de la comercialización de frutas 

(papaya y plátano) provenientes del Valle del Río Apurímac y Ene, la misma que 

contempla una cadena de distribución corta, la cual adolece de conocimientos en 

su manejo (almacenamiento, manipulación y transporte), la clasificación de 

calidad y la generación de una óptima rentabilidad. 

La clasificación actual para las calidades de frutas en el Valle del Río Apurímac y 

Ene, para plátanos de primera calidad (35%), para segunda 22% y 43% para 

descarte; con respecto a papayas 59% para primera calidad, 17% para segunda y 

24% para descarte. Esto acompañado por un sistema de almacenamiento en la 

zona de producción "pobre" y hasta "nula" en algunos casos; el transporte 

utilizado en el canal de distribución refleja el incipiente conocimiento ya 

mencionado. 



Dentro de las conclusiones de esta investigación encontramos que el canal de 

distribución afecta a la calidad de las frutas en un 18% para plátanos y un 7% para 

papayas, las cuales en su mayoría tiene la categoría de "inadecuada" o 

"inadecuado" según sea el caso, lo que se refleja en descontento de consumidores 

en los mercados de Ayacucho. 

Finalmente la rentabilidad se ve afectada por el canal de distribución actual para el 

plátano en un 8% y para la papaya en un 6%, esto implica que adicionalmente a 

que las calidades son inferiores con respecto al país, se sigue perdiendo utilidades 

a través del canal de distribución. 

Por otra parte se propuso un procedimiento de mejora para el canal de distribución 

de papaya y plátano, con el fin de mejorar la calidad y la rentabilidad de los 

productos que llegan a los consumidores en Ayacucho en el corto plazo. El cual 

tiene como componentes las capacitaciones técnicas (en almacenamiento, 

manipulación y transporte), la utilización de material de embalajes y la adecuada 

clasificación para obtener la mejor rentabilidad posible. Esta rentabilidad en 

promedio alcanzaría el 5%, lo cual nos demuestra que es posible obtener una 

mejora en la calidad de los productos del canal de distribución. 
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l. INTRODUCCIÓN 

La convivencia del siglo actual no nos permite apartarnos de un mundo 

globalizado que cada día nos acerca a estilos de vida exigentes, el consumo de 

alimentos es una representación notable de estos estilos de vida. Dentro de esta 

práctica habitual los profesionales de la Ingeniería en Industrias Alimentarias son 

más que llamados a trabajar en la búsqueda de la mejora de la calidad de los 

productos y los servicios en materia de alimentación y del que nuestra región 

adolece ya hace varios años. 

Como parte de ese contexto, se ha planteado en este trabajo la realización de un 

análisis de canales de distribución en los principales centros de abastos (Mercado 

Nery García Zárate y Mercado Playa Grau) y en la zona de producción (VRAE) 

usando para ello el abastecimiento de dos frutos consumidos masivamente y que 

por sus características físicas nos servirán como guías (papaya y plátano) en la 

determinación de algunos fenómenos conocidos pero poco estudiados, como son 

los canales de distribución de productos frutícolas. 
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El problema de análisis en primer lugar es la incorrecta diferenciación del tipo de 

producto que se transporta, su manipulación de manera similar (naranjas, papayas, 

plátanos, piñas), sin importar las características físicas. En segundo lugar, un 

incorrecto almacenamiento en el punto de cosecha, expuestos a la intemperie y 

apiñados hasta el momento de su carga; finalmente como último punto, uh rústico 

sistema de transporte que conlleva a un mal manejo de los productos en la carga y 

descarga, generando desmedro en la calidad del producto (mermas). 

Por todo ello, la investigación se ha propuesto los siguientes objetivos: 

Objetivo general 

Establecer un diagnóstico y plantear una propuesta de mejora para el canal de 

distribución del plátano (Musa paradisiaca) y de la papaya (Carica papaya) en 

Ayacucho. 

Objetivos específicos 

a. Evaluar el sistema de manipulación, almacenamiento y transporte en la zona de 

producción y comercialización del plátano y de la papaya. 

b. Determinar en qué medida afecta a la calidad y rentabilidad el canal de 

distribución del plátano y de la papaya. 

12 



c. Proponer un plan de mejora para el canal de distribución actual del plátano y de 

la papaya, con el fin de mejorar la calidad y la rentabilidad de los productos 

que llegan a los consumidores en Ayacucho. 
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11. REVISIÓN BffiLIOGRÁFICA 

2.1 ASPECTOS BOTÁNICOS DE LAS FRUTAS EN ESTUDIO 

2.1.1 Plátano 

Reino: Plantae. 

Subreino: Franqueahionta. 

División: Espermatophyta. 

Subdivisión: Magnoliophyta. 

Clase: Liliatae. 

Orden: Zingiberales. 

Familia: Musaceae. 

Género: Musa sp. 

Especie: Musa paradisíaca, L. 

14 



{ 
.. 

' 

' 

' 

;r'• 'H't 
i.;;...,:.> 

Figura 2.1: Planta de plátano (Fuente: Francisco Manuel Blanco, 1837) 

2.1.1.1. Características de la planta 

El plátano no es un árbol, sino una megaforbia, una hierba perenne de gran 

tamaño. Como las demás especies de Musa, carece de verdadero tronco. En su 

lugar, posee vainas foliares que se desarrollan formando estructuras llamadas 

pseudotallos, similares a fustes verticales de hasta 30 cm de diámetro basal que 

no son leñosos, y alcanzan los 7 m de altura. (Cárdenas, 2009) 

Las hojas de plátano se cuentan entre las más grandes del reino vegetal. Son 

lisas, tiernas, oblongas, con el ápice trunco y la base redonda o ligeramente 

cordiforme, verdes por el haz y más claras y normalmente glaucas por el envés, 

con los márgenes lisos y las nervaduras pinnadas, amarillentas o verdes. 

Dispuestas en espiral, se despliegan hasta alcanzar 3 m de largo y 60 cm de 

ancho; el pecíolo tiene hasta 60 cm. En las variedades con mayor componente 
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genético de M balbisiana éste es cóncavo por la parte superior, con los 

extremos casi tocándose por encima del canal adaxial. De la genética depende 

también que sea glabro o pubescente. Las hojas tienden a romperse 

espontáneamente a lo largo de las nervaduras, dándoles un aspecto desaliñado. 

Cada planta tiene normalmente entre 5 y 15 hojas, siendo 10 el mínimo para 

considerarla madura; las hojas viven no más de dos meses, y en los trópicos se 

renuevan a razón de una por semana en la temporada de crecimiento. 

(Cárdenas, 2009) 

El elemento perenne es el rizoma, superficial o subterráneo, que posee 

meristemos a partir de los cuales nacen entre 200 y 500 raíces fibrosas, que 

pueden alcanzar una profundidad de 1,5 m y cubrir 5 m de superficie. Del 

rizoma también brotan vástagos ("chupones") que reemplazan al tallo principal 

después de florecer y morir éste. En los ejemplares cultivados sólo se deja 

normalmente uno para evitar debilitar la planta, pero en estado silvestre 

aparecen en gran cantidad; son la principal forma de difusión en las variedades 

estériles, que son la mayoría. (Cárdenas, 2009) 

~IDAIJ fiqtril:mA~ m! ~!Ml 

f:ii!STOBAl DE HUAMAfi~ 
~1181LIOTECA 
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2.1.1.2. Variedades cultivadas 

a. Bellaco 

El bellaco es una variedad también conocida con los nombres de "hartan" o 

"barraganeta". La planta presenta un seudo-tallo verde rosado alcanzando una 

altura de 3,0 m, con un diámetro en su base de 0,24 m. A la madurez comercial 

el racimo en promedio tiene unos 30 frutos, de unos 30 a 40 cm de largo, con 

un peso de 400 g por fruto. (Cárdenas, 2009) 

b. Moquicho o Bizcochito 

También conocidos como "plátano de Oro" o "mosquito" es una variedad 

bastante peculiar; sus frutos son muy pequeños, 1 O a 12 cm, pero muy dulces, 

de color amarillo dorado. (Cárdenas, 2009) 

c. Isla 

Es una variedad de calidad extraordinaria, con gran difusión en el Perú. La 

planta es resistente a la Sigatoka y al "mal" de Panamá; los racimos tienen de 8 

a 1 O manos y de 70 a 90 frutos. El fruto es anguloso a lo largo, de tamaño 

mediano; pulpa rosada, poco consistente pero muy aromatizada y excelente 

sabor. Necesita estar bien maduro para su consumo, casi cuando la cáscara 
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ennegrece. Este plátano es el alimento ideal para el destete de los bebes de 

meses, que empiezan a probar sus primeras papillas. (Cárdenas, 2009) 

d. Seda 

Se conoce a una agrupación o grupo de variedades, clones o genotipos que 

presentan fruta de similares características, y que prácticamente ocupaban 

alrededor del 90 % de la producción mundial; hoy en día esta proporción ha 

bajado, a favor de otras variedades. A esta variedad, exportada a todo el 

mundo, se le conoce con diferentes nombres: Gros Michel, Guayaquil, 

Highgate, Cocos, etc. Numerosas mutaciones producidas en plantaciones 

comerciales y luego propagadas, líneas clonales, procedentes de esta variedad 

han dado lugar a otras variedades que conservan las excepcionales cualidades 

de la original variedad. (Cárdenas, 2009) 

Trabajos de selección y mejoramiento genético sobre esta especie han sido 

hechos con la finalidad de darle tolerancia o resistencia contra una enfermedad 

que deprecia considerablemente la producción, el "mal" de Panamá, causada 

por el Fusarium oxysporum. Los racimos son naturalmente acondicionados 

para la exportación, compactos y simétricos; tienen entre 130 y 240 frutos 

largos, con cáscara de color amarillo intenso en estado maduro, pulpa de buen 

sabor y suavidad -de 'donde le viene el nombre de seda-. Recolectados 

oportunamente son resistentes al transporte, demoran varias semanas en 

madurar, conservándose las manos de forma compacta. (Cárdenas, 2009) 
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2.1.1.3. Morfología de los frutos 

El fruto tarda entre 80 y 180 días en desarrollarse por completo. En 

condiciones ideales fructifican todas las flores femeninas, adoptando una 

apariencia dactiliforme que lleva a que se denomine mano a las hileras en las 

que se disponen. Puede haber entre 5 y 20 manos por espiga, aunque 

normalmente se trunca la misma parcialmente para evitar el desarrollo de 

frutos imperfectos y evitar que el capullo terminal insuma las energías de la 

planta. El punto de corte se fija normalmente en la "falsa mano", una en la que 

aparecen frutos enanos. En total puede producir unos 300 a 400 frutos por 

espiga, pesando más de 50 kg. (Cárdenas, 2009) 

El fruto es una falsa baya epígina de 7 a 30 cm de largo y hasta 5 de diámetro, 

que forma un racimo compacto. Está cubierta por un pericarpo coriáceo verde 

en el ejemplar inmaduro y amarillo intenso, rojo o bandeado verde y blanco al 

madurar. Es de forma lineal o faJeada, entre cilíndrica y marcadamente 

angulosa según la variedad. El extremo basal se estrecha abruptamente hacia 

un pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es blanca a amarilla, rica en almidón y dulce; 

en los plátanos puede resultar algo astringente o gomosa por su contenido en 

látex, farinosa y seca. Muy rara vez. las variedades diploides o tetraploides 

producen semillas, negras, globosas o irregulares, con la superficie rugosa, de 

hasta 16 x 3 mm de tamaño, incrustadas en la pulpa. Los triploides, como 

'Cavendish', nunca producen semilla. (Cárdenas, 2009) 

19 



2.1.1.4. Manejo en postcosecha 

a. Índices de madurez . 

La madurez fisiológica puede verse por el grado de angularidad de los frutos 

(dedos). Los plátanos se cosechan verde-maduros (madurez fisiológica) pueden 

estar o no estar con madurez de consumo al llegar a los mercados de destino, 

ya que los plát.anos se pueden consumir en estado verde-maduro o cuando están 

completamente amarillos. (Crisosto et al., 2010) 

b. Índices de calidad 

• Tamaño de los frutos (la mínima longitud es 22 cm= 9 pulgadas) 

• Ausencia de daños mecánicos, cicatrices, daño por insectos, enfermedades 

y residuos químicos. (Crisosto et al., 2010) 

c. Temperatura óptima 

• 7,2-1 0°C ( 45-50°F) por 7 días 

• 10-l2°C (50-54°F) por más de 7 días 

d. Humedad relativa óptima 

• 90-95%. 
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e. Respiración y temperatura 

Tabla 2.1: Tasa de respiración respecto a la temperatura. 

Temperatura mL C02/kg·h llJ 
oc oF 

7,2 45,0 3-21 
10,0 50,0 2-15 
12,5 54,5 6-15 
14,0 57,2 8-12 
20,0 68,0 7-107 

FUENTE: Crisosto et al. (20 1 O) 

f. Producción de etileno 

Tabla 2.2: Producción de etileno respecto a la temperatura. 

Temperatura ¡.tl C2H4/kg· hl.lJ 
oc oF 

7,2 45,0 0,01-0,05 
10,0 50,0 0,01-0,26 
12,5 54,5 0,01-0,11 
14,0 57,2 0,01-0,12 
20,0 68,0 0,01-2,58 

FUENTE: Cnsosto et al. (2010) 

1 El limite inferior corresponde a los plátanos verde-maduro y el limite superior corresponde a los plátanos que se 
encuentran en madurez de consumo. 

2 El limite inferior corresponde a los plátanos verde-maduro y el límite superior corresponde a los plátanos que se 
encuentran en madurez de consumo. 
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g. Respuesta a etileno 

El etileno estimula la maduración de los plátanos. Por lo tanto, se debe evitar 

dejar los plátanos expuestos a etileno cuando éstos se comercializan verde

maduro. Los plátanos que se comercializan con madurez de consumo deben 

madurarse con los plátanos (tratar con 100-150 ppm de etileno por 24-48 horas 

a 15-20°C = 59-68°F y 90-95% de humedad relativa). (Crisosto et al., 2010) 

h. Respuestas a atmósfera controlada (AC) 

• AC óptima: 2% 02 y 5-10% C02 

• La AC retrasa la madurez de consumo, reduce la respiración y la 

producción de etileno, y mantiene la apariencia de los frutos. 

• La AC puede disminuir la incidencia de vetas pardo oscuro en el tejido 

subepidérmico en temperaturas circunstancialmente bajas. (Crisosto et al., 

2010) 

i. Fisiopatías y desórdenes fisicos 

• Daño por frío: Los síntomas incluyen oscurecimiento de la piel, piel opaca 

o con decoloración grisácea, tejido subepidermal con vetas de color pardo 

oscuro, maduración anormal (posiblemente madurez acelerada); y en casos 

severos, problemas para madurar. El daño por frío es causado por dejar los 

plátanos expuestos a temperaturas inferiores a o igual a 7,2°C (45°F) por 7 
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o más días, dependiendo del cultivar, grado de madurez y temperatura. Los 

frutos con daño por frío son más susceptibles a daños mecánicos y a 

pudriciones durante la postcosecha. (Crisosto et al., 2010) 

• Daños en la piel: Aparecen cuando la piel se daña al rozar otras frutas, 

superficies de los equipos de manejo o las cajas para el transporte. Cuando 

están expuestos a baja humedad relativa (<90%) la pérdida de agua de las 

áreas dañadas se acelera y el color de la piel se vuelve parda y en casos 

severos puede volverse negra. Este síntoma es parecido al oscurecimiento 

de la piel que resulta en los casos severos al daño por frío. (Crisosto et al., 

2010) 

• Golpes por impacto: La caída de la fruta puede causar un oscurecimiento 

en la pulpa, con o sin daño obvio en la piel. En algunos casos, las áreas 

dañadas pueden infectarse con patógenos. (Crisosto et aL, 2010) 

j. Enfermedades 

• Pudrición de la corona. Esta enfermedad es causada por uno o más de los 

siguientes patógenos: Thielaviopsis paradoxa, Lasiodiplodia theobromae, 

Colletotrichum musae, Deightonialla torulosa y Fusarium roseum - los 

cuales pueden infectar la superficie cortada de los frutos (grupo de frutos). 

Los patógenos crecen a partir del área infectada del tejido de la mano, se 

propagan hacia el cuello del dedo y con el tiempo, hacia la fruta. (Crisosto 

et al., 2010) 
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• Antracnosis. Es causado por Colletotrichum musae, se vuelve evidente 

cuando los plátanos maduran, especialmente en heridas y aberturas en la 

piel. (Crisosto et al., 2010) 

• Pudrición de la cicatriz del pedúnculo. Es causado por Lasiodiplodia 

theobromae y/o Thielaviopsis paradoxa, los cuales entran a través del área 

cortada del pedúnculo o la mano. El tejido infectado se vuelve suave y con 

apariencia vítrea. (Crisosto et al., 2010) 

• Pudrición tipo ceniza de cigarro. Es causado por Verticillium theobromae 

y/o Trachysphaera fructigena. La porción podrida del fruto se seca y 

tiende a adherirse a las frutas (tiene apariencia similar a la ceniza de un 

cigarro). (Crisosto et al., 2010) 

k. Estrategias de control 

Minimizar los golpes al fruto; rápido enfriamiento a l2°C (54°F); sanidad 

adecuada de las instalaciones. para el manejo; tratamientos con agua caliente 

[por ejemplo, 5 minutos en agua a 50°C (122°F)] y/o tratamientos fungicidas 

(tal como con Imazalil) para controlar la pudrición de la corona. (Crisosto et 

al., 2010) 
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2.1.2 Papaya 

Reino: Plantae. 

División: Magnoliophyta. 

Clase: Magnoliopsida. 

Orden: Violales. 

Familia: Caricaceae. 

Género: Carie a l. 

Especie: Papaya l. 

Figura 2.2: Planta de papaya (Fuente: Francisco Manuel Blanco, 1837) 

2.1.2.1. Características de la planta 

La planta posee un tronco sin ramas (por lo general, sólo ramifica si su tronco 

es herido), de una altura entre 1,8 y 2,5 m, coronado por fo Baje en forma 

circular, provisto de largos pecíolos. El mismo conserva aún en los 
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especímenes maduros una textura suculenta y turgente, escasamente blandosa, 

y presenta numerosas cicatrices características, producto del crecimiento y 

caída consecutivas del follaje superior. La savia es de consistencia lechosa (de 

aquí su nombre de lechosa), y tóxica en estado natural para el ser humano, 

pudiendo producir irritaciones alérgicas con el contacto con la piel. Esta savia 

lechosa contiene una enzima muy útil, la papaína, empleada como ablandador 

de carnes: en las parrillas o barbacoas se emplea el jugo que fluye al cortar la 

corteza de la lechosa verde para rociarlo sobre la carne a la cual deja 

sumamente tierna y jugosa. (Crisosto et al., 2010) 

Las hojas de tipo palmeadas poseen largos pedúnculos y lóbulos, midiendo las 

hojas hasta 24 cm de diámetro y los tallos alrededor de 61 cm de largo. 

Alternas, aglomeradas en el ápice del tronco y ramas, de pecíolo largo; 

ampliamente patentes, de 25-75 cm de diámetro, lisas, más o menos 

profundamente palmeadas con venas medias robustas, irradiantes; la base es 

profundamente cordada con lóbulos sobrepuestos; hay de 7-11 lóbulos grandes, 

cada uno con la base ancha o un tanto constreñido y acuminado, ápice agudo, 

pinatinervado e irregularmente pinatilobado. El haz de la hoja es de color verde 

oscuro o verde amarillo, brillante, marcado en forma visible por las nervaduras 

hundidas de color blanco amarillento y las venas reticuladas; por debajo es de 

color verde amarillento pálido y opaco con nervaduras y venas prominentes y 

visibles; er pecíolo es redondeado de color verde amarillento, teñido con 

morado claro o violeta, fistular, frágil, de 25-100 cm de largo y 0,5-1,5 cm. de 

grueso. (Crisosto et al., 2010) 
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2.1.2.2. Variedades cultivadas 

a. Papaya hawaiana 

Esta variedad tiene una forma de pera. Su peso puede variar entre 400 y 800 g. 

Es la más dulce de su variedad y por eso se la usa frecuentemente en jugos. 

En el centro de la fruta se acumulan docenas de semillas redondas negras, de 

aproximadamente 5 milímetros de largo, cubiertas de un material transparente 

y gelatinoso. (Crisosto et al., 2010) 

b. Papaya tainung 1 o formosa 

Esta especie se destaca porque tiene la pulpa de color rojo y un buen aroma 

fuerte. Su peso promedio es de 1,1 kilos. 

La madurez se identifica cuando el fruto empieza a tomarse amarillo pintón por 

lo menos en un 40% de la superficie y se hace suave al tacto. La papaya 

requiere de seis meses para la floración y otros cinco para la cosecha. (Crisosto 

et al., 2010) 

c. Papaya marado 1 o nacional 
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Esta variedad también se asemeja a la pera, pero es más alargada en relación 

con la papaya hawaiana. Su peso varía entre 1,5 y 2 kg. 

Se desarrolla mejor en clima cálido, se adapta mejor y produce más en regiones 

a menos de 800 metros de altura. La temperatura adecuada para su cultivo 

oscila entre los 25 y 38 grados. Se puede sembrar en cualquier época del año. 

(Crisosto et al., 2010) 

2.1.2.3. Morfología del fruto 

Los frutos poseen una textura suave y una forma oblonga, y pueden ser de 

color verde, amarillo, naranja o rosa. Pudiendo pesar hasta 9 kg, en la mayoría 

de los casos no suelen pesar más de 500 o 600 g, especialmente en una 

variedad de cultivo de plantas enanas, muy productivas y destinadas 

generalmente a la exportación, por su mayor duración después de la cosecha y 

antes de su consumo. La talla de los frutos disminuye en función de la edad de 

la planta. Baya ovoide-oblonga, piriforme o casi cilíndrica, grande, carnosa, 

jugosa, ranurada longitudinalmente en su parte superior, de color verde 

amarillento, amarillo o anaranjado amarillo cuando madura, de una celda, de 

color anaranjado o rojizo por dentro con numerosas semillas parietales y de 1 O 

- 25 cm o más de largo y 7-15 cm o más de diámetro. Las semillas son de color 

negro, redondeadas u ovoides y encerradas en un arilo transparente, subácido; 

los cotiledones son ovoide-oblongos, aplanados y de color blanco. Los arbustos 
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de papayo tienen tres clases de pies diferentes; unos con flores femeninas, otros 

con flores hermafroditas y otros con flores masculinas. (Crisosto et al., 2010) 

2.1.2.4. Manejo en postcosecha 

a. Índices de cosecha 

• Cambio del color de la cáscara de verde oscuro a verde claro con algo de 

amarillo en el extremo distal (quiebre de color). Las Papayas usualmente 

son cosechadas entre el quiebre de color a lj.¡ am~rilla para exportación o 

entre,Yz a% amarilla para mercado local. (Crisosto et al., 2010) 

• Cambio de color de la pulpa desde verde a amarillo o rojo (dependiendo 

del cultivar) durante la maduración. (Crisosto et al., 2010) 

• Se requiere un contenido mínimo de sólidos solubles de 11,5% de acuerdo 

a los estándares de clasificación Hawaianos (EE.UU.). (Crisosto et al., 

2010) 
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b. Índices de calidad 

• Las Papayas cosechadas de 1;4 a completamente amarillas tiene mejor sabor 

que aquellas cosechadas en estado verde (maduro) a 1;4 amarillas dado que 

el dulzor no aumenta después de la cosecha. (Crisosto et al., 2010) 

• Uniformidad de tamaño y color; ausencia de defectos tales como quemado 

de sol, abrasiones en la cáscara, punteado, daño de insectos, coloración 

manchada; ausencia de pudriciones. (Crisosto et al., 2010) 

c. Temperatura óptima 

• 13°C (55°F) para papayas verdes (maduras) a 114 amarillas 

• 1 ooc (50°F) para papayas parcialmente maduras (114 a Yí amarillas) 

• 7°C (45°F) para papayas maduras (>Yz amarillas) 

d. Humedad relativa óptima 

• 90-95% 
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e. Tasa de respiración 

Tabla 2.3: Tasa de respiración respecto a la temperatura. 

Temperatura 
7°C 10°C 13°C 15°C 20°C 
(45°F) (50°F) (55°F) _(59°F) f_68oF1 

mL C02/kg·h 3-5 4-6 7-9 10-12 15-35 
FUENTE: Crisosto et al. (20 1 0). 

f. Tasa de producción de etileno 

Tabla 2.4: Producción de etileno respecto a la temperatura. 

Temperatura 
7°C l0°C 13°C 15°C 20°C 

J45°F) _(50°F} .(55°F) _{59°F} _(68°F} 
mL C2H4/kg·h3 o, 1-2 0,2-4 0,3-6 0,5-8 1-15 
FUENTE: Cnsosto et al. (201 0). 

g. Efectos del etileno 

Exposición a 100 ppm de etileno entre 20 a 25°C (68 a 77°F) y 90-95% de 

humedad relativa por 24-48 horas resulta en una maduración más rápida y 

uniforme (amarillamiento de la cáscara y. ablandamiento de la pulpa, pero 

escaso a nulo mejoramiento en el sabor) de papayas cosechadas entre el 

quiebre de color a lf,¡ amarillas. (Crisosto et al., 2010) 

3 Valor inferior para papayas verdes (maduras) y valor superior para papayas maduras. (Crisosto et al., 2010) 
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h. Efectos de las atmósferas controladas (AC) 

• AC óptima: 3-5% 02 y 5-8% C02 

• Los beneficios de la AC incluyen el retraso de la maduración y retención 

de la firmeza 

• El potencial de vida de postcosecha a 13°C (55°F): 2-4 semanas en aire y 

3-5 semanas en AC, dependiendo del cultivar y estado de madurez a la 

cosecha 

• Se debería evitar la exposición a niveles de 0 2 por debajo de 2% y/o 

niveles de co2 por sobre 8%, debido al potencial de desarrollo de sabores 

indeseables y maduración desuniforme. (Crisosto et al., 2010) 

i. Fisiopatías y desórdenes fisicos 

• Abrasiones en la cáscara. Resultan en una colo ración manchada en forma 

de "islas verdes" (áreas de la cáscara que permanecen verdes y hundidas 

cuando el fruto está completamente maduro) y una deshidratación 

acelerada. Daños de abrasión y picaduras son más importantes que el daño 

por impacto en papayas. (Crisosto et al., 2010) 

• Daño por frío. Los síntomas incluyen depresiones, manchado, maduración 

desuniforme, escaldado de la cáscara, corazón duro (áreas duras en la 

pulpa alrededor de los vasos vasculares), infiltraciones en los tejidos, y 

mayor susceptibilidad a pudriciones. Se observó una mayor incidencia de 
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pudrición por Alternaría en papayas verdes (maduras) que fueron 

mantenidas por 4 días a 2°C, 6 días a 5°C, 10 días a 7,5°C, o 14 días a 

1 ooc. La susceptibilidad a daño por frío varía entre cultivares y es mayor 

en papayas verdes (maduras) que en papayas completamente maduras (10 

vs. 17 días a 2 oc; 20 VS. 26 días a 7,5 °C). (Crisosto et aL, 2010) 

• Daño por calor. La exposición de papayas a temperaturas por sobre los 

30°C (86°F) por más de 1 O días o a combinaciones de tiempo-temperatura 

mayores a las necesarias para el control de enfermedades o insectos 

pueden resultar en daño por calor (maduración desuniforme, maduración 

manchada, pobre desarrollo de color, ablandamiento anormal, depresiones 

superficiales y pudrición acelerada). Un enfriamiento rápido a l3°C (55°F) 

después del tratamiento de calor puede minimizar el daño de éste. 

(Crisosto et aL, 2010) 

j. Enfermedades 

• Antracnosis. Causado por Colletotrichum gloesporioides, es una de las 

principales causas de pérdidas en postcosecha. Las infecciones latentes en 

papayas inmaduras se desarrollan mientras la fruta madura. Las lesiones 

aparecen como pequeñas manchas superficiales café e infiltradas, que 

pueden crecer hasta 2,5 cm (1 pulgada) o más de diámetro. (Crisosto et 

al., 2010) 
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• Pudrición terminal negra. Causado por Phoma carícae-papayae, el cual 

ataca el pedicelo del fruto. Después de la cosecha, la lesión de la 

enfermedad aparece en el área del pedicelo, la cual se vuelve de color café 

oscuro a negro. Otra pudrición terminal es causada por Lasíodiplodia 

theobromae. (Crisosto et al., 2010) 

• Pudrición por Phomopsis. Causada por Phomopsis caricae-papayae, 

comienza en el extremo del pedicelo o en alguna herida en la cáscara, y 

puede desarrollarse rápidamente en frutos maduros; el tejido invadido se 

vuelve blando y se oscurece levemente. (Crisosto et al., 2010) 

• Pudrición terminal por Phytophthora. Phytophthora stem-end rot es 

causada por Phytophthora nícotíanae var. parasítica, y comienza como 

áreas infiltradas seguidas por micelio blanco que se incrusta. (Crisosto et 

al., 2010) 

• Pudrición por Alternaría. Es causada por Alternaría alternata la cual sigue 

al daño por frío en papayas. (Crisosto et al., 2010) 

k. Tratamientos de calor para el control de insectos 

• Tratamiento de agua caliente: 30 minutos a 42°C (107,6°F) seguido dentro 

de los 3 minutos siguientes por una inmersión de 20 minutos a 49°C 

(120,2°F). (Crisosto et al., 2010) 
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• Tratamiento de vapor: La temperatura de la fruta es incrementada por 

vapor de agua saturado a 44,4°C (ll2°F) hasta que el centro de la fruta 

llegue a esa temperatura, y luego es mantenida por 8,5 horas.(Crisosto et 

aL, 2010) 

• Tratamiento de aire caliente forzado: 2 horas a 43°C (109,4°F) + 2 horas a 

45°C (ll3°F) + 2 horas a 46,5°C (115,7°F) + 2 horas a 49°C (120,2°F). 

(Crisosto et al., 2010) 

l. Estrategias de control 

• Manejo cuidadoso para minimizar daño mecánico. 

• Pronto enfriamiento y mantención de la temperatura y humedad relativa 

óptimas durante las operaciones de postcosecha. 

• Aplicaciones de fungicidas, tales como Tiabendazoles (TBZ). 

• Inmersión en agua caliente a 49°C (120°F) por 20 minutos. (Crisosto et 

al., 2010) 
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2.2 SITUACIÓN DE LA ACTIVIDAD AGRÍCOLA EN EL VRAE 

El sector agrícola es el sector predominante de la actividad de la actividad 

económica en el Valle Río Apurímac y Ene y ha sido desarrollado 

principalmente por migrantes alto andinos, quienes han trasladado sus 

costumbres, usos y prácticas agrícolas tradicionales dirigidas a los cultivos 

como el cacao y el café y/o al cultivo de coca, cultivos que ocupan la mayor 

área cultivada en el Valle. 

Tabla 2.5: Productos frutícolas del VRAE. 

NOMBRE COMUN ESPECIE 

Coca Erythroxylum coca 

Cacao Teobroma cacao 

Café Coffea arabica 

Arroz Oryzae sativa 

Maíz Zea mays 

Yuca Manihot utilísima 

Maní Arachis hipogaca 

Caña de azúcar Saccharum officinarume 

Palto Persea americana 

Frijol Phaseolus vulgaris 

Papaya Carica papaya 

Mango Manguifera indica 

Plátano Musa paridisiaca 

Piña Arachis hypogaca 

Naranja Citrus aurantium 

FUENTE: Agencia Agraria VRA (2007). 

Los principales cultivos anuales y en orden de importancia se cita: Yuca, maíz, 

maní, arroz, ajonjolí y otros. (Gobierno Regional de Ayacucho, 2009). 
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Los cultivos permanentes en orden de prioridad se cita: Cacao, café y coca son 

los de mayor importancia, tanto por la superficie como por los ingresos 

económicos que les genera a las familias del Valle Río Apurímac y Ene, 

seguido en orden de importancia por los frutales, barbasco, achiote, palillo y 

otros. (Gobierno Regional de Ayacucho, 2009). 

De acuerdo al análisis tanto de los cultivos permanentes como de los anuales, 

los cultivos permanentes representan el 72% de la superficie cultivada y los 

cultivos anuales representan el 28%. (Gobierno Regional de Ayacucho~ 

2009). 
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Tabla 2.6: Datos estadísticos de la actividad agrícola del valle del Río 

Apurímac y Ene, campaña agrícola 2006-2007 

CULTIVO 
Siembras Sup. Pérdida Cosechas Rendimiento Producción P. en chacra 

ha. ha. ha. t/ha t. S/kg 

CACAO 0,00 0,00 5568,00 0,74 4123,00 4,33 

CAFÉ 0,00 0,00 5124,00 0,69 3519,00 4,26 

MANÍ PARA ACEITE 549,00 0,00 606,00 1,23 748,00 3,31 

YUCA 654,00 0,00 577,00 9,80 5657,00 0,41 

FRIJOL GRANO SECO 517,00 6,00 506,00 0,91 462,20 1,60 

MAÍZ AMARILLO DURO 510,00 0,00 479,00 1,68 806,00 0,51 

PLÁTANO 6,00 0,00 357,00 9,82 3505,00 0,31 

NARANJO 0,00 0,00 344,00 7,22 2484,00 0,50 

ARROZ CÁSCARA 274,00 0,00 274,00 1,65 451,00 0,80 

CUBE O BARBASCO 885,00 0,00 266,00 24,92 6628,00 0,89 

PAPAYA 0,00 0,00 137,00 9,69 1326,00 0,50 

ACHIOTE 0,00 0,00 129,00 1,06 137,00 1,43 

PIÑA 0,00 0,00 113,00 14,48 1636,00 0,51 

FRIJOL DE PALO GRANO (P) 0,00 0,00 106,00 1,04 110,00 1,16 

PALTO 17,00 2,00 84,00 8,19 688,00 0,93 

PACAE O GUABO 4,00 0,00 59,00 7,15 422,00 0,57 

PALILLO O CURCUMA 0,00 0,00 57,00 2,86 163,00 1,40 

FRIJOL CAUPI GRANO SECO 56,00 0,00 54,00 1,06 57,00 1,29 

CHIRIMOYA 3,00 0,00 42,00 6,12 257,00 1,39 

PASTO ELEFANTE 12,00 0,00 42,00 41,71 1752,00 0,12 

LIMÓN SUTIL 2,00 0,00 37,00 6,86 254,00 0,83 

MANGO 4,00 1,00 30,00 8,03 241,00 0,54 

LIMA 4,00 2,00 25,00 6,56 164,00 0,51 

MANDARINA 13,00 0,00 20,00 9,25 185,00 0,54 

CANA DE AZUCAR 
0,00 0,00 18,00 39,50 711,00 0,12 

(PARA FRUTA)_ 

COCOTERO 0,00 0,00 11,00 10,36 114,00 0,81 

CANA DE AZUCAR 
0,00 0,00 9,00 22,89 206,00 0,11 

(PARA ALCOHOL) 

OTROS PASTOS 3,00 0,00 9,00 22,22 200,00 0,20 

TANGELO 14,00 0,00 8,00 11,00 88,00 0,79 

LÚCUMA 2,00 0,00 7,00 6,29 44,00 1,38 

HIGUERA 3,00 0,00 4,00 5,75 23,00 0,92 

MARACUYÁ 0,00 0,00 3,00 5,67 17,00 1,05 

TORONJA 0,00 0,00 2,00 7,50 15,00 0,50 

CAIMITO 0,00 0,00 1,00 6,00 6,00 0,92 

GUANÁBANO 0,00 0,00 1,00 5,00 5,00 0,94 

GUAYABO 1,00 0,00 1,00 5,00 5,00 0,94 

MARAÑÓN 0,00 0,00 1,00 5,00 5,00 1,20 

FUENTE: Dirección Regional de Información Agraria - DRA Ayacucho (2008). 



2.2.1 De los frutos en estudio 

2.2.1.1. Plátano 

Cárdenas (2009), desarrolló el "Estudio de mercado de la cadena de plátano". 

En las provincias de mayor producción e importancia en la comercialización de 

plátano. La producción de estas zonas en los años 2007 y 2008, así como su 

población, según el último censo realizado por el Instituto Nacional de 

Estadística e Informática (INEI) el año 2007, se detallan en el siguiente cuadro: 

Tabla 2.7: Producción de plátano, toneladas (2007- 2008) 

Provincias 
Producción en Toneladas Población 

2007 2008 Censo 2007 
Satipo 116 929 119 358 193 872 
Leoncio Prado 59 135 56 305 116 965 
Padre Abad 84 243 86 777 50 590 
Coronel Portillo 131 851 117 070 333 890 
Tocache 48 522 53 987 72 346 
Lamas, San Martin 58 110 61 933 79 075 
Sullana 220 637 212 034 287 680 

Fuente: INEI (2007). 

a. Calidades de la producción 

Los productores entrevistados en el estudio de Cárdenas (2009) mencionaron 

que producen plátano de primera calidad (59%) plátanos selectos de buena 

calidad, limpios, sin manchas y grandes, un 28% de segunda calidad, de menor 

tamaño, manchado y un 13% descarte. 
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b. Capacitación 

En el Perú, el cultivo de plátano se desarrolla sin y/o bajo soporte técnico en 

alguna provincias, a pesar de algunos esfuerzos desarrollados por las 

instituciones estatales así como por la cooperación nacional e internacional, lo 

cual ha originado problemas agronómicos muy serios que van desde el uso 

ineficiente del suelo por las bajas densidades, uso de semilla de baja calidad, 

ineficiencia en el sistema de cosecha y postcosecha, desconocimiento en 

cuanto a estándares de calidad y propiedades nutricionales, su consumo sólo se 

limita como fruta fresca pese a tener una diversidad de usos con transformación 

agro industrial de manera artesanal (chifles, harina para lácteos, fruta 

deshidratada, panificación, alimentos para niños, etc.). (Cárdenas, 2009) 

Estos problemas se han agravado por la presencia en nuestro país de 

enfermedades como la Sigatoka negra que afecta a todo el germoplasma 

genético local, los cuales muestran alta susceptibilidad, incrementándose la 

pérdida de fruta en campo en forma significativa. (Ídem) 

La siembra, explotación y mercadeo del plátano afrontan problemas de carácter 

técnico, social y económico que constituyen un reto para los investigadores en 

la búsqueda y aplicación de soluciones, a través de la generación validación y 

transferencia de tecnologías nuevas que mejoren la productividad y 

rentabilidad del cultivo, haciéndolo sostenible, competitivo internacionalmente 

y equitativo para productores y consumidores. (Ídem) 
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Esto se refleja en los resultados del estudio, donde el 72% de la muestra 

menciona que no recibió capacitación y solo el 28% si la recibió, reportándose 

que se realizó en las provincias de Satipo, Leoncio Prado, Padre Abad y 

Sullana. (Ídem) 

c. Cosecha y postcosecha 

La cosecha se realiza 100% en forma manual, unos de los cuello de botella es 

el manejo postcosecha el cual se realiza de manera empírica, la falta de manejo 

de cosecha y postcosecha influye en la calidad de producto y rentabilidad del 

productor. (Cárdenas, 2009) 

En ese sentido, se debe implementar prácticas adecuadas de manejo 

postcosecha que se deriven de las capacitaciones y asistencias técnicas en el eje 

temático de tecnología productiva, porque en su mayoría las instituciones se 

dedican a la asistencia técnica específicamente de producción, sin dar apoyo en 

este punto fundamental, enseñando estas prácticas de manejo de cosecha y 

postcosecha logrará una mejora sustancial en la calidad del producto y por 

tanto se elevará los ingresos por ventas. (Ídem) 

Cabe resaltar que los productores independientes son los que presentan en 

mayor proporción este problema, mientras los productores que forman algún 

tipo de asociación tienen nociones de manejo de cosecha, postcosecha y 
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preparación de cajas para el transporte de este producto, debido a que ellos 

mismo buscan mejorar su rentabilidad. (Ídem) 

La cosecha es una de las operaciones más importantes del cultivo. Un buen 

planeamiento de esta actividad representa un máximo aprovechamiento de la 

fruta, con calidades que permitan satisfacer Jos mercados y para realizarla es 

importante considerar el grado óptimo de corte o de cosecha, el cual representa 

el estado de madurez fisiológica de la fruta, que permite un máximo 

aprovechamiento del racimo, sin que exista maduración durante el transporte ó 

almacenamiento, manteniendo la calidad propia de una fruta fresca para mesa. 

Esta actividad puede realizarse de dos formas: 

La cosecha programada que está muy relacionada con la actividad de deshije, 

la cual permite organizar la cosecha. La cosecha que se realiza de acuerdo a 

cuando la fruta va alcanzando su estado óptimo de corte, el cual es determinado 

por un estándar de calidad exigido por quienes comercializan la fruta. 

(Cárdenas, 2009) 

El grado de corte lo determinan factores tales como la demanda de la fruta, la 

distancia a los mercados de consumo, la cantidad de fruta que hay en las 

plantaciones, la estación del año y la sanidad de la plantación. Para evitar 

problemas de maduración de la fruta en tránsito, es necesario controlar su edad 

para corte. (Ídem) 
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La cosecha de fruta destinada a exportación requiere de cuidados adicionales, 

para maximizar su aprovechamiento. El racimo puede llevarse de la planta al 

cable vía utilizando un tubo de aluminio como soporte, detenido por dos 

personas, quienes lo colocan justo en la cadena que lo sostendrá, una tercera 

persona asegura que el racimo cuelgue correctamente del cable vía. En este 

sistema, el racimo se corta dejándole una sección grande de ráquis, la cual se 

cubre con una bolsa de plástico, para evitar que el flujo del látex caiga sobre las 

manos y las manche. (Ídem) 

Otra manera de llevar el racimo al cable vía, es por medio de una persona que 

acapara el racimo cortado, colocándoselo en el hombro el cual está provisto de 

un tubo de hule a medio inflar, una maleta de residuos de bolsa bien formada, o 

bien una esponja en donde descansará el racimo y una segunda persona o 

rodinero le coloca la cadena que lo sostendrá en el cable vía. (Cárdenas, 2009) 

Cuando el racimo está en el cable vía, se coloca un acolchado de residuos de 

bolsa entre las manos, para evitar los daños "de punta" provocados por los 

dedos de manos inferiores, debido al movimiento en el transporte. La ventaja 

de este sistema es que la calidad de la fruta no se deteriora por el manipuleo en 

campo, pero requiere más mano de obra el primer caso. (Ídem) 

El desmane en campo es otra forma de cosechar y transportar la fruta a la 

empacadora. En este sistema se movilidades adecuadas para el transporte. El 
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racimo se corta y se desmana donde sigue su proceso para ser empacados. 

(Ídem) 

El 100% de las plantaciones de las provincias de selva, se cosechan sin ningún 

tipo manejo, la fruta es acarreada de 2 a 3 racimos encimados en sus hombros 

sin protección de un racimo a otro, en este punto radica el desperdicio en un 

10% a 20%, el desmanado se realiza en sus propias chacras, después estos son 

transportados a la orilla del rio, puerto o entrada de sus chacras, el vehículo de 

transporte del producto se traslada a estos puntos donde se pueden recoger 

hasta 5 puntos para llenar el camión, se utilizan cuadrillas para su llenado, 

dependiendo del tipo de embalaje. El destino de esta fruta es al mercado 

nacional, utilizando la mayor parte cajones o campanas. (Cárdenas, 2009) 

Las temperaturas optima son 13-l4°C (56-58°F) para almacenamiento y 

transporte 15-20°C (59-68°F) para la maduración de consumo, con una 

Humedad Relativa optima 90-95%.(Ídem) 

d. Recolección y acopio 

Es necesario mencionar, que en el caso del auto-consumo y frente a mercados 

locales, cercanos, los racimos se pueden recolectar cuando el pigmento verde 

clorofileano empieza a virar hacia el amarillo caroténico, signo inconfundible 

que le quedan pocos días hasta la maduración plena· y ablandamiento total de la 

pulpa, en caso de plátano. (Ídem) 
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Si el mercado está a distancia "intermediaria", se recolecta con el racimo 

todavía verde, pero cuando los dedos han llenado completamente y están a su 

mayor tamaño. (Ídem) 

Si el mercado es lejano, o el periodo hasta su comercialización es amplio, se 

debe recolectar cuando los dedos han llenado el% del fruto; apreciado al corte 

transversal. (Ídem) 

En forma práctica, el promedio de días para la recolección se calcula en 

función del destino de la producción: si es para exportación, 80 días empezados 

a contar desde la aparición de la inflorescencia; se le da 10 días más, o sea 90 

días para transportes exportables no tan lejanos; y 1 O días más, o sea 100 días 

para consumo en el mercado local, imposibilitado de exportación. (Cárdenas, 

2009) 

En el centro de acopio o sala de manipulación se procede al "desmanado" y se 

les clasifica en plátanos de primera, segunda, tercera, etc., los que son 

embalados en sus respectivas cajas, envases, listos para el transporte y 

distribución a los mercados. La fruta destinada a mercados lejanos o 

exportación es lavada en agua durante ocho minutos para la remoción del látex 

y desinfectada; se le seca, embala, debe ser mantenida en refrigeración a 12° C 

durante todo el periodo del transporte, hasta su distribución a los respectivos 

mercados. (Cárdenas, 2009) 
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En el caso para mercados nacionales los productores de plátano, cosechan su 

producto, al día siguiente viene en intermediario a recoger el producto, este 

producto puede durar entre 5 a 7 días pasado este tiempo el producto tiende a 

madurar y malograr, esto también depende del tipo de transporte que se utilice. 

(Cárdenas, 2009) 

e. Rentabilidad 

La diferencia de rentabilidad de ambas provincias (Aguaytia y Tocache) se ve 

afecta por otros factores en la provincia de Tocache donde el intermediario 

tiene mayor poder de negociación condicionando al productor ese precio, 

además por la falta de asistencia técnica en la producción, manejo de cosecha y 

postcosecha presentan frutos de menor calidad además este precio es influido 

por la variedad ofertado siendo un Bellaco de menos tamaño y grosor, con más 

números de dedos. Los productores de Padre Abad tienen mayor poder de 

negociación, resaltando que se encuentran asociados, además ofertan una 

variedad de Bellaco con mayor tamaño y grosor con mucha demanda por los 

intermediarios. (Cárdenas, 2009) 
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f. Canales de distribución 

El sistema de comercialización local puede incluir: 

• Venta en chacra; en este sistema el producto se vende a un intermediario, 

generalmente transportista, el que a su vez llevará el producto al centro de 

mercado de mayoristas. 

• Venta directa al mercado; en este caso el productor lleva el producto 

directamente al mercado. 

• Venta del intermediario mayorista al minorista. 

• Venta a supermercados; este canal de distribución se lleva a cabo de 

acuerdo a lo que demande el supermercado, y generalmente no. son fijos 

pero tiene buen precio, aunque se pagan con 30 a 45 días de plazo. Se debe 

tener en cuenta que el transporte es parte de un sistema integral de 

mantenimiento de la calidad del producto desde el campo hasta el 

consumidor. 

• Venta a procesadores industriales, para la realización de derivados como 

chifles, harina etc. (Ídem) 

En el estudio se demuestra que la producción se comercializa mayormente a 

través de intermediarios (63%) y solo llega un 31% en forma directa del 

productor al mercado. El6% de la producción se dedica al autoconsumo: 
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El eslabón de comercialización, en los mercados locales y regionales del país, 

acusa deficiencias debido a los métodos de transacción y de comercialización 

realizados por los intermediarios, y a la baja capacidad de negociación de los 

productores. En el otro extremo de la cadena, la comercialización la realizan 

organizaciones con acceso a mercados de exportación, siendo el plátano el 

principal producto exportado. (Ídem) 

Los consumidores finales individuos u orgamzac10nes con necesidades 

comunes e interés en determinado producto, para su uso o consumo. Es la 

fuente primaria de demandas para el mercado de tecnología. (Ídem) 

Es preciso considerar que la identificación de puntos críticos de la cadena 

abarca al conjunto del sistema de producción, con sus actores directos e 

indirectos, el entorno institucional y de apoyo, las estrategias empresariales y el 

clima de negocios. El examen, en consecuencia, de los aspectos de producción 

de plátano, en sus diferentes fases de pre y postcosecha, así como de una 

comercialización que apele a procedimientos óptimos de inteligencia de 

mercado, esencialmente en el mercado nacional e internacional, se halla 

cruzado de manera primordial por los requerimientos de innovación 

tecnológica que exige el conjunto del sistema agrícola de la región selva. 

(Ídem) 
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2.2.1.2. Papaya 

El Gobierno Regional de Madre de Dios (2011) desarrolló el Estudio de Inversión Pública "Mejoramiento de la cadena 

productiva de la papaya (Carica papaya) en la Provincia de Tambopata, Región Madre de Dios". 
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a. Ausencia de tecnología adecuada en el manejo de la producción, 

Productores con escaso conocimiento tecnológico y limitada capacitación y 

asistencia técnica para desarrollar una producción sostenida de papaya, un 

escaso desarrollo productivo y de postcosecha en el cultivo de papaya. 

(Gobierno regional de Madre de Dios, 2011) 

b. Limitada articulación a canales de comercialización, Debido a una débil 

articulación comercial entre productores y el mercado, así como escasos 

conocimientos de herramientas de gestión comercial, lo cual origina que los 

productores tengan restricciones en el proceso de comercialización y una 

deficiente gestión empresarial para conducir el negocio con éxito. (Ídem) 

c. Débil organización de productores de papaya, Se origina por la falta de 

conocimientos de las herramientas y mecanismos de gestión organizacional. 

Hasta la actualidad son nulas las asociaciones que se encuentran gestionando la 

atención a sus problemas. Esto origina que las familias productoras de papaya 

no cuenten con la capacidad necesaria de poder gestionar financiamientos por 

parte de fuentes externas. (Ídem) 
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2.2.2 El caso del canal de distribución de Ayacucho 

El sistema de producción y comercialización no varía significativamente con 

los descrito anteriormente, además como se puede leer, el VRAE no está 

considerado en el año 2008 como una fuente potencial de producción y 

comercio de este producto, sin embargo a la fecha del estudio, la región ha 

cobrado mucha importancia sobre todo por el esfuerzo del gobierno por hacer 

de la agricultura una fuente de alternativa a los conflictos internos que vive la 

región. 

La actual vía, apenas afirmada, tiene tramos intransitables debido a las 

constantes lluvias propias del clima de la zona, se requieren 7 horas de viaje 

para llegar desde San Francisco de Ayna hasta Quinua. "Si existiese la 

carretera asfaltada, el viaje se realizaría en solo tres horas". El costo del pasaje 

entre estos dos distritos varía entre 30 y 50 soles, casi lo mismo que cuesta un 

pasaje Ayacucho-Lima. (Gobierno Regional de Ayacucho, 2009). 

2.3 SISTEMAS DE CLASIFICACIÓN POR CALIDADES 

FAO (1989), indica que la evaluación de la calidad de los productos frescos es 

por lo general, una materia muy subjetiva que es difícil de definir y describir y 

que varía con las diferentes opiniones de productores, comerciantes y 

consumidores. Se emplean criterios físicos y, en lo posible, mediales que 

reflejen y definan las calidades de los productos estandarizados. Una caja de 

51 



manzanas por ejemplo, puede estandarizarse según el diámetro promedio de la 

fruta o mediante diámetros de tolerancia con los cuales cumple toda la fruta. 

Además, el envase puede estandarizarse de acuerdo al peso o por el número de 

frutas (unidades) en la caja. 

Además la FAO (1989) indica que otros criterios con los cuales físicamente es 

posible cumplir por comparación con cartas y cuadros de estándares, o 

mediante equipo especial, son la coloración, la forma y la firmeza. La 

evaluación de la frescura puede referirse a un periodo de tiempo entre cosecha 

y la distribución, pero esto se complica a causa de aquellos productos que 

pueden ser almacenados por períodos largos y cuya frescura dependerá de las 

condiciones de almacenamiento. 

La FAO (1989) refiere con respecto a defectos tales como machucones, 

heridas, pudrición y daño por insectos, etc., es posible especificar índices 

numéricos de incidencia y severidad Algunos instrumentos son usados para 

examinar hortalizas como tomates, o frutas como las uvas, antes del 

procesamiento, pero por lo general no son de uso común en el mercado de 

productos frescos. En realidad, en muchos mercados el ojo, la mano y la boca 

de las personas son el equipo de prueba más utilizado. 

Cuando se específica grados de calidad o tamaño para el mercado, la F AO 

(1989) indica que es importante permitir ciertos límites de tolerancia 

razonables, ya que de otro modo, se hace imposible el cumplimiento con los 
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grados de calidad, especialmente en aquellos países que no tienen acceso a 

máquinas seleccionadoras automáticas. 

2.3.1 Plátano 

La norma (NTP 011.005:2009) establece la terminología, clasificación y 

requisitos que deben cumplir los plátanos para su comercialización al estado 

fresco. 

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de plátanos obtenidos de 

Musa spp. (AAA), de la familia Musaceae, en estado verde, que habrán de 

suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y 

envasado. Se excluyen los plátanos destinados solamente para su cocción o a la 

elaboración industrial. 

2.3.1.1. Requisitos mínimos 

En todas las categorías, a reserva de las disposiciones especiales para cada 

categoría y las tolerancias permitidas, los plátanos deberán: 

• Estar enteros (tomando el dedo como referencia); 

• Estar sanos, deberán excluirse los productos afectados por podredumbre o 

deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo; 
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• Estar limpios, y prácticamente exentos de cualquier materia extraña 

visible; 

• Estar prácticamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del 

producto; 

• Estar prácticamente exentos de daños causados por plagas; 

• Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensación 

consiguiente a su remoción de una cámara frigorífica y los plátanos 

envasados en atmósfera modificada; 

• Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extraños; 

• Ser de consistencia firme; 

• Estar exentos de daños causados por bajas temperaturas; 

• Estar prácticamente exentos de magulladuras; 

• Estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos; 

• Estar sin pistilos; 

• Estar con el pedúnculo intacto, sin estar doblados ni dañados por hongos o 

desecados. 

Además, las manos y los racimos deberán incluir lo siguiente: 

• Una porción suficiente de cuello de color normal, sano y exento de 

contaminación por hongos; 

• Un cuello de corte limpio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de 

pedúnculo. 
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2.3.1.2. Clasificación 

Los (plátanos) se clasifican en tres categorías, según se definen a continuación: 

a. Categoría "Extra" 

Los plátanos de esta categoría deberán ser de calidad superior y característicos 

de la variedad y/o tipo comercial. Los dedos de los plátanos no deberán tener 

defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al 

aspecto general del producto, su calidad, estado de conservación y presentación 

en el envase. 

b. Categoría 1 

Los plátanos de esta categoría deberán ser de buena calidad y característicos de 

la variedad. 

Podrán permitirse, sm embargo, los siguientes defectos leves, siempre y 

cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de 

conservación y presentación en el envase: 

• Defectos leves de forma y color; 

• Defectos leves de la cáscara · debidos rozaduras y otros defectos 

superficiales que no superen 2 cm2 de la superficie total. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la pulpa del fruto. 
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c. Categoría 11 

Esta categoría comprende los plátanos que no pueden clasificarse en las 

categorías superiores, pero satisfacen los requisitos mínimos especificados. 

Podrán permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los 

plátanos conserven sus características esenciales en lo que respecta a su 

calidad, estado de conservación y presentación: 

• Defectos ·de forma y color, siempre y cuando el producto mantenga las 

características normales del plátano; 

• Defectos de la cáscara debidos a raspaduras, costras, rozaduras, manchas u 

otros defectos superficiales que no superen 4 cm2 de la superficie total. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la pulpa del fruto. 

2.3.2 Papaya 

Según la norma (NTP 011.009:1973) se establece la terminología, clasificación 

y requisitos de las papayas para su comercialización. 

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de papayas obtenidas de 

Carica papaya L., de la familia Caricaceae, que habrán de suministrarse 

frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se 

excluyen las papayas destinadas a la elaboración industrial. 
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2.3.2.1. Requisitos mínimos 

En todas las categorías, a reserva de las disposiciones especiales para cada 

categoría y las tolerancias permitidas, las papayas deberán: 

• Estar enteras; 

• Estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean 

aptas para el consumo; 

• Estar limpias, y prácticamente exentas de cualquier materia extraña 

visible; 

• Estar prácticamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del 

producto; 

• Estar prácticamente exentas de daños causados por plagas; 

• Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensación 

consiguiente a su remoción de una cámara frigorífica; 

• Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extraños!; 

• Ser de consistencia firme; 

• Tener un aspecto fresco; 

• Estar exentas de daños causados por bajas y/o altas temperaturas. 

• Cuando tengan pedúnculo, su longitud no deberá ser superior a 1 cm. 

Las papayas deberán haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y 

madurez, teniendo en cuenta las características de la variedad y/o tipo 

comercial y la zona en que se producen: 
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El desarrollo y condición de las papayas deberán ser tales que les permitan: 

• Soportar el transporte y la manipulación; y 

• Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. 

2.3.2.2. Clasificación 

Las papayas se clasifican en tres categorías, según se definen a continuación: 

a. Categoría "Extra" 

Las papayas de esta categoría deberán ser de calidad superior y características 

de la variedad y/o tipo comercial. No deberán tener defectos, salvo defectos 

superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del 

producto, su calidad, estado de conservación y presentación en el envase. 

b. Categoría 1 

Las papayas de esta categoría deberán ser de buena calidad y características de 

la variedad y/o tipo comercial. Podrán permitirse, sin embargo, los siguientes 

defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su 

calidad, estado de conservación y presentación en el envase: 

• Defectos leves de forma; 

58 



• Defectos leves de la piel (como magulladuras mecánicas, quemaduras de 

sol y/o manchas de látex); la superficie total afectada no deberá superar el 

10%. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la pulpa del fruto. 

c. Categoría 11 

Esta categoría comprende las papayas que no pueden clasificarse en las 

categorías superiores, pero satisfacen los requisitos mínimos especificados. 

Podrán permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las 

papayas conserven sus características esenciales en lo que respecta a su 

calidad, estado de conservación y presentación: 

• Defectos de forma; 

• Defectos de coloración; 

• Defectos de la piel (como magulladuras mecánicas, quemaduras de sol y 

manchas de látex); la superficie total afectada no deberá superar el 15%; 

ligeras marcas causadas por plagas. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la pulpa del fruto. 
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2.4 CLASIFICACIÓN ABC 

Se denomina ABe por la prioridad que se le da a los productos, no es un 

acrónimo por tanto no tiene significado. 

La clasificación ABe como refiere Plossl (1987) es utilizada para el control de 

inventarios. Se trata de clasificar los materiales en tipo A, B ó e según un 

criterio y un porcentaje establecido. Se pueden clasificar los materiales por 

valor de inventario, por valor de venta, por valor de consumo, por cantidad 

consumida o por el criterio que elija o se requiera, lo que se trata es que los 

materiales tipo A sean los más importantes según el criterio elegido, los tipo B 

los intermedios y los tipo e los menos importantes. Es muy similar al análisis 

de Pareto, ya que por lo general un pequeño porcentaje de los materiales 

representan a los materiales tipo A, que a su vez pesan en un amplio porcentaje 

sobre el criterio definido. Por ejemplo, si se realiza un ABe se define de la 

siguiente forma: 

2.4.1. Artículos A 

De alto valor: aquellos artículos, cuyo valor representa entre el 70% a 80% del 

valor total de inventario. Estos constituyen por lo general del 15 al 20 % de los 

artículos. (Ídem) 
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2.4.2. Artículos B 

De valor medio: una gran cantidad en la parte media de la lista: usualmente, 

alrededor del 30% al 40% cuyo valor total de inventario es casi despreciable, 

representa sólo del5 al 1 O %del valor de los artículos. (Ídem) 

2.4.3. Artículos C 

De bajo valor: la mayoría de los artículos, normalmente del 60 al 70% del valor 

de los artículos. (Ídem) 

2.5 ASPECTOS RELACIONADOS CON LA MEJORA DE PROCESOS 

La industria alimentaria tiene una importante función que cumplir respecto a la 

calidad e inocuidad de los alimentos, en cada etapa de la cadena alimentaria, 

desde la producción agrícola en adelante. Por ejemplo, en el campo donde se 

hacen los cultivos, se deben usar correctamente los fertilizantes y pesticidas 

químicos; ejecutar métodos apropiados para preservar y almacenar las 

cosechas, y adoptar buenas tecnologías que aseguren productos alimentarios de 

bajo costo, alta calidad e inocuidad. (Fernández, 2004) 

Las organizaciones internacionales pueden dar asistencia técnica y 

asesoramiento en varios aspectos relativos a la calidad e inocuidad de los 

alimentos, inclusive el uso y control de aditivos alimentarios; puntos de corte 
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para determinar el nivel seguro de contaminantes alimentarios; y seguimiento 

de prácticas corrientes de higiene en las diferentes industrias. (Fernández, 

2004) 

El enfoque orientado hacia los procesos permite una rápida y sencilla 

identificación de los problemas, así como la rápida resolución de los mismos 

sin la necesidad de mejorar el resto de procesos que funcionan de manera 

correcta, lo que repercute positivamente en las capacidades de la organización 

y su capacidad para adaptarse al exigente y cambiante mercado (Fernández, 

2004) 

2.5.1 Algunas metodologías para la mejora de procesos 

• 5W'S +H. El método 5 W's y 1 H es una herramienta de análisis que 

apoya la identificación de los factores y condiciones que provocan 

problemas en los procesos de trabajo o la vida cotidiana. Las 5 W's y 1 H 

provienen de la primera letra de las siguientes preguntas en inglés: Who 

(Quién), What (Qué), Where (Dónde), When (Cuándo), Why (Por qué) y 

How (Cómo). 

La pregunta "why" (por qué) se debe formular tantas veces como sea 

necesario (al menos 5 veces como sugería el autor). (Deming, 1989) 

• Benchmarking~ El benchmarking es el proceso de identificar, comprender 

y adaptar las prácticas y procesos sobresalientes de organizaciones de todo 
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el mundo, para ayudar a nuestra organización a mejorar su desempeño. 

(Camp, 1993) 

• Six Sigma. El término Seis sigma hace referencia al objetivo de reducir los 

defectos hasta "casi cero". Sigma es la letra griega que los estadísticos 

utilizan para representar la desviación estándar de una población. Sigma, o 

la desviación estándar, le dice cuanta variabilidad hay en un grupo de 

elementos (la población). 

Cuanta más variación haya, mayor será la desviación estándar. Se puede 
'e 

comprar tres camisas con la misma longitud de manga y descubrir 

posteriormente que ninguna de las tres tiene exactamente la longitud que 

figura en la etiqueta: dos son más cortas de lo debido y la otra dos 

centímetros más larga; una desviación estándar considerable. En términos 

estadísticos, por tanto, el propósito de Seis Sigma es reducir la variación 

para conseguir desviaciones estándar muy pequeñas, de manera que 

prácticamente la totalidad de sus productos o servicios cumplan, o 

excedan, las expectativas de los clientes. La meta de 6 Sigma es llegar a un 

máximo de 3,4 defectos por millón de eventos u oportunidades (DPMO), 

entendiéndose como defecto cualquier evento en que un producto o 

servicio no logra cumplir los requisitos del cliente. (Pande, 2004) 

2.5.2 Elementos de la mejora de procesos 

Un plan de mejora debe fijar unos objetivos, diseñar unas actuaciones, nombrar 

unos responsables de cada actuación, disponer recursos para llevar a efecto la 
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medida, prever un procedimiento o método de trabajo, establecer un calendario 

y, aspecto muy importante, tener previsto un sistema para comprobar si se ha 

cumplido cada objetivo, es decir, debe establecer unos indicadores. 

(Fernández, 2004) 

2.5.3 Metodología DMAIC 

DMAIC es un acrónimo (por sus siglas en inglés, define, measure, analyze, 

improve, control) de los pasos de la metodología: Definir, medir, analizar, 

mejorar y controlar. 

Breyfogle (2003) refiere que existen dos metodologías para mejorar las 

capacidades actuales de un proceso existente. La que se decidió usar en este 

trabajo fue la metodología DMAIC que comprende cinco pasos que se definen 

a continuación: 

2.5.3.1. Definir el proyecto 

• Definir el propósito y alcance del proyecto. 

• Reunir información sobre antecedentes del proceso y sobre los 

requerimientos y necesidades de sus beneficiarios. 
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2.5.3.2. Medir la situación actual 

• Recolectar información sobre la situación actual para suministrar un 

esfuerzo correcto al objetivo de mejora. 

2.5.3.3. Analizar para identificar causas 

• Identificar las causas raíz de los defectos 

• Confirmarlas con datos 

2.5.3.4. Mejorar 

• Desarrollar, probar e implementar soluciones que ataquen las causas raíz. 

• Utilizar datos para evaluar los resultados de las soluciones y de los planes 

utilizados para realizarlas. 

2.5.3.5. Controlar 

• Mantener los logros obtenidos, mediante la normalización de sus procesos 

o métodos de trabajo. 

• Anticipar mejoramientos futuros y hacer planes para preservar las 

lecciones aprendidas del proyecto. 
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Tabla 2.8: Metodología DMAIC 

Pasos Objetivos Herramientas Población/Muestra Datos 
Definir el propósito y alcance de la Investigación. 

a) Definir Reunir información sobre antecedentes del proceso y sobre los 
requerimientos y necesidades de los beneficiarios. 

- Entrevistas 
- Productores 
- Comercializadores Cualitativos 

b) Medir la Recolectar información sobre la situación actual para suministrar un 
-Encuestas 

- Vendedores 
situación 
actual 

esfuerzo correcto al objetivo de mejora. 
- Observación -Producto Cuantitativos 

e) Analizar 
- Diagrama Causa-
Efecto 

para Identificar las causas raíz de los defectos y confirmarlas con·datos. -Matriz de Cuantitativos 
identificar prioridades 
causas - Diagrama de Pareto 

Desarrollar, probar e implementar soluciones que ataquen las causas raíz 
y utilizar datos para evaluar los resultados de las soluciones y de los - Observación 

d) Mejorar planes utilizados para realizarlas. Se realizaron las pruebas de acuerdo al -Medidas de -Producto Cuantitativos 
"Manual de transporte de productos tropicales" (McGregor, B, 1987, variabilidad 
USAJ 

e) 
Mantener los logros obtenidos, mediante la normalización de sus 
procesos o métodos de trabajo y anticipar mejoramientos futuros y hacer 

Controlar 
planes para preservar las lecciones aprendidas de la Investigación. 

Fuente: Breyfogle (2003). 



Tabla 2.9: Procedimiento de la metodología DMAIC 

DEFINIR MEDffi ANALIZAR MEJORAR CONTROLAR 
Problema: 

• Mala calidad Encuestas y Entrevistas: Diagrama Causa- Efecto Canal de distribución Canal de distribución 
de productos • Examen (conocimientos) 
frutícolas en Canal de distribución Canal de distribución • Capacitaciones (conocimientos) • Almacenamiento 
la región de • Conocimientos • Conocimientos • Almacenamiento • Manipulación 
Ayacucho, • Almacenamiento • Almacenamiento • Manipulación • Transporte 
proveniente • Manipulación • Manipulación • Transporte 
de deficientes • Transporte • Transporte Calidad 
canales de Calidad • Clasificación por calidad (ABC) 
distribución. Calidad Matriz de Prioridades • Clasificación por calidad (ABC) • Envases 

• Clasificación • Envases 
Variables: Diagrama de Pareto Rentabilidad 

• Independient Rentabilidad Rentabilidad • Análisis de costos 
e (Canal de • Análisis de costos • Análisis de costos • Comparación de rentabilidades 
distribución) obtenidas antes y después de la 

• Dependiente mejora. 
(calidad y 
rentabilidad) v' 

Fuente: Breyfogle (2003). 



2.5.4 Logística 

Según Porter (1985) la obtención de una ventaja competitiva no se puede 

entender si no se mira la empresa· como un todo. Dicha ventaja parte de las 

actividades que realiza la empresa diseñando, produciendo, comercializando, 

entregando y apoyando el producto como un todo. La cadena agrega valor a 

una empresa en sus actividades estratégicamente relevantes, para entender el 

comportamiento de los costos y de las fuentes actuales y potenciales de 

diferenciación. Una empresa obtiene ventaja competitiva haciendo sus 

actividades estratégicas mejor que sus competidores o a un costo menor. 

El primer paso para poder entender los procesos logísticos es tener claros los 

conceptos de lo que es la administración logística. La administración logística 

tiene muchos nombres incluyendo: negocio logístico, canal de administración, 

distribución, logística industrial, administración logística, administración de 

materiales, distribución física, sistemas de respuesta rápida, cadena de 

suministros, entre otros. El término más usado dentro de los términos 

anteriormente mencionados es el de administración logística. Porter (1985), la 

logística es el proceso de planear, implementar y controlar el flujo y 

almacenamiento eficiente de materias primas, productos en proceso, bienes 

terminados y la información relacionada desde el punto de origen hasta el 

punto de consumo con el propósito de satisfacer las necesidades de los 

consumidores. 
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A partir de este concepto la logística se podría entender como sigue: 

• Corresponde a todas las actividades relacionadas con el traslado y 

almacenamiento de productos que tienen lugar entre los puntos de 

.adquisición y los puntos de consumo. (Ballou, 1987) 

• Es el conjunto de actividades interrelacionadas que a partir de los 

materiales entregados por el proveedor crean una utilidad en forma, tiempo 

y lugar para el comprador. (Prida Romero y Gutiérrez Casas, 1996) 

2.5.5 Canales de distribución 

Los canales de distribución son también punto importante a considerar cuando 

hablamos de sistemas logísticos, por lo que es importante conocer un poco más 

acerca de ellos por lo que en el siguiente punto hablaremos de los canales de 

distribución. (Ballou, 1987) 

Un canal de distribución es un grupo de intermediarios relacionados entre sí 

que hacen llegar los productos a los consumidores finales. También se le define 

como la ruta que sigue el producto para llegar del fabricante al consumidor, 

este debe ser el adecuado para que se puedan lograr los objetivos de la 

empresa. (Ídem) 
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2.5.5.1. Funciones y beneficios de los canales de distribución 

Las decisiones sobre los canales de distribución dan a los productos beneficios 

de lugar y beneficios de tiempo para el consumidor. El beneficio de lugar se 

refiere al hecho de llevar un producto cerca del consumidor para que éste no 

tenga que recorrer grandes distancias para obtenerlo y satisfacer así una 

necesidad. (Ballou, 1987) 

El beneficio de lugar se puede ver desde dos puntos de vista: el primero 

considera a los productos que, para favorecer su compra, es necesario que estén 

muy cerca del consumidor, el cual no está dispuesto a realizar un gran esfuerzo 

para obtenerlo. El segundo punto de vista considera los productos exclusivos, 

los cuales deben encontrarse sólo en ciertos lugares para no perder su carácter 

de exclusividad; en este caso, . el consumidor está dispuesto a realizar algún 

esfuerzo, en mayor o menor grado, dependiendo del producto, para obtenerlo. 

(Ídem) 

El beneficio de tiempo es consecuencia del anterior, ya que si no existe el 

beneficio de lugar, el segundo no puede darse. Este consiste en llevar un 

producto al consumidor en el momento más adecuado. (Ídem) 
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2.5.5.2. Factores que influyen en el diseño de los canales de distribución 

• Las características de los clientes: El número, su distribución geográfica, la 

frecuencia de sus compras, las cantidades que adquieren en promedio y su 

receptividad a los diversos métodos de ventas. (Ballou, 1987) 

• Las características de los productos: Es importante conocer el conjunto de 

propiedades o de atributos de cada producto. Algunos, como su color y su 

dureza, pueden no tener mayor importancia para el diseño del canal de 

distribución, pero otros como su carácter perecedero, su volumen, el grado 

de estandarización, son características importantes de los productos para el 

diseño del canal de distribución. (Ídem) 

• Las características de los intermediarios: Para diseñar los canales de 

distribución debe tomarse en cuenta los defectos y cualidades de los 

distintos tipos de intermediarios que desarrollan las actividades 

comerciales. (Ídem) 

• Las características de la competencia: También influyen en el diseño de 

los canales de distribución de un productor los canales que utilizan las 

frrmas de la competencia. Los productores de algunas empresas necesitan 

competir con sus artículos en los mismos establecimientos que se venden 

los de la competencia, o casi en los mismos. (Ballou, 1987) 
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• Las características de la empresa: Los canales de distribución están 

también influidos por las características peculiares de la empresa: 

magnitud, capacidad financiera, combinación o paquete de productos, 

experiencia anterior en canales y normas generales de mercadotecnia. 

(Ídem) 

2.5.5.3. Criterios para la selección de los canales de distribución 

Las decisiones sobre distribución deben ser tomadas con base en los objetivos 

y estrategias de mercadotecnia general de la empresa. La mayoría de estas 

decisiones las toman los productores de artículos quienes se guían por tres 

criterios siguientes: 

• La cobertura del mercado: Para la selección del canal es importante 

considerar el tamaño del mercado potencial que se desea abastecer. (Ídem) 

• Control: Se utiliza para seleccionar el canal de distribución adecuado, es 

decir, es el control del producto. Cuando el producto sale de las manos del 

productor, se pierde el control debido a que pasa a ser propiedad del 

comprador y éste puede hacer lo que quiera con él lo cual implica que se 

pueda dejar el producto en un almacén o que se presente en forma 

diferente en sus anaqueles. (Ídem) 
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• Costos: La mayoría de los consumidores tienen la idea de que mientras 

más corto sea el canal, menor será el costo de distribución y por lo tanto, 

menor el precio que deban pagar. Este criterio es el más importante, ya que 

la empresa no trata de ejercer control sobre el canal, sino que trata de 

percibir utilidades. Cuanto más económico parece ser un canal de 

distribución, menos posibilidades tiene de conflictos y rigidez. (Ídem) 
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111. MATERIALES Y MÉTODOS 

El presente trabajo se desarrolló entre los meses de octubre y noviembre del 

2012, en el distrito de Pichari, provincia de la Convención, Región Cusco, así 

como en el distrito de Ayacucho, provincia de Huamanga, Región Ayacucho. 

Se detalla lugar y fecha para ambos casos. 

Plátano (Gros Michel): Centro Poblado de Natividad, Distrito Pichari, Prov. 

Convención, Región Cusco- Octubre 2012 

Papaya (Hawaiana): El Centro Poblado de Mantaro Distrito Pichari, Prov. 

Convención, Región Cusco- Noviembre 2012 

3.1 MATERIALES 

Para el desarrollo de la presente investigación se utilizaron los siguientes 

materiales: 

74 



• Cámara fotográfica. 

• Libreta de apuntes. 

• Planchas de cartón simple (275 lb/pulgada2 ó 400 ECT) 

• Cinta de embalaje 

• Normas Técnicas (NTP 011.005:2009 y NTP 011.009:1973). 

• Software para procesamiento de datos (MINIT AB 16). 

3.2 MÉTODOS 

En primer lugar se determinó el estado situacional de las cadenas de 

producción de plátano y papaya en la zona, luego se propuso una mejora, al 

fmal se compararon y se midieron las diferencias. Para ello se utilizó una de las 

metodologías del Six Sigma, el DMAIC (definir, medir, analizar, mejorar y 

controlar), las que se describen en la tabla 2.9. 

3.2.1 Determinación del estado situacional 

Se buscó información sobre el estado actual de la cadena de comercialización 

de plátanos y papayas a través de encuestas y entrevistas (Anexo 9) que se 

enfocaron en determinar: 

• Conocimientos de canales de distribución 

• Almacenamiento 

• Manipulación 
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• Transporte 

El procedimiento fue el siguiente: 

3.2.1.1 Selección de la muestra 

La selección de muestras para este estudio ha sido no probabilística, ya que 

supone un procedimiento de selección informal, donde las muestras tienen la 

característica de no haber tenido la misma probabilidad de ser elegidos. 

La población la constituye la asociación de productores de plátano y de papaya. 

a. En el centro de producción: 

Se seleccionó una sola muestra (asociación) para cada producto (papaya y 

plátano). 

Así mismo se seleccionó el número de transportistas adecuado para el 

seguimiento respectivo en la fase de transporte, desde el productor hasta el 

comercializador. 

Una asociación de productores de papaya y una asociación de productores de 

plátano. 
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La muestra se obtuvo con la siguiente fórmula: 

n= 2 ( ) 2 e · N-1 +Z ·p·q 

N= Población 

n=Tamaño muestra! 

Z=Nivel de confianza al 90% (1 ,65) 

pq=Varianza de la población 

e=Error muestra] (10%) 

Tabla 3.1: Tamaño de muestra- Productores (en unidades) 

Centro de producción 
Pa~!_l:!)'a 

Población Muestra 
Nuevo Mantaro (papaya) NMII NMI2 
Natividad Jp_látano) NNII NNI2 

b. En el centro de venta: 

La población la constituye los vendedores. 

Se seleccionaron todas las muestras (vendedores de los centros de abastos) 

disponibles de los centros de abastos. 

~Sl'OAD !'il4i"1ffmAt. ff¿'! 1111 
~1t'STOBA!. OS HUAMAlWA 

~ II~UOTIECCI 
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Tabla 3.2: Tamaño de muestra - Comercializadores _. Vendedores (en 

unidades) 

Centro de Abasto 
Papaya Plátano 

Población Muestra Población Muestra 
N ery Garc ía Zárate NNGII NNGII NNG21 NNG21 
Playa Grau NGII Na11 Na22 Na22 
Nota: Se toman en cuenta solo aquellos que reCiben el producto del vehículo directamente 

y no aquellos que lo venden al menudeo. 

3.2.1.2 Recolección de datos 

La investigación tiene tipología transversal lo cual indica la medición en un 

solo momento determinado, por lo cual la recolección de datos se realizó una 

sola vez por productor, comercializador y vendedor; utilizando las técnicas· y 

herramientas descritas en el Tabla 2.8 (no pueden hacerse repeticiones ya que 

la naturaleza del producto no lo permite). 

La información se recolectó en base a los siguientes criterios y procedimientos: 

a. Canal de distribución 

La observación sistemática, las entrevistas personales y las encuestas 

estructuradas sirvieron para recolectar datos de una fuente primaria inequívoca, 

ya que no existen datos explícitos sobre el tema y sus consecuencias, tan solo 

se tienen datos de cantidades producidas, rendimientos de hectáreas y precios 

de venta (INEI- III Censo Nacional Agropecuario 2007). 
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Este proceso buscó obtener datos tanto en el centro de producción como en el 

centro de venta, así mismo se recogió información gráfica que respalde este 

paso de la metodología. Los conocimientos de los encuestados se midieron 

según los criterios siguientes: 

Nada (O- 5): Que sólo conoce sobre el fruto y su manejo en general. "Cuándo 

sembrar, cómo cosechar, cuándo y a cuánto vender". 

Poco (5 -10): Que conoce la manipulación del producto de manera superficial. 

"Que no se dañe el producto porque si no el precio del producto disminuye". 

Algo (10- 15): Que conoce la manipulación adecuada del fruto además conoce 

las razones de manera empírica o técnica. "Si golpean los frutos, pierden 

protección y se deterioran". 

Mucho (15 - 20): Que conoce sobre las causas y consecuencias de una 

adecuada manipulación y transporte de frutos. Es probable que hayan recibido 

capacitaciones sobre, aspectos de postcosecha. "Conoce la importancia de los 

cuidados en el· producto, conoce sobre la respiración del producto, sus 

consecuencias". 

Los conocimientos, mediante una encuesta de 4 preguntas (Anexo 1) donde se 

hace incidencia a los conceptos básicos de canales de distribución 

(almacenamiento, transporte y manipulación) para obtener información de los 
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actores de la cadena de distribución: Productores, comercializadores y 

vendedores. Se registró información de los conocimientos sobre: 

Almacenamiento (dónde, cómo y cuándo almacenar). 

Manipulación (cómo y cuándo). 

Transporte (dónde, cómo y cuándo almacenar). 

Canal de distribución (conocimiento global de los 3 criterios anteriores). 

El almacenamiento, mediante la observación estructurada (en la zona de 

producción, en el transporte y en la zona de comercialización o venta). 

Anotados en la libreta de apuntes y en fotografía (Anexo 2), registrando el o 

los lugares donde se almacena, si se protege al producto, cómo es el estado de 

almacenamiento, y finalmente cualquier otra información adicional relevante. 

La manipulación, mediante la observación estructurada (en la carga y en la 

descarga del producto). Anotados en la libreta de apuntes y en fotografía 

(Anexo 2), registrando la forma de manipulación, si se protege al producto 

mientras se traslada al vehículo o de éste y si existe un deterioro en esta labor, 

fmalmente alguna otra información adicional relevante. 

Transporte, mediante la observación estructurada (el vehículo de transporte y 

los accesorios para ello). Anotados en la libreta de apuntes y fotografía (Anexo 

2), se registró cómo es la carga y descarga, si se dispone de algún tipo de 

embalaje y por último alguna información adicional relevante. 

80 



b. Calidad de la fruta 

Se utiliza el método de clasificación ABC, un conteo simple y básico, en la 

cual se deben establecer la clasificación de acuerdo a criterios elegidos (Tabla 

3.5), el valor del producto y su calidad, para papaya y plátano respectivamente 

(según NTP 011.005:2009 y NTP 011.009:1973). 

Para este análisis se realizó una contabilización total del despacho entre 

productor y vendedor (seis despachos, tres sin mejora y otros tres con la mejora 

planteada) de papayas y de la misma manera para los plátanos; los cuales 

fueron contabilizados completamente y clasificados según los criterios ya 

elegidos y señalados. (Tabla 3.5) 

Tabla 3.3: Clasificación ABC- Papaya (en unidades) 

Clasificación Carga Descarga o¡o 

Artículo A 
Cpx¡¡ CPX21 Categoría Extra 

Artículo B 
Cpx12 CPX22 Categoría I 

Artículo e 
CpxJ3 CPX23 Categoría II 
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Tabla 3.4: Clasificación ABC- Plátano (en unidades) 

Clasificación Carga Descarga 0/o 

Artículo A 
CPX21 CPX31 Categoría Extra 5 

Artículo B 
CPX22 CPX32 Categoría I 

Artículo e 
CPX23 CPX33 Categoría II 

, 
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Papaya 

Plátano 

Tabla 3.5: Criterios de clasificación ABC (según NTP 011.005:2009 y NTP 011.009:1973) 

Clasificación A: Categoría 1 Clasificación B: Categoría 1 
Extra 
Las papayas de esta categoría 
deberán ser de calidad superior y 
características de la variedad y/o 
tipo comercial. No deberán tener 
defectos, salvo defectos 
superficiales muy leves siempre 
y cuando no afecten al aspecto 
general del producto, su calidad, 
estado de conservación y 
presentación en el envase. 

Los dedos de los plátanos no 
deberán tener defectos, salvo 
defectos superficiales muy leves 
siempre y cuando no afecten al 
aspecto general del producto, su 
calidad, estado de conservación 
y presentación en el envase. 

• Defectos leves de forma; 
• Defectos leves de la piel (como 
magulladuras mecánicas, 
quemaduras de sol y/o manchas 
de látex); la superficie total 
afectada no deberá superar el 
10%. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del 
fruto. 

• Defectos leves de forma y 
color; 
• Defectos leves de la cáscara 
debidos rozaduras y otros 
defectos superficiales que no 
superen 2 cm2 de la superficie 
total. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del 
fruto. 

Clasificación C: Categoría ll 

• Defectos de forma; 
• Ddefectos de coloración; 
• Defectos de la piel (como 
magulladuras mecánicas, 
quemaduras de sol y manchas de 
látex); la superficie total afectada 
no deberá superar ell5%; 
• Ligeras marcas causadas por 
plagas. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del 
fruto. 
• Defectos de forma y color, 
siempre y cuando el producto 
mantenga las características 
normales del plátano; 
• Defectos de la cáscara debidos 
a raspaduras, costras, rozaduras, 
manchas u otros defectos 
superficiales que no superen 4 
cm2 de la superficie total. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del 
fruto. 

Sin clasificación: 

Aquellos que no cumplan 
con las características de la 
categoría II 

Aquellos que no cumplan 
con las características de la 
categoría II 



Figura 3.1: Papaya- Clase A: Categoría Extra 
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flgura 3.2: Papaya - Clase B: Categoría 1 



Figura 3.3: Papaya - Clase C: Categoría 11 

Figura 3.4: Plátano - Clase A (Categoría Extra), Clase B (Categoría 1) y Clase C (Categoría 11) 



c. Rentabilidad 

De la misma forma que para los canales de distribución, para obtener 

información sobre la rentabilidad se han utilizado las entrevistas personales, 

obteniendo de esta manera información de primera fuente, que se contrastó con 

la de fuentes secundarias (Indicadores de precios de la economía, INEI, 2011) 

que nos brindaron una perspectiva mucho más clara de la situación actual y de 

lo referido en la bibliografía. 

Para ello se analizó la rentabilidad de acuerdo a los límites establecidos al 

principio en esta investigación, siendo éstas desde la venta del producto

comercializador hasta la venta del vendedor-consumidor y los cambios que 

la propuesta de mejora puede generar. 

Para obtener los datos respecto de la rentabilidad se realizaron entrevistas 

personales a los productores, comercializadores y vendedores a fin de conocer 

los precios que piden por la venta en cada punto de la cadena de distribución. 

(Anexo 4, adicionalmente se describe el procedimiento para el cálculo del 

margen de utilidad). 
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Tabla 3.6: Análisis de la rentabilidad - Papaya (margen de utilidad 

unitaria, en nuevos soles). 

Clasificación 
Productor Comercializador Vendedor 

(S/.) _(S/.l (S/.) 
Artículo A Cpx¡¡ Cvx11 CcxtJ Categoría Extra 
Artículo B 

Cpx12 Cvx12 Ccx12 Categoría I 
Artículo e 

Cpx13 CvxB Ccxl3 Categoría II 

Tabla 3.7: Análisis de la rentabilidad - Plátano (margen de utilidad 

unitaria, en nuevos soles). 

Clasificación 
Productor Comercializador Vendedor 

' (S/.) (S/.) (S/.)_ 
Artículo A 

CPX21 CvX21 Ccx31 Categoría Extra 
Artículo B 

CPX22 CVX22 Ccx32 Categoría I 
Artículo e 

CPX23 CvX23 Ccx33 Categoría II 

3.3 ANÁLISIS DE DATOS 

Y a que la presente investigación tiene una parte descriptiva que precisa de un 

análisis cualitativo, este se desarrolló siguiendo los siguientes 6 pasos 

l. Codificar los datos. 

2. Interpretar los datos. 

3. Describir contexto, eventos, situaciones y personas sujetos de estudio; 

encontrar patrones; explicar sucesos, hechos y construir teoría. 

4. Asegurar la confiabilidad y validez de los resultados. 
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5. Retroalimentar, corregir y regresar al campo. 

Para optimizar el tiempo de análisis y facilitar la interpretación de los mismos 

se utilizó el software MINITAB 16.1.1 2010 para la elaboración de figuras, 

tablas, cálculos y promedios. 

3.4 DETERMINACIÓN DE CAUSAS y CONSECUENCIAS 

(ANALIZAR) 

El análisis de las causas y consecuencias se realizó en 3 pasos: 

l. Mediante el diagrama Causa -Efecto, donde se señalan las posibles causas, 

respaldadas por el diagnóstico y comparadas con la bibliografía. 

2. Mediante una matriz de prioridades, en base al diagrama de causa y efecto, 

y las posibles razones que se encontraron, donde las causas obtenidas se 

midieron y se les asignaron puntuaciones para darle prioridad a las más 

graves o a las que podrían afectar más al desempeño del canal de 

distribución. 
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Tabla 3.8: Matriz de prioridades- Canales de distribución. 

Causas Importancia Facilidad Accesibilidad Plazo Económico Total 
principales O=Nada O=Nada Fácil O=Nada Accesible O= Plazo O= Nada 

importante S=MuyFácil S=Muy Accesible extenso Económico 
S=Muy importante S=Casi S= Muy 

inmediato Económico 

Personal 

Maquinaria 

Material 

Métodos 

Medición 

Entorno 

3. El diagrama de Pareto se usó posteriormente para identificar cuál de estas 

posibles causas principales afecta más al canal de distribución. 

3.5 ELABORACIÓN DE PROPUESTA (MEJORAR) 

La elaboración de una propuesta de mejora no sería posible sin un diagnóstico 

anterior que nos describa e informe sobre el estado (problemas, causas y 

consecuencias) de los canales de distribución actuales. Así mismo es 

importante un posterior análisis con los resultados del diagnóstico, el que nos 

permita hacer esfuerzos adecuados para aminorar las consecuencias del 

problema abordado. Por último es importante comparar los resultados, de la 

situación inicial con la implementación de la mejora, para ello se trabajó con 

los mismos componentes que para el diagnóstico y así tener una comparación 

adecuada. 

Finalmente toda la propuesta se tradujo en un Plan de Mejora (Anexo 8) que 

es uno de los objetivos del presente trabajo. Para ello se trabajaron los 

siguientes aspectos: 
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3.5.1. Canales de distribución 

Se realizaron capacitaciones de tipo teórico-práctico en los aspectos de los que 

adolecen con mayor frecuencia los productores, comercializadores y 

vendedores. 

Conocimiento de canales de distribución, se hizo hincapié en los conceptos 

básicos de canales de distribución (almacenamiento, transporte, manipulación). 

Almacenamiento, se realizó una presentación de acuerdo a cada producto, 

donde se señalaron los aspectos más resaltantes de un adecuado 

almacenamiento y. las formas recomendadas para óptimos resultados (en la 

zona de producción, en el transporte y en la zona de comercialización o venta). 

Manipulación, se realizó un taller donde se muestra la manera correcta de 

manipular los productos para que evitar causar daños en éstos (en la carga y en 

la descarga del producto). 

Transporte, además de señalar los vehículos adecuados para este tipo de 

transporte se realizó talleres prácticos para mostrar cómo mejorar las 

condiciones con los que cuentan actualmente. 
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3.5.2. Calidad de la fruta 

Para validar la propuesta de mejora es importante comparar los niveles de 

rentabilidad actuales y luego de aplicada la propuesta de mejora, por lo que se 

realizó el análisis de rentabilidad con implementación de la propuesta mejora, 

utilizando la misma metodología que se aplicó para el diagnóstico. 

3.5.3. Rentabilidad 

Para mejorar la calidad de la fruta que llega al consumidor final, es importante 

identificar las causas que la merman y proponer la mejor manera de 

contrarrestar las. 

Para la propuesta de mejora, referida a la calidad de la fruta se realizó lo 

siguiente: 

Clasificación: Se realizó una adecuada identificación y posterior clasificación 

en los frutos de acuerdo a los parámetros establecidos (NTP 011.005:2009 y 

NTP 011.009:1973), luego se usó la clasificación ABC para obtener la mayor 

rentabilidad posible (un precio adecuado para cada calidad de fruto). 

Envase: Se utilizó cartones simples (resistencia: 275 lb/pulgada2
, BCT 420), 

en cantidad y dimensiones de acuerdo a las especificaciones del "Manual de 

transporte de productos tropicales"(Mc Gregor, B, 1987, USA)". 
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IV. RESULTADOS 

4.1 ESTADO SITUACIONAL 

4.1.1 Canal de distribución 

Los canales de distribución encontrados fueron los siguientes: 

Productor 7 Comercializador 7 Vendedor 

Productor 7 Vendedor 

Productor 7 Productor (autoconsumo) 

El canal de distribución para esta investigación, consta de los siguientes 

componentes, siendo éste un canal de distribución corto: 

Productor 7 Comercializador 7 Vendedor 
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4.1.1.1 Selección de muestra 

a. En el centro de producción: 

Se seleccionaron las muestras para cada producto (papaya y plátano 

respectivamente) de la siguiente forma: 

Tabla 4.1: Tamaño de muestra - Comercializadores - Vendedores (en 

unidades) 

Centro de producción 
Papaya 

Población Muestra 
Nuevo Mantaro (papaya) 35 23 
Natividad (plátano) 25 18 

Papaya: "Productores Agropecuarios Nuevo Mantaro": 23 operarios 

encuestados 

Plátanos: "Asociación de Productores Plataneros Paraíso": 18 operarios 

encuestados 

b. En el centro de venta: 

Se seleccionó a toda la población de vendedores de los centros de abastos 

debido a su tamaño reducido, lo que se muestra en la Tabla 4.2. 
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Tabla 4.2: Tamaño de muestra- Comercializadores- Vendedores (en 

unidades) 

Centro de Abasto 
Papaya Plátano 

Población Muestra Población Muestra 
Nel)'_ García Zárate 13 13 11 11 
Playa Grau 9 9 15 15 
Nota: Se toman en cuenta solo aquellas que rec1ben el producto del vehículo 

directamente, no cuando se fraccionan de éste. 

4.1.1.2 Información recolectada 

De las encuestas realizadas se obtuvieron datos más que relevantes para los 

fmes de ésta investigación, es importante señalar el alcance de cada una de las 

escalas usadas en la encuesta y las notas según aplicativo de conocimientos, las 

cuales indican que a partir de la tercera escala (algo) se puede tener un 

entendimiento conveniente para contribuir a un adecuado manejo del producto. 

(Anexo 1): 

a. Conocimientos sobre canal de distribución, del análisis de la encuesta 

(Anexo 1) se establece que: 

En el centro de producción, el conocimiento general sobre el 

almacenamiento en productores de plátano arrojó que un porcentaje 

mayoritario de los encuestados conoce "poco" e inclusive "nada" sobre éste 

primer punto, 51,8%. Por otro lado para el caso de la manipulación, también 

se tiene mayoría con características similares, con un 55,6%. Finalmente, el 
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transporte para la asociación de productores plataneros presentó algunos 

resultados positivos pues los porcentajes de las escalas usadas indicaron que 

los encuestados conocen incluso un poco más, "mucho", en comparación a los 

anteriores ítems; sin embargo quienes conocen "poco" y "nada" suman la 

mayoría también, 51,9%. (Figura 4.1) 

• El almacenamiento, además de los porcentajes que arrojan los encuestados 

señalan que al iniciar labores se les indica donde deben ir los productos 

luego de ser cosechados, cerca de cada una de las plantas de plátano y sin 

dañarlos; además, señalan que debe de ir cubiertos con mantas o plásticos 

evitando laceraciones, golpes o contacto con los fluidos de la planta, por 

último indican que el almacenamiento depende del estadio de madurez, 

puesto que a veces se carga directamente mientras que otras veces 

transcurren algunas horas, para el primer caso el estado óptimo es en 

estado de madurez fisiológica. 

• Sobre la manipulación, saben a priori que debe ser manipulados con 

cuidado y sin dañarlos al momento de la cosecha, que deben ser 

depositados de forma que no se hagan daño, es decir cóncavo hacia abajo y 

que los tallos deben ser lo suficientemente largos para resistir el transporte. 

• Sobre el transporte, indican que la forma adecuada de llevarlos es 

entrecruzados y cada 'campana' debe ir adecuadamente fijada para evitar 

los golpes en la ruta. Un aspecto importante a resaltar es que los plátanos 
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transportados raramente gozan de exclusividad en su carga, ya que es 

completada con otros productos, como papayas o naranjas. 

CONOCIMIENTOS- PRODUCTORES DÉ PLÁTANO . . 
·Almacenamiento 

44.4% 

. Categoria 
.Nada 
O~>o<o 
[3A\go 
EJ Mucho 

Figura 4.1: Conocimiento general sobre el almacenamiento, manipulación 

y transporte en la "Asociación de productores plataneros 

Paraíso". 

Así mismo, la encuesta aplicada a la asociación de productores agropecuarios 

de Nuevo Mantaro dedicada a la producción de papayas, arrojó que el 

conocimiento general sobre el almacenamiento suma la minoría entre quienes 

conocen "poco" y "nada" con un 46,4%; los resultados sobre los 

conocimientos sobre manipulación, arrojaron que la mayoría, 54,4%, conocen 

"poco" o "nada" sobre éste tema. Finalmente el transporte tiene un porcentaje 

mayoritario que conoce para los indicadores mencionados en los anteriores 

ítems, "poco" o "nada" con un 50,7%. (Figura 4.2) 
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CONOCIMIENTO- PRODUCTORES DE PAPAYA 

Almacenamiento 

53.6% 

Categoría 
• Na<la 

o-o 
[]Algo 

Figura 4.2: Conocimiento sobre el almacenamiento, manipulación y 

transporte en los "Productores agropecuarios Nuevo 

Mantaro". 

• Sobre el almacenamiento, señalaron que la papaya al ser un producto más 

'frágil' es impérante los cuidados, es por ello que se almacenan en el piso 

sobre mantas y cerca de un flujo continuo de agua (riachuelos, tinacos, 

etc.) para evitar su contaminación y daños por virus (pata de rana, 

Potyvirus) que puedan causar daño y mal aspecto al fruto, adicionalmente 

son cosechados en estado de inmadurez, puesto que es la mejor manera de 

protegerlos de los daños mecánicos a causa el transporte. 
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En el centro de comercialización, el conocimiento general para el 

almacenamiento de plátanos en el centro de abasto "Nery García Zárate", 

mostró que la mayoría de los encuestados conoce "poco" o "nada" en un 

41,5% sobre éste ítem; para la manipulación, en la mayoría de encuestados 

del centro de mercadeo, se obtuvo un resultado minoritario, 43,5% los cuales 

señalaron que conocen "poco" o "nada" sobre manipulación. Finalmente las 

encuestas sobre los conocimientos del transporte indican que los encuestados 

conocen "poco" o "nada" sobre el tema, 45,5%. (Figura 4.3) 

CONOCIMIENTOS- VENDEDORES DE PLÁTANO (NGZ). 

Almacenamiento 

47:2% 

·sú% 

.56.5% 

Manipulad6n 
8.7% 

%4.8% 

Categorla 
.Nodo 
O Po<o 

El! Algo 

Figura 4.3: Conocimiento sobre el almacenamiento, manipulación y 

transporte en los vendedores de plátano del Mercado "Nery 

García Zárate". 

Para su par, el mercado "Playa Grau", el conocimiento general para el 

almacenamiento en plátanos mostró que la mayoría de los encuestados conoce 

"poco" o "nada" en un 62,8%, el más elevado sobre éste ítem; para la 

manipulación, en la mayoría de encuestados del centro de mercadeo, se 
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obtuvo un resultado también mayoritario, 63,3% los cuales señalaron que 

conocen "poco" o "nada" sobre manipulación. Finalmente los las encuestas 

sobre los conocimientos del transporte indican que los encuestados conocen 

"poco" o "nada" sobre el tema, 57,7%. (Figura 4.4) 

·Aimacenamientó· 
S.9%. 

Mánfpulaclón · ·C.Iogorla 
• Ni>da 
OP<= 
i!llP.Igo 

Figura 4.4: Conocimiento sobre el almacenamiento, manipulación y 

transporte en los vendedores de plátano del Mercado Playa 

"Grau". 

Para el caso de la papaya obtuvimos los siguiente resultados con respecto al 

conocimiento; en el centro de abasto "Nery García Zárate", el 

almacenamiento es conocido "poco" o "nada" en un 48.8%, la manipulación 

en un 61,6% y por último el transporte, con un 59,0% para los indicadores 

antes mencionados (Figura 4.5) 
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C0!'l0CUVIIENTO ~VENDEDQR~S DE PAPAYA (NGZ) 

51.3% 

Almacenamiento 
2.6% 

Manipulación 

46.2% 

C>W¡¡oóa 
• Nada 
0Poe<> 
El Algo 

Figura 4.5: Conocimiento sobre el almacenamiento, manipulación y 

transporte en los vendedores de papaya del Mercado "Nery 

García Zárate". 

Continuando con la papaya en el centro de abasto "Playa Grau", el 

almacenamiento es conocido "poco" o "nada" en un 44,5%, la manipulación 

en un 66,6% y por último el transporte, con un 59,0% para los indicadores 

mencionados anteriormente (Figura 4.6) 
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CONOCIMIENTO· VENDEDORES DE PAPAYA (GRAU) 

Almacenamiento, 
< 3.7% 

Transporte 
3.7% . 

55.6% 
.S% 

Categoria 
.• Nada 

, G ~>o<:o 
[jJ Algo 

G Much<> 

Figura 4.6: Conocimiento sobre el almacenamiento, manipulación y 

transporte en los vendedores de papaya del Mercado Playa 

"Grao". 

b. Almacenamiento, de las síntesis de las observaciones (Anexo 2). 

i. Papaya 

En la zona de producción, el almacenamiento que se observó en primer lugar, 

mostró que no se usa un lugar de guarda (con temperatura, aireación e higiene), 

señalan los proveedores que esto se debe a las limitaciones que existe en la 

zona y del conocimiento que se tiene al respecto. 

Así mismo, en la manipulación los productos no eran protegidos 

adecuadamente, simplemente luego de ser cosechados, son lavados en el suelo 

con corrientes de agua fría; para evitar la contaminación con el látex y otros 

agentes microbianos perjudiciales, refieren. 
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En la zona de comercialización, los productos son almacenados de manera 

acumulada, es decir sin importar que por el peso algunas resulten golpeadas o 

destrozadas, es importante resaltar que unos pocos los clasifican por tamaños y 

calidades, esto de manera empírica, lógicamente. 

Finalmente a manera de resumen, el estado de almacenamiento es inadecuado 

por todo lo señalado anteriormente y en general debido al desconocimiento. 

Figura 4. 7: Almacenamiento de papayas en la zona de producción. 

102 



Figura 4.8: Almacenamiento de papayas en la zona de comercialización. 

ii. Plátano 

En la zona de producción:- las observaciones sobre este apartado resumen que 

no hay ningún almacenamiento acondicionado, ya que todas las 'campanas' se 

depositan sobre el suelo hasta la carga para el transporte. 

Así mismo, los productos no son protegidos, solo se limitan a apilados unos 

con otros para ahorrar espacios y ser transportados todos de una sola vez. 

En la zona de comercialización, los productos son apilados, para ahorrar 

espacios, a veces sobre plástico, papel o incluso en el propio suelo, lo 

importante para los comercializadores es siempre que no resulten dañados para 

así poder ser vendidos al mayor precio que sea posible. 
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Figura 4.9: Almacenamiento de plátanos en la zona de producción. 

Figura 4.10: Almacenamiento de plátanos en la zona de comercialización. 



c. Manipulación, de las síntesis de las observaciones (Anexo 2). 

i. Papaya 

En la zona de producción, las observaciones nos ayudan a resumir sobre la 

manipulación, ya que la papaya tiene un tratamiento similar a la de cualquier 

otro producto, solo se tiene cuidado con que éste no impacte con el suelo y 'se 

pierda'. 

Así mismo, la manipulación es individual por el tamaño del mismo más no así 

su diferenciación con otros productos (piñas) puesto que son amontonados para 

el transporte y su clasificación se limita a su condición de madurez 'verde' o 

'maduro'. 

En la zona de comercialización, sin embargo el cuidado es superior, ya que 

del estado del producto depende el precio, por ello algunos son encajados y 

clasificados de manera empírica según tamaño y calidad. 

ii. Plátano 

En la zona de producción, la manipulación se ha venido realizando de la 

misma manera durante muchos años, de éstas prácticas resaltamos, que no se 

realizan cuidados más allá del no ocasionar cortes o magulladuras en el 

producto, no se aíslan unas 'campanas' de otras, lo que ocasiona 

contaminación e incluso daños entre ambas. 
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Así mismo, los productos no son protegidos, solo es importante evitar 

magulladuras o algún tipo de daño fisico que pueda ocasionar pérdida del valor 

del fruto. 

En la zona de comercialización, los productos son apilados, según calidades 

(una empírica, 'pintón', 'sano', 'malogrado') para su posterior 

comercialización. 

Por último, la manipulación de plátanos es la que se realiza hace muchos años 

y que ha resultado "buena" según comentan, sin embargo a la óptica de muchos 

no es para nada buena. 

Figura 4.11: Manipulación de plátanos en la zona de producción. 
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d. Transporte, de la síntesis de las observaciones (Anexo 2). 

La ruta de transporte consta de carretera afirmada, de 360 km de longitud desde 

la ciudad de Huamanga a la zona del VRAE. (Provías nacional) 

La actual vía, apenas afirmada, tiene tramos intransitables debido a las 

constantes lluvias propias del clima de la zona, se requieren 7 horas de viaje 

para llegar desde San Francisco de Ayna hasta Quinua. "Si existiese la 

carretera asfaltada, el viaje se realizaría en solo tres horas". El costo del pasaje 

entre estos dos distritos varía entre 30 y 50 soles, casi lo mismo que cuesta un 

pasaje Ayacucho-Lima. 

i. Papaya 

En la zona de producción, la carga se realiza de manera manual, acumulando 

las papayas una a una hasta llenar el camión o la porción destinada a ella en el 

camión. 

Así mismo, no existe ningún tipo de protección para evitar los golpes o 

embistes propios del transporte. 

En la zona de comercialización, la descarga se realiza de manera similar a la 

carga, sin embargo algunas veces se realizan la ya mentada clasificación y 

encajado (cajas de otros productos). 
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Figura 4.12: Transporte de papayas. 

ü. Plátano 

En la zona de producción, la carga de plátanos se realiza por 'campanas' y se 

entrecruzan unas con otras para evitar magulladuras por el transporte, así 

mismo es importante resaltar que el producto es acomodado con otros 

productos (piñas, papayas, etc.). 

Por otra parte, no existe embalaje del producto. 
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En la zona de comercialización, la descarga se realiza de manera similar a la 

carga, usando la misma forma, entrecruzada, y los embalajes son usados para 

algunas calidades, las cuales dependen de una clasificación previa. 

Figura 4.13: Transporte de plátanos., 
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.:t 1 'J. ("'glidad de 1a fnJta 

Se realizó la contabilización de 3 camiones aleatoriamente escogidos, en la 

zona de carga y en la zona de descarga de papayas y de la misma manera para 

los plátanos; los cuales fueron clasificados según los criterios ya elegidos y 

señalados con anterioridad. (Datos de la contabilización individual en el Anexo 

3). 

Figura 4.14: Clasificación de producto -Papaya. 
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Figura 4.15: Clasificación de producto - Plátano. 

Tabla 4.3: Clasificación ABC- Papaya (en unidades) 

Carga Descarga % 
Clasificación (nnid.) 

% (unid.) % Diferencia 

Artículo A 
Categoría 129 32,33% 101 25,31% 7,02% 
Extra 
ArtículoB 

106 26,56% 94 23,56% 3,00% 
Categorial 
Artículo e 

76 19,05% 67 16,79% 2,26% Categoría 11 
Sin categoría 88 22,06% 137 34,34% 12,28% 
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Tabla 4.4: Clasificación ABC- Plátano (en unidades) 

Carga Descarga 
o¡o 

Clasificación 
(unid.) 

o¡o 
(unid.) 

o¡o Diferencia 

Artículo A 
Categoría 184 21,55% 121 14,14% 7,38% 
Extra 
Artículo B 

264 30,91% 179 20,97% 9,95% Categoría 1 
Artículo e 

187 21;90% 185 21,67% 0,24% Categoría 11 
Sin categoría 219 25,64% 369 43,22% 17,57% 

4.1.3 Rentabilidad 

La rentabilidad fue obtenida de acuerdo a la limitación del estudio desde la 

venta del producto-comercializador hasta la venta del vendedor-consumidor y 

los cambios que la propuesta de mejora puede ocasionar. 

Estos datos se obtuvieron de las entrevistas personales a los productores, 

comercializadores y vendedores a fin de conocer los precios que piden por la 

venta en cada punto de la cadena de distribución y cuánto invirtieron para cada 

uno de sus productos. (Los datos sobre la rentabilidad de manera detallada se 

encuentran en el Anexo 4). 
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Tabla 4.5: Análisis de la rentabilidad actual- Papaya (margen de utilidad 

unitaria, en nuevos soles) 

Clasificación 
Productor Comercializador Vendedor 

(S/.) (S/.) (S/.) 
Artículo A 

1,50 0,80 1,00 
Categoría Extra 
Artículo B 

1,20 0,70 0,50 
Categoría 1 
Artículo C 

1,00 0,40 0,50 
Categoría II 

Tabla 4.6: Análisis de la rentabilidad actual- Plátano (margen de utilidad 

unitaria, en nuevos soles). 

Clasificación Productor Comercializador Vendedor 
(S/.) (S/.) (S/.) 

Artículo A 
0,09 0,04 0,03 

Categoría Extra 
Artículo B 

0,07 0,03 0,03 Categoría 1 
Artículo e 

0,04 0,02 0,03 
Categoría II 

4.2 CAUSAS Y CONSECUENCIAS 

Para la elaboración de la propuesta de mejora es importante el análisis previo 

que se realizó con el diagnóstico. A partir de ello es posible trabajar en 

propuestas que mejoren dicha situación, esta posible solución debe ser 

comparada para discutir y concluir sobre su relevancia, motivo por el cual se ha 

trabajó con los componentes más importantes según el diagnóstico: 
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4.2.1 Causa - Efecto 

·Diagrama causa,. Efecto(PJnalde distribución) 

MediCiones Máterial Personal· 

eardad d~ 
.,...------JI-------JI---,---,---j.__-,...-.:.....¡,.frutas · 

· R;,nwbKrlád. 

Entorno Métodos Máquinas 

Figura 4.16: Diagrama Causa - Efecto correspondiente al canal de 

distribución 

La Figura 4.16 muestra las posibles causas que influyen en la calidad de fruta y 

luego en la rentabilidad, es importante señalar que las causas principales 

(personal, máquinas, material, métodos, mediciones y entorno) son las que se 

usan para análisis de procesos, en cual es materia de esta investigación. 
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4.2.2 Matriz de prioridades 

Tabla 4.7: Matriz de prioridades- Canal de distribución 

Causas Importancia Facilidad Accesibilidad Plazo Económico Total 
principales O= Nada O= Nada Fácil O=Nada Accesible O= Plazo O=Nada 

importante 5=MuyFácil S=Muy Accesible extenso Económico 
S=Muy importante 5=Casi S= Muy 

inmediato Económico 

Personal 5 4 4 4 5 85 
Maquinaria 4 2 3 4 2 44 
Material 4 3 4 3 3 52 
Métodos 5 4 4 3 4 75 
Medición 3 2 3 3 2 30 
Entorno 3 2 3 2 1 24 

Resalta la causa que tiene mayor importancia, personal, puesto que es vital un 

personal capacitado en cada una de los eslabones de la cadena, así mismo, tiene 

facilidad para su preparación, no es de difícil accesibilidad, no demanda mucho 

tiempo en ello y resulta bastante económico en comparación con otras causales 

a solucionar. 
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4.2.3 Diagrama de Pareto 

Uiagrama de Pareto .... Causas principales 

350 

250 
111' 

:~ 200 

i 
.E 

tso ... 

Causas Personal' Métodos Material Maquinaria Medidón··· 
Importanda ~S 75 52. 44 30 
Porcentaje 2.1A 24.2 16.8 14.2 .9.7 

%acumutádo 27.4 ;51.6 68.4 

Entorno 
24, 

7.7' 

.. !11. 
111' 

60 i 
u· 
'-' 

'40 c. ' 

Figura 4.17: Diagrama Causa - Efecto correspondiente al canal de 

distribución 

Con el diagrama de Pareto se confirman las causas principales, el personal, los 

métodos que se usan y los materiales que se usan, contribuyen hasta en un 68.4 

%en la calidad actual de los productos frutícolas y en su rentabilidad, además 

señalamos lo que puntualmente ocasionan: 

• Canal de distribución, el que está limitado a lo que el personal pueda 

hacer con él, la capacitación en temas específicos en almacenamiento, 

manipulación y transporte coadyuvaron a mejorar éstos aspectos. Esto se 

refleja en el temario de capacitación (Anexo 5). 
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• Calidad de frutas, luego de mejorar los aspectos en el canal de 

distribución es importante, implementar una metodología que permita 

optimizar la clasificación, seguida de surtimiento de materiales que lo 

permitan. Clasificación ABC y envases para el producto. 

• Rentabilidad, es un aspecto importante el cual refleja la idoneidad del 

presente trabajo. Los análisis de costos reflejan la idoneidad de la 

propuesta de mejora. 

4.3 PROPUESTA DE MEJORA 

En base a la información precedente se elaboró la propuesta de mejora. 

4.3.1 Canales de distribución 

Luego de las capacitaciones (anexo 5) se procedió a evaluar mediante un 

aplicativo de conocimientos (anexo 6) de 10 preguntas con calificación mínima 

de O y máxima 20. Del cual el intervalo aceptable para una correcta aplicación 

en la práctica exige una calificación igual o mayor a 11. 
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Tabla 4.8: Calificación promedio luego de la capacitación. 4 

Clasificación Antes Después Diferencia 

Productor 7,5 13,5 6,0 
Comercializador 6,5 13 5,5 

Vendedor 6,5 14,5 8,5 

4.3.2 Calidad de la fruta 

Se utilizó cartones simples (resistencia: 275 lb/pulgada2
, BCT 420), en 

cantidad y dimensiones de acuerdo a las especificaciones del "Manual de 

transporte de productos tropicales"(McGregor, B, 1987, USA)". 

Para papayas: 60x40x30 cm 

Para plátanos: 20x50x30 cm 

4 Del Anexo 1, la calificación es la siguiente: 
0-5: "Nada" 
5-10: "Poco" 
10-15: "Algo" 
15-20: "Mucho" 
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Figura 4.18: Envase de una sola pieza -Papaya. 

Figura 4.19: Envase totalmente telescopiable- Plátano. 



Clasificación y envase: Se realizaron pruebas con los productos en sus 

envases para verificar el daño ocasionado y la variación en los porcentajes de 

la clasificación ABC. Se usó para ello 3 camiones ambos con productos 

' (papaya y plátano) apilando las cajas hasta una altura de 7 camas, luego del 

cual se procedió a contabilizar para valorar la variación porcentual en las 

calidades. Se presentan las tablas del promedio de cada calidad según 

clasificación ABC (tabla 4.9 y tabla 4.1 0). 

Figura 4.20: Envase de una sola pieza- Papaya. 
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Figura 4.21: Cajas de cartón acondicionadas para envasar el producto. 



Figura 4.22: Envase totalmente telescopiable- Plátano. 



Tabla 4.9: Clasificación ABC mejorada- Papaya (en unidades) 

Carga Descarga % 
Clasificación 

(unid.) 
o¡o 

(unid.) 
o¡o Diferencia 

Artículo A 
Categoría 161 38,38% 157 37,43% 0,95% 
Extra 
Artículo B 

109 25,98% 104 24,67% 1,31% 
Categoría 1 
Artículo e 

53 12,64% 48 11,44% 1,20% 
Categ_oría 11 
Sin categoría 97 23,00% 111 26,46% 3,46% 

Tabla 4.10: Clasificación ABC mejorada- Plátano (en unidades) 

Carga Descarga 
o¡o 

Clasificación 
(unid.) 

o¡o 
(unid.) 

o¡o Diferencia 

Artículo A 
Categoría 920 27,09% 894 26,33% 0,76% 
Extra 
Artículo B 

1180 34,75% 1256 36,98% 2,23% 
Categoría 1 
Artículo C 

1012 29,80% 999 29,40% 0,40% 
Categoría 11 
Sin categoría 284 8,36% 248 7,29% 1,07% 

4.3.3 Rentabilidad 

Para comprobar la relevancia de la propuesta de mejora se comparó, las 

utilidades netas unitarias generadas, antes y después de la mejora. 

Las cantidades utilizadas son las referidas por las asociaciones productores, 

pues ellos realizan su contabilidad anúal según éstas cifras. 

Plátano: Su producción promedio es de 36 000 unidades semanales, durante 8 

meses: 1 152 000 unidades totales al año. 
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Papaya: Su producción promedio es de 3 000 unidades semanales, durante 8 

meses: 96 000 unidades totales al año. 

El procedimiento de obtención de la rentabilidad la describimos a continuación 

(solo para el productor de papaya): 

4.3.3.1. Sin mejora 

a. De las unidades totales en la venta en el centro de producción por el precio 

de venta en ese lugar por el precio que se paga por esa calidad. 

h. El resultado fue multiplicado por el precio para esa calidad (solo calidad 

Extra): 

a. 96 000,00 x 27,98% = 26 860,80 

h. 26 860,80 X 1,50 = 40 291,20 N.S. 

4.3.3.2. Con mejora 

a. De las unidades totales en la venta en el centro de producción por el precio 

de venta en ese lugar por el precio que se paga por esa calidad. 

h. El resultado fue multiplicado por el precio para esa calidad(solo calidad 

Extra: 

a. 96 000,00 x 34,05% = 32 688,00 

h. 32 688,00 X 1,50 = 49 032,00 N.S. 
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4.3.3.3. Utilidad en la propuesta 

a. Restamos la utilidad total (suma de utilidades de todas las calidades) · 

obtenida con la mejora con la utilidad sin mejora. 

b. A ésta utilidad le restamos el costo por el uso de las cajas de cartón, cual 

costo es O, 15 N.S. por cada 9 unidades de papaya que contendría en 

promedio (solo para el productor ya que cada actor tiene un valor que costea 

la fibra de cartón). 

a. 101 258,88-107 883,84 = 6 624,96 N.S. 

b. 6 624,96-0,15 X 96 000.00 19 = 5 024,96 N.S. 
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Tabla 4.11: Comparación de rentabilidad obtenida- Papaya (en unidades 

y nuevos soles) 

Productor 

Clasificación Utilidad Utilidad Utilidad o¡o 
sin mejora con mejora Utilidad Bruta 

Neta Rentabilidad 

Artículo A 
40 291,20 49 032,00 

Categoría Extra 
Artículo B 

25 344,00 27 290,88 Costo de fibra de 
Categoría I cartón por cada 1 600,00 
Artículo e 

17 030,40 18 048,00 9 unid. =0, 15 
Catewía ll 

Sin categoría 18 593,28 13 512,96 

Total 101 258,88 107 883,84 6 624,96 5 024,96 4,96% 

Comercializador 

Clasificación 
Utilidad Utilidad 

sin mejora con mejora Utilidad 0/o 
Utilidad Bruta 

Neta Rentabilidad 

Artículo A 
Categoría Extra 21 488,64 26 150,40 
Artículo B Costo de fibra de 
Categoría! 14 784,00 15 919,68 cartón por cada 1,066.67 
Artículo e 9 unid.= O, 10 
Categoría II 6 812,16 7 219,20 

Sin categoría 9 296,64 6 756,48 

Total 52 381,44 56 045,76 3 664,32 2 597,65 4,96% 

Vendedor 

Clasificación 
Utilidad Utilidad 

sin mejora con mejora Utilidad o¡o 
Utilidad Bruta 

Neta Rentabilidad 

Artículo A 
Categoría Extra 26 860,80 32 688,00 
Artículo B Costo de fibra de 
Categoría I 10 560,00 11 371,20 cartón por cada 
Artículo e 9 unid. = 0,05 
Categoría II 8 515,20 9 024,00 

533,33 
Sin categoría 15 494,40 11 260,80 

Total 61 430,40 64 344,00 2 913,60 2 380,27 3,87% 

El porcentaje de rentabilidad obtenido para cada actor (productor, 

comercializador y vendedor) resulta de una división simple entre la utilidad 

neta de la propuesta de mejor y la utilidad obtenida .antes de la aplicación de la 

misma: 

%Rentabilidad para el productor: 4,96% = 5 024,96/101 258,88 
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Tabla 4.12: Comparación de rentabilidad obtenida- Plátano (en unidades 

y nuevos soles) 

Productor 

Clasificación Utilidad Utilidad 
sin mejora con mejora Utilidad o¡o 

Utilidad Bruta Neta Rentabilidad 
Articulo A 
Categoría Extra 18 268,42 25 132,03 
ArtículoS Costo de fibra de 
Categoría! 16 168,32 22 393,73 cartón por cada 

4 608,00 Artículo e 50 unid. = 0,20 
Categoría II 11409,41 11 335,68 

Sin categoría 8 656,13 4 854,53 

54 502,27 63 715,97 9 213,70 4 605,70 8,45% 

Comercializador 

Clasificación Utilidad Utilidad 
sin mejora con mejora Utilidad % 

Utilidad Bruta Neta Rentabilidad 
Articulo A 
Categoría Extra 8 119,30 11 169,79 
Artículo B Costo de fibra de 
Categoría I 6 929,28 9 597,31 cartón por cada 

576,00 Artículo e 50 unid.= 0,025 
Categoría II 5 704,70 5 667,84 

Sin categoría 8 656,13 4 854,53 

29 409,41 31 289,47 1 880,06 1 304,06 4,43% 

Vendedor 

Clasificación Utilidad Utilidad 
sin mejora con mejora Utilidad o¡o 

Utilidad Bruta Neta Rentabilidad 
Articulo A 
Categoría Extra 6 089,47 8 377,34 
Artículo B Costo de fibra de 
Categorial 6 929,28 9 597,31 cartón por cada 
Artículo C 50 unid. = 0,025 

576,00 

Categoría II 8 557,06 8 501,76 

Sin categoría 8 656,13 4 854,53 

29 409,41 31 330,94 1 099,01 523,01 1,73% 

El porcentaje de rentabilidad obtenido para cada actor (productor, 

comercializador y vendedor) resulta de una división simple entre la utilidad 

neta de la propuesta de mejor y la utilidad obtenida antes de la aplicación de la 

misma: 

%Rentabilidad para el productor: 8,45% = 4 605,70/54 502,27 
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V. DISCUSIÓN 

Para establecer el diagnóstico adecuado de la situación actual de la cadena de 

distribución de frutas es preciso en primer lugar determinar el tarpaño del canal 

de distribución lo que nos permitió realizar las evaluaciones y la propuesta de 

mejora. Los canales de distribución encontrados fueron los siguientes: 

Productor? Comercializador? Vendedor 

Productor? Vendedor 

Productor? Productor (autoconsumo) 

Para la presente investigación se decidió utilizar el canal de distribución con 

tres actores: Productores, comercializadores y vendedores, porque es la 

comercialización mayoritaria en la zona. Así lo refiere Cárdenas (2009), que 

demuestra que la producción se comercializa mayormente a través de 

intermediarios ( 63%) y so lo llega un 31% en forma directa del productor al 

mercado. El6% de la producción se dedica al autoconsumo: 
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La información fue recolectada para cada variable con sus respectivos 

indicadores, esto nos sirvió para realizar un adecuado diagnóstico, responder a 

las interrogantes planteadas al principio de esta investigación, proponer la 

mejora y concluir posteriormente lo obtenido. 

Así mismo es importante resaltar que el presente trabajo debido a su magnitud, 

se enfocó en canales de distribución completas (desde el productor, 

comercializador hasta el vendedor mayorista), dejando de lado aquellas en la 

que se revenden en el lugar de venta y similares. 

Los datos obtenidos con respecto a los conocimientos que tienen tanto los 

productores, los comercializadores y los vendedores sobre el almacenamiento, 

manipulación y transporte mostraron que adolecen de éstos en un porcentaje 

mayoritario, así como se hace referencia al principio de la investigación que la 

incorrecta diferenciación de productos hace que se manejen de la misma 

manera (almacenen, manipulen y transporten) que otros productos frutícolas, 

generando consecuencias en la calidad de los mismos que se reflejan en la 

rentabilidad. Y que si conocen algo de canales de distribución lo aprendieron 

por su cuenta o por alguna charla de una organización no gubernamental 

(ONG). 

Esto es corroborado con lo referido por Cárdenas (2009), en el Perú, el cultivo 

se desarrolla sin y/o bajo soporte técnico en alguna provincias, a pesar de 
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algunos esfuerzos desarrollados por las instituciones estatales así como por la 

cooperación nacional e internacional, lo cual ha originado problemas 

agronómicos muy serios que van desde el uso ineficiente del suelo por las bajas 

densidades, uso de semilla de baja calidad, ineficiencia en el sistema de 

cosecha y postcosecha, desconocimiento en cuanto a estándares de calidad y 

propiedades nutricionales, su consumo sólo se limita como fruta fresca pese a 

tener una diversidad de usos con transformación agroindustrial de manera 

artesanal (chifles, harina para lácteos, fruta deshidratada, panificación, 

alimentos para niños, etc.). 

Además lo anterior concuerda con lo señalado por Ballou (1987), para las 

características de los productos es importante conocer el conjunto de 

propiedades o de atributos de cada producto. Algunos, como su color y su 

dureza, pueden no tener mayor importancia para el diseño del canal de 

distribución, pero otros como su carácter perecedero, su volumen, el grado de 

estandarización, son características importantes de los productos para el diseño 

del canal de distribución. 

Con respecto al sistema de almacenamiento, otro de los objetivos planteados en 

la presente investigación, éste arrojó que su influencia se refleja en productos 

deteriorados lo que ocasiona pérdidas económicas. 
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Así mismo se ha descrito anteriormente en que el almacenamiento no se realiza 

"adecuadamente" ya que las condiciones actuales no lo permiten, porque el 

terreno no es idóneo para estos fines. 

La manipulación no es diferente con respecto al almacenamiento, ya que los 

resultados arrojaron que solo se concentran esfuerzos en no maltratar el 

producto que ya se tiene, más no en prevenir su deterioro desde su cosecha. 

El transporte se realiza de manera similar a los anteriores apartados, la misma 

que solo pretende llevar los productos de un lugar a otro, buscando evitar el 

mayor daño posible, con ello tratando de disminuir la pérdida por deterioro de 

productos, pero es sabido que de ésta manera no es posible una óptima 

búsqueda de rentabilidad, ya que existen muchas y mejores maneras de 

hacerlas. 

La calidad de la fruta es uno de los criterios que no se tienen en cuenta; la 

clasificación adecuada e idónea, por la cual se puedan establecer no solamente 

calidades sino que además con éstos rentabilizar adecuadamente esfuerzos 

tanto de los productores, los comercializadores y los vendedores. 

Además Cárdenas (2009), señala que su estudio, los productores entrevistados 

mencionaron que producen plátano de primera calidad (59%) plátanos selectos 

de buena calidad, limpios, sin manchas y grandes, un 28% de segunda calidad, 

de menor tamaño, manchado y un 13% descarte. Resultado muy diferente, 
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mucho mayor, al obtenido en nuestro trabajo; esto debido a que en el VRAE no 

se le da la importancia que debería por el mismo hecho de que no tiene una 

cantidad producida representativa a nivel nacional. Arrojando los siguientes 

resultados para plátanos de primera calidad (35%), para segunda 22% y 43% 

para descarte. 

Sobre la rentabilidad es importante resaltar, en pruner lugar, que las 

limitaciones del estudio solo nos permiten realizar este apartado desde la venta 

del productor hasta el vendedor, no antes, que sería importante también si se 

realizara un diagnóstico del mismo. Así mismo es importante resaltar que se 

realizó el diagnóstico a canales de distribución completos, dejando de lado para 

éste estudio a los canales incompletos (aquellos que compran y revenden en la 

zona de comercialización) 

En segundo lugar, con la rentabilidad se completan las variables abordadas, y 

se complementan los argumentos por los que se realizó la presente 

investigación, la cual indica que la rentabilidad se ve afectada por el 

desconocimiento en los temas puntuales de un canal de distribución 

(almacenamiento, manipulación y transporte) y la clasificación de los frutos 

reflejados en la rentabilidad. 

En tercer lugar, los resultados indican que sí es posible obtener una mayor 

rentabilidad aplicando la propuesta de mejora, sin embargo sería conveniente 
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realizar las comparaciones con otras propuestas, para enriquecer y dar posibles 

soluciones al problema abordado. 

Por último es importante resaltar que la rentabilidad obtenida antes y después 

de la mejora para fines prácticos no contempla aquellos impuestos que debería 

contemplar, puesto que éstos no son considerados en un ambiente normal, se 

compra y vende sin comprobantes de pago, no existe contabilidad al respecto y 

menos declaraciones de impuestos. 
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CONCLUSIONES 

Se estableció el diagnóstico de la situación actual de la cadena de distribución 

de frutas provenientes de los Valles de los Ríos Apurímac y Ene lo que ha 

permitido establecer medidas con respecto al conocimiento (almacenamiento, 

manipulación y transporte), calidad de las frutas y rentabilidad, el cual sirvió 

para plantear la propuesta de mejora en los procedimientos del canal de 

distribución actual. 

Todo ello ha permitido que se opte por buscar la manera de asegurar una mejor 

calidad de los productos al momento de su comercialización y así disminuir las 

pérdidas, mejorando la rentabilidad para los productores, comercializadores y 

vendedores. 

• Se diagnosticó el estado situacional de la comercialización de frutas 

(papaya y plátano) provenientes del Valle del Río Apurímac y Ene, la 

misma que contempla una cadena de distribución corta, la cual adolece de 
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conocimientos en su manejo (almacenamiento, manipulación y transporte), 

la clasificación de calidad y la generación de una óptima rentabilidad. 

Arrojando los siguientes resultados para plátanos de primera calidad 

(35%), para segunda 22% y 43% para' descarte; con respecto a papayas 

59% para primera calidad, 17% para segunda y 24% para descarte. 

• Se evaluó el sistema de almacenamiento en la zona de producción (la cual 

resultó "pobre" y hasta "nula" en algunos casos) y su influencia ha 

resultado importante en la obtención de rentabilidad de la cadena de 

comercialización. 

• Se evaluó el transporte utilizado en el canal de distribución que refleja el 

incipiente conocimiento en este apartado ya que se utiliza camiones de 

carga sin acondicionamiento adecuado para el traslado de plátano, papaya 

o de otras frutas. 

• El canal de distribución afecta a la calidad de las frutas seleccionadas en 

un 18% para plátanos y un 7% para papayas, las cuales en su mayoría tiene 

la categoría de "inadecuada" o "inadecuado" según sea el caso, lo que se 

refleja en descontento de consumidores en los mercados de Ayacucho. 

• La rentabilidad se ve afectada por el canal de distribución actual para el 

plátano en un 8% y para la papaya en un 6%, esto implica que 

135 



adicionalmente a que las calidades son inferiores con respecto al país, se 

sigue perdiendo utilidades a través del canal de distribución. 

• Se propuso un procedimiento de mejora, indicado en el Anexo 8, para el 

canal de distribución de papaya y plátano, con el fin de mejorar la calidad 

y la rentabilidad de los productos que llegan a los consumidores en 

Ayacucho. El cual tiene como componentes las capacitaciones técnicas (en 

almacenamiento, manipulación y transporte), la utilización de material de 

embalajes y la adecuada clasificación para obtener la mejor rentabilidad 

posible. Esta rentabilidad n promedio alcanza el S%, lo cual nos demuestra 

que es posible obtener una mejora en la calidad de los productos del canal 

de distribución. 
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RECOMENDACIONES 

• Ampliar los límites del trabajo, abarcando la postcosecha lo que 

enriquecería los conocimientos acerca de canales de distribución en la 

región de Ayacucho, de las cuales no se conoce mucho. 

• Proponer otros procedimientos de mejora, con los embalajes (plásticos), 

una combinación de éstos (utilización de films más embalajes) o de alguna 

otra forma que permitan rentabilizar mejor los costos. 

• Promover las investigaciones de este tipo ya que contribuyen a solucionar 

problemas en los que la región se encuentra inmersa, ya que su poca 

competitividad hace que siendo el VRAE una zona con alto potencial 

frutícola se vea desplazado por zonas costeras, por ejemplo en plátanos. 
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• Aplicar el Plan de Mejora para incentivar los avances en materia 

productiva de calidad en la región. 
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ANEXOS 



ANEXO 1: ENCUESTA, ESTRATIFICACIÓN, MAPEO Y RESULTADOS 

Buen día, se está realizando una investigación a cerca de las necesidades de los productores 

del VRAE con respecto al manejo de la fruta en la cosecha, almacenamiento y venta. Así que le 

solicitamos algunos minutos de su valioso tiempo para colaborar en esto que nos beneficiará 

en un futuro. 

Nombre: Edad: ____ Sexo:_ 

Cargo (Productor, Vendedor): 

Producto (Plátano o papaya): 

Marque con una X según conoce sobre el tema y escriba cuál es: 

Dónde: 0: Nada; 1: Poco; 2: Algo; 3: Mucho 

l. Almacenamiento 

a. Conocimientos sobre dónde almacenar o 1 2 3 

b. Conocimientos sobre cómo almacenar o 1 2 3 

c. Conocimientos sobre cuándo almacenar o 1 2 3 

2. Manipulación 

a. Conocimientos sobre cómo manipular o 1 2 3 

b. Conocimientos sobre cuándo manipular o 1 2 3 

3. Transporte 

a. Conocimientos sobre dónde transportar o 1 2 3 

b. Conocimientos sobre cómo transportar o 1 2 3 

c. Conocimientos sobre cuándo trasportar o 1 2 3 

~. Canal de distribución 

a. Conocimientos respecto al almacenamiento o 1 2 3 

b. Conocimientos sobre la manipulación o 1 2 3 

c. Conocimientos acerca del transporte o 1 2 3 
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Es importante resaltar que el rango o escala usada, fue contrastada con preguntas 

y ejemplos en el lugar de los hechos. La descripción de las escalas: 

Nada (O - 5): Que sólo conoce sobre el fruto y su manejo en general. "Cuándo 

sembrar, cómo cosechar, cuándo y a cuánto vender". 

Poco (5 - 10): Que conoce la manipulación del producto de manera superficial. 

"Que no se dañe el producto porque si no el precio del producto disminuye". 

Algo (10 - 15): Que conoce la manipulación adecuada del fruto además conoce 

las razones de manera empírica o técnica. "Si golpean los frutos, pierden 

protección y se deterioran". 

Mucho (15 - 20): Que conoce sobre las causas y consecuencias de una correcta 

manipulación y transporte de frutos. Es probable que hayan recibido 

capacitaciones sobre aspectos de postcosecha. "Conoce la importancia de los 

cuidados en el producto, conoce sobre la respiración del producto, sus 

consecuencias". 
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MAPEO DE ENCUESTADOS 

Productor de plátanos Edad N° de traba.iadores Horario de Observación/Encuesta Observaciones 

Mario Ayca Tito 35 2 06:50a.m. Centro poblado de Natividad 

Raul Pedro Herrera Cornejo 29 l 07:35a.m. Centro poblado de Natividad 

Víctor Machaca Condori 43 4 09:45a.m. Centro poblado de Natividad 

Alejandro Humaní Cavana 27 3 03:30p.m. Centro poblado de Natividad 

Armando Mamani Colque 31 2 08:25a.m. Centro poblado de Natividad 

Daniel Cárdenas Condori 38 3 06:30a.m. Centro poblado de Natividad 

Nestor Anco Caceres 42 1 11:00 a.m. Centro poblado de Natividad 

Miguel Quispe Miranda 39 1 04:45p.m. Centro poblado de Natividad 

Ignacio Choque Ramos 25 1 10:15 a.m. Centro poblado de Natividad 

TOTAL 18 

Productor de Pilpayas Edad N° de Traba.iadores Horario de Observación/Encuesta Observaciones 

Alfredo Yucra Merea 32 3 06:15a.m. Centro Poblado Mantaro 

Ciro Gavilán Rua 27 2 06:45a.m. Centro Poblado Mantaro 

Augusto Castro Tello 42 4 07:40a.m. Centro Poblado Mantaro 

Ciro Carbajal Castro 23 2 10:10 a.m. Centro Poblado Mantaro 

Rodrigo Pariona Juarez 31 3 08:25a.m. Centro Poblado Mantaro 

Emiliano Torres Chavez 42 1 09:15a.m. Centro Poblado Mantaro 

Alejandro Gutierrez 32 2 10:00 a.m. Centro Poblado Mantaro 

Carlos Urbano 27 3 11:35 a.m. Centro Poblado Mantaro 

Wilder Yucra Tello 21 3 12:00 p.m. Centro Poblado Mantaro 

TOTAL L_ __ 
23 

- ----- ----
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Horario de 
Vendedor de plátanos Edad Observación Observaciones 

/Encuesta 

Rosendo Quispe Arones 36 05:45a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Simon Cardenas Bautista 37 06:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Samuel Flores Chumbez 38 07:30a.m. Grau: Venta solo en camión 

Pastor Arones Duran 26 06:45a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Esteban Conde Espinoza 29 07:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Leonardo Mejía Huaman 31 06:30a.m. Grau: Venta solo en camión 

Virgi!io Perez Huaman 37 06:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

jabino Ponce Jayo 41 07:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Marina Lifoncio Evanan 36 06:15a.m. Grau: Venta solo en camión 

Francisco Pahuara Lizarbe 47 06:30a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Fidel Barbaza Llacctahuaman 35 07:15a.m. Grau: Venta solo en camión 

Sixto Ataurima Lopez 28 05:30a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Rutina Barbaza Lopez 37 06:35a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Marcos Mendoza Medina 35 07:10a.m. Grau: Venta solo en camión 

Antonio Parihuaman Mendoza 33 08:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Rosa Curi Miranda 31 07:10a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Feliciano Pedroza Arroyo 29 06:40a.m. Ne_I"Y García Zárate: Venta solo en camión 

Delfina Palomino Cárdenas 45 06:10a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Benigr1o Banda Flores 29 07:05a.m. Nery García Zárate: Venta en Q_uesto y_ camión 

Antonio Mendez Lapa 37 07:00a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Augusto Ccanto Luna 29 06:30a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Demetrop Quisp_e Mendoza . 37 05:45a.m . Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Leonidas Ávila Rivera 33 06:15a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Urbano Alfara Riveos 39 07:15a.m. Nf:l'Y García Zárate: Venta solo en camión 

Ciro Castro Huamán 36 06:20a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Álvaro Soto Quispe 31 07:30a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 
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Horario de 
Vendedor de papayas Edad Observación Observaciones 

/Encuesta 

Rugo Bedriñana Vivanco 32 06:05a.m. Grau: Venta solo en camión 

Alfredo Mendoz.a Ccahuana 38 07:15a.m. Grau: Venta en _¡Juesto y_ camión 

Daniel Ramirez García 48 07:05a.m. Grau: Venta en_¡:mesto y camión 

Marina Prado Huacre 29 07:15a.m. · Grau: Venta en puesto y camión 

Alberto Torres Lizarbe 38 06:35a.m. Grau: Venta solo en camión 

Octavio Ayarza Mejía 39 05:35a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Lucio Taipe Mercado 31 05:30a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Paulino Andía Morales 42 06:25a.m. Grau: Venta solo en camión 

Silvestre Muñoz Perez 43 06:15a.m. Grau: Venta en puesto y camión 

Máximo Gallardo Solis 39 07:15a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Fausto Gutierrez Vasquez 36 07:35a.m. Nery_ García Zárate: Venta en p_uestoycamión 

Octavio Llancce Cabezas 35 06:35a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Cristina Herreras Cordero 28 06:40a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Lucía Lopez De la Cruz 51 06:30a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Gregorio Yucra Femandez 39 07:20a.m. Nery Garcla Zárate: Venta solo en camión 

Martha Taipe Gamboa 34 06:10a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Feliz Quispe Huarancca 28 05:45a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Amadeo Zamora Huicho 29 07:05a.m. Nery García Zárate: Venta solo. en camión 

Dionisia Aroni Leandro 39 07:15a.m. Nety García Zárate: Venta en ¡JUestoy_camión 

Pedro Escobar Macizo 37 06:45a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

Modesto Bendezú Navarro 41 06:25a.m. Nery García Zárate: Venta solo en camión 

Rosila Huallpa Quihui 42 06:00a.m. Nery García Zárate: Venta en puesto y camión 

ESTRATIFICACIÓN DE LA ENCUESTAS 

Productores de Productores de 
plátanos pal!_a_yas 

Departamento Cusca Cusca 
Provincia La Convención La Convención 
Distrito 

~- Pichari Pichari 
Comunidad Natividad Nuevo Mantaro 

Edad 21-43 21-42 
Género Masculino Masculino 

Vendedores de _plátanos Vendedores de _papayas 
Departamento Ayacucho Ayacucho 

Provincia Huamanga Huamanga 
Distrito Ayacucho Ayacucho 

Centro de abasto Natividad Nuevo Mantaro 
Edad 28-47 28-51 

Género Masculino y femenino Masculino J' femenino 
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PROCESAMIENTO Y ANÁLISIS DE ENCUESTAS 

Asociación de Productores Plataneros Productores Agropecuarios Nuevo Mantaro 

Ítem Calificación Total Ítem Calificación Total 

Almacenamiento o 1 2 3 Almacenamiento o 1 2 3 

Dónde almacenar 2 6 10 o 18 Dónde almacenar 3 7 13 o 23 
Cómo almacenar 3 7 8 o 18 Cómo almacenar 1 9 13 o 23 

Cuándo almacenar 1 9 8 o 18 Cuándo almacenar 4 8 11 o 23 
Manipulación o 1 2 3 Mani ¡mlación o 1 2 3 

Cómo manipular o 10 8 o 18 Cómo manipular 1 14 8 o 23 
Cuándo manipular 2 8 8 o 18 Cuándo manipular 4 6 13 o 23 

Transporte o 1 2 3 Transporte o 1 2 3 

Dónde transportar 4 8 6 o 18 Dónde transportar 1 7 15 o 23 

Cómo transportar 2 8 7 1 18 Cómo transportar 3 12 8 o 23 

Cuándo transportar 1 5 12 o 18 Cuándo transportar 3 9 11 o 23 

Canal de distribución o 1 2 3 Canal de distribución o 1 2 3 

Almacenamiento 6 22 26 o 54 Almacenamiento 8 24 37 o 69 
Manipulación 2 18 16 o 36 Manipulación 5 20 21 o 46 

Transporte 7 21 25 1 54 Transporte 7 28 34 o 69 

... · .. 

Nery García Zarate Grau 

Ítem Calificación Total Ítem Calificación Total 

Almacenamiento o 1 2 3 Almacenamiento o 1 2 3 

Dónde almacenar 3 4 4 o 11 Dónde almacenar 2 5 8 o 15 

Cómo almacenar 1 4 5 1 11 Cómo almacenar o 13 2 o 15 
Cuándo almacenar 2 3 6 o 11 Cuándo almacenar 1 5 9 o 15 

Manipulación o 1 2 3 Manipulación o 1 2 3 

Cómo manipular 1 5 5 o 11 Cómo manipular 2 5 8 o 15 
Cuándo manipular o 3 8 o 11 Cuándo manipular 1 11 3 o 15 

Transporte o 1 2 3 Transporte o 1 2 3 

Dónde transportar 2 4 5 o 11 Dónde transportar 1 12 2 o 15 

Cómo transportar 1 6 4 o 11 Cómo transportar 1 1 13 o 15 
Cuándo transportar o 2 9 o 11 Cuándo transportar o 11 4 o 15 

Canal de distribución o 1 2 3 Canal de distribución o 1 2 3 
Almacenamiento 6 11 15 1 33 Almacenamiento 3 23 19 o 45 
Manipulación 1 8 13 o 22 Manipulación 3 16 11 o 30 
Transporte 3 12 18 o 33 Transporte 2 24 19 o 45 
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Nery García Zarate Grau 

Item Calificación Total Item Calificación Total 

Almacenamiento o 1 2 3 Almacenamiento o 1 2 3 

Dónde almacenar o 5 8 o 13 Dónde almacenar 1 4 4 o 9 

Cómo almacenar 1 7 5 o 13 Cómo almacenar o 7 2 o 9 

Cuándo almacenar o 6 7 o 13 Cuándo almacenar o 4 5 o 9 

Manipulación o 1 2 3 Manipulación o 1 2 3 

Cómo manipular 4 5 4 o 13 Cómo manipular o 2 7 o 9 

Cuándo manipular o 7 6 o 13 Cuándo manipular 3 3 3 o 9 

Transporte o 1 2 3 Transporte o 1 2 3 

Dónde transportar 2 5 6 o 13 Dónde transportar 3 2 4 o 9 

Cómo transportar 1 6 6 o 13 Cómo transportar 2 3 3 1 9 

Cuándo transportar 1 8 4 o 13 Cuándo transportar 1 7 1 o 9 

Canal de distribución o 1 2 3 Canal de distribución o 1 2 3 

Almacenamiento 1 18 20 o 39 Almacenamiento 1 15 11 o 27 

Manipulación 4 12 10 o 26 Manipulación 3 5 10 o 18 

Transporte 4 19 16 o 39 Transporte 6 12 8 1 27 

Procesamiento para los productores de plátanos: 

Número de productores totales: 18 

Se realizó una representación porcentual para cada valor, los mismos que se 

encuentran la figura l. 

Ítem Calificación Total 

Almacenamiento 0: Nada 1: Poco 2: Al_go 3:Mucho 

Dónde almacenar 2 11,1% 6 33,3% 10 55,6% o 0,0% 18 

Cómo almacenar 3 16,7% ,7 38,9% 8 44,4% o 0,0% 18 

Cuándo almacenar 1 5,6% 9 50,0% 8 44,4% o 0,0% 18 
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.. ALMACENAMIENTO 

Dónde almacenar Cómo almacenar . 

Cuándo almacenar 

Figura 1: Conocimiento sobre el almacenamiento en la "Asociación de 

productores plataneros Paraíso" . 

. MANJI>ULACIÓN ~PLÁTANO 

· Cómo manipuÍar' Cuáíido manipular 

44.4% 44.4% 

55.6% 

Figura 2: Conocimiento sobre la manipulación en la "Asociación de 

productores plataneros Paraíso". 

150 



TRANSPORTE • ~~TANO 
Dónde transportar 

44,4% 

Categoría 

• Nada 
O Poro 
['O Algo 

O Mucho 

Figura 3: Conocimiento sobre el transporte en la "Asociación de 

productores plataneros Paraíso". 

ALMACENAMIENTO· PAPAYA 

Dónde almacenar. 

Figura 4: Conocimiento sobre el almacenamiento en los "Productores 

agropecuarios Nuevo Mantaro". 
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MANIPULACIÓN· PAPAYA 

Córrio manipular Cuándo manipular , 

4.3% 

Figura 5: Conocimiento sobre la manipulación en los "Productores 

agropecuarios Nuevo Mantaro". 

TRANSPORTE'· PAPAYA, 

Figura 6: Conocimiento sobre el transporte en los "Productores 

agropecuarios Nuevo Mantaro". 
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·ALMACENAMIENTO • VENDEDORÉS DE PLÁTA~O (NGZ) 

.· Dónde·'!llmacenar • . ; Cómo almace"nar 
• .9.1% 9.111 

~6.4!1 

CUándo almacenar . 

Categoría 

• Nada 
O~>o<o 

. lffi Algo 

O f.fucho 

Figura 7: Conocimiento sobre el almacenamiento en los vendedores de 

plátano del Mercado "Nery García Zárate". 

MANIP4LACJÓN ~ VENDEDÓRES DE PLÁ'J'ANO (NGZ) 

· Cómo. manipular, .. · 

Figura 8: Conocimiento sobre la manipulación en los vendedores de 

plátano del Mercado "Nery García Zárate". 
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TRANSPORTE· VENDEDORES DEPLÁTANO (NGZ) . 

Dónde tran>portar 

Cuándotran>portar. 

Cctegoría 

• Noda 
O Poco 
O Algo 

Figura 9: Conocimiento sobre el transporte en los vendedores de plátano 

del Mercado "Nery García Zárate". 

ALMACENAMIENTO ~·VENDEDORES O~ PLÁTANO (GRAU) 

Dónde almacenar 

53,3% 

·cuándo almacenar 
6.7% 

33.3% 

60.0% 

catQ,goria 
.Nodo 
O Poco. 
0Aigo 

Figura 10: Conocimiento sobre el almacenamiento en los vendedores de 

plátano del Mercado Playa "Grao". 
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Cómo ;manipOiar Cuándo manipular 

6.7% 

í 

Figura 11: Conocimiento. sobre la manipulación en los vendedores de 

plátano del Mercado Playa "Grau". 

TRANSPÓRTE~VENDEDORES DE PLÁTANO (GRAU) . 

. a.láncÍo transpÓrtar 

Figura 12: Conocimiento sobre el transporte en los vendedores de plátano 

del Mercado Playa "Grau ". 
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. AlMÁCE~AMIEf:'ITP- VENÓEOORES l)E PAPAYA (NGZ) 

o6nl!e almacenar·. 

Cuándo almacenár 

SU% 

Figura 13: Conocimiento sobre el almacenamiento en los vendedores de 

papaya del Mercado "Nery García Zárate". 

MANIPULACIÓN· VENDEDORES ÓE PAPJ!¡YA (NGZ) 

Cómo m~nipular Cuárído'manipular · 
~e ' ' ~ 

3B.S%· 

Figura 14: Conocimiento sobre la manipulación en los vendedores de 

papaya del Mercado "Nery García Zárate". 
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' < 

TRANSPORTE. VENDEDORES DE PAPAYA (NGZ) 

Dónde transpOrtar 

46.2% 46,2% 

Cómo transportar 
7.7% 

Figura 15: Conocimiento sobre el transporte en los vendedores de papaya 

del Mercado "Nery García Zárate". 

, ALMACENAMIENTO- VENDEDORES DE PAPAYA (GRAU) 

06Í1de al111acenar•Escala Cómo aímacenar•Esc<lla , 

44.4% 

CuándO almacenar•Escala 

55,6% 

Figura 16: Conocimiento sobre el almacenamiento en los vendedores de 

papaya del Mercado Playa "Grau". 
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MANIPULACIÓN· VENDEDORES DE PAPAYA (GRAU) 

Cómo m!'nipular Cuándo manipular 

33:3% 

Figura 17: Conocimiento sobre la manipulación en los vendedores de 

papaya del Mercado Playa "Grao". 

'I:RJ\NSPO!JTE ~VENDEDoi{!:S DE PA~AYA (GRAUL 

Dónde transportar Cómo transportar. 

44.4% 

~~oría ....... 
0Pe<o 
l'!]Aigo 
EJ Mu>Cho 

Figura 18: Conocimiento sobre el transporte en los vendedores de papaya 

del Mercado Playa "Grao". 
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ANEXO 2: FORMATO DE OBSERVACIONES 

Producto: 

Almacenamiento Manipulación Transporte 

Lugar adecuado: Manipuleo: Carga: 

Si ()No () Adecuado ( ) Inadecuado () Adecuada () Inadecuada ( ) 

Protección del producto: Protección del producto: Descarga: 

Si() No () Si() No () Adecuada:() Inadecuada() 

" 

Estado de Almacenamiento: Deterioro del producto: Embalaje: 

Adecuado () Inadecuado ( ) Si ()No() Adecuado ( ) Inadecuado ( ) 

Información adicional: Información adicional: Información adicional: 
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ANEXO 3: CONTABILIZACIÓN DE PRODUCTOS 

Tabla 1: Contabilización de plátanos sin mejora (en unidades). 

Camión Plátano l Camión Plátano 2 Camión Plátano 3 Promedio 

Clasificación Carea Descarga Carg_a Descar-ga Carga Descarga Carga Descarga % 

Unidades % Unidades •;. Unidades •;. Unidades % Unidades •;. Unidades % Unidades Unidades Descarga 

A: Categoría "Extra" 123 14,52% 98 11,57% 189 22,16% 86 10,08% 239 27,76% 178 20,67% 184 121 14,17% 

B: Categoría I 345 40,73% 271 32,00% 318 37,28% 124 14,54% 129 14,98% 142 16,49% 264 179 20,96% 
1 

C: Categoría II 123 14,52% 111 13,11% 221 25,91% 238 27,90% 217 25,20% 206 23,93% 187 185 21,66% 

Sin categoría 256 30,23% 367 43,33% 125 14,65% 405 47,48% 276 32,06% 335 38,91% 219 369 43,21% 

Total 847 100,00% ¿47__ __100,00% ¿s_L_ cJOO,OO% 853 cJOQ,_OO~ 861 100,00% 861 100,00% 854 854 100,00% 
--- - -

Tabla 2: Contabilización de papayas sin mejora (en unidades). 

Camión Papaya 1 Camión Papaya 2 Camión Papaya 3 Promedio 

Clasificación Carea Descarea Car~a Descarg_a Car~a Descarga Carga Descarga % 

Unidades % Unidades % Unidades % Unidades % Unidades % Unidades % Unidades Unidades Descarga 

A: Categoría "Extra" 191 37,60% 124 24,41% 107 32,42% 93 28,18% 89 24,79% 85 23,68% 129 101· 25,31% 

B: Categoría I 105 20,67% 190 37,40% 89 26,97% 78 23,64% 123 34,26% 132 36,77% 106 133 33,34% 

C: Categoría II 123 24,21% 89 17,52% 47 14,24% 65 19,70% 58 16,16% 49 13,65% 76 68 17,04% 

S in categoría 89 17,52% 105 20,67% 87 26,36% 94 28,48% 89 24,79% 93 25,90% 88 97 24,31% 

Total 508 100,00% 508 100,00o/"_ 330 100,00% 330 100,00% 359 100,00% 359 100,00% 399 399 100,00% 1 

- - - --- -- -- L_ - - - - - - -
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Tabla 3: Contabilización de plátanos luego de la mejora (en unidades). 

Camión Plátano 1 Camión Plátano 2 Promedio 

Clasificación Carga Descarl!:a Carea Descarga Carga Descarga % 

Unidades % Unidades % Unidades 0/o Unidades % Unidades Unidades Descarga 

A: Categoría "Extra" 992 28,02% 956 27,01% 848 26,08% 832 25,58% 920,00 894,00 26,33% 

B: Categoría 1 1 248 35,26% 1 300 36,72% 1 112 34,19% 1 212 37,27% 1180,00 1 256,00 36,98% 

C: Categoría 11 1044 29,49% 998 28,19% 980 30,14% 999 30,72% 1012,00 998,50 29,40% 

Sin categoría 256 7,23% 286 8,08% 312 9,59% 209 6,43% 284,00 247,50 7,29% 

Total 3 540 100,00% 3 540 100,00% 3 252 100,00% 3 252 100,00% 3 396,00 3 396,00 100,00% 

Tabla 4: Contabilización de papayas luego de la mejora (en unidades). 

Camión Papaya 1 Camión Papaya 2 Promedio 

Clasificación Carga Descarga Carga Descarga Carga Descarga % 

Unidades % Unidades 0/o Unidades 0/o Unidades 0/o Unidades Unidades Descarga 

A: Categoría "Extra" 162 38,12% 156 36,70% 160 38,65% 158 38,16% 161 157 37,43% 

B: Categoría 1 108 25,41% 105 24,71% 110 26,57% 102 24,64% 109 104 24,67% 

C: Categoría 11 54 12,71% 45 10,59% 52 12,56% 51 12,32% 53 48 11,44% 

Sin categoría 101 23,76% 119 28,00% 92 22,22% 103 24,88% 97 111 26,46% 

Total 425 100,00% 425 100,00% 414 100,00% 414 100,00% 420 419,5 100,00% 
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ANEXO 4: COSTOS DE INVERSIÓN Y UTILIDAD DE PRODUCTOS PROMEDIO SEGÚN ENTREVISTAS 

Tabla 5: Utilidad unitaria de papayas (nuevos soles). 

Clasificación 
Productor Comercializador Vendedor 

Inversión Venta Utilidad Inversión Venta Utilidad Inversión Venta Utilidad 

Artículo A, Categoría Extra 0,70 2,20 1,50 2,20 3,00 0,80 3,00 4,00 1,00 

Artículo B, Categoría 1 0,60 1,80 1,20 1,80 2,50 0,70 2,50 3,00 0,50 

Artículo C, Categoría II 0,60 1,60 1,00 1,60 2,00 0,40 2,00 2,50 0,50 

Sin categoría 0,60 1,20 0,60 1,20 1,50 0,30 1,50 2,00 0,50 

Tabla 6: Utilidad unitaria de plátanos (nuevos soles). 

Clasificación 
Productor Comercializador Vendedor 

Inversión Venta Utilidad Inversión Venta Utilidad Inversión Venta Utilidad 

Artículo A, Categoría Extra 0,04 0,13 0,09 0,13 0,17 0,04 0,17 0,20 0,03 

Artículo B, Categoría 1 0,04 0,11 0,07 0,11 0,14 0,03 0,14 0,17 0,03 

Artículo C, Categoría 11 0,04 0,08 0,04 0,08 0,10 0,02 0,10 0,13 0,03 1 

Sin categoría 0,04 0,06 0,02 0,06 0,08 0,02 0,08 0,10 0,02 
1 

Para el cálculo de la utilidad en cada etapa se realizó la resta simple de lo invertido por cada producto menos el precio de venta de este. 
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ANEXO 5: TEMARIO DE CAPACITACIÓN 

Productores Comercializado res Vendedores 

I. ASPECTOS GENERALES 

Fisiología de la fruta. 

Respiración. (15 min) 

Etileno. (15 min) 

Comportamiento climatérico. (15 min) 

Maduración. (15 min) 

Cosecha. (15 min) 

II. MANEJO POSTCOSECHA DE LA PAPA Y A/PLAT ANO 

Características del producto. Características del producto. Características del producto. 
(15 min) (15 min) (15 min) 

Factores de precosecha. (15 Criterios de calidad. (15 min) Criterios de calidad. (15 min) 
min) 

Manejo en el centro de envase. Condiciones de 
Criterios de calidad. (15 min) (15 min) Almacenamiento. (15 min) 

Operación de cosecha. (15 Condiciones de Envase y transporte. ( 15 min) 
min) Almacenamiento. (15 min) 

Normas de calidad. (15 min) 
Índices de madurez. (15 min) Envase y transporte. (15 min) 

Manejo en el centro de envase. Normas de calidad. (15 min) 
(15 min) 

Tratamientos cuarentenarios 
para el control de la mosca de 
fruta (15 min) 

Condiciones de 
Almacenamiento. (15 min) 

Envase y transporte. (15 min) 

Normas de calidad. (15 min) 
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ANEXO 6: APLICATIVOS DE CONOCIMIENTOS 

Productor: 

l. Señale las características más resaltantes del producto que cultiva 
2. ¿Qué entiende por comportamiento climatérico? ¿El producto que cultiva es 

climatérico? 
3. ¿Cuáles son los factores importantes en la antes de la cosecha (precosecha)? 
4. ¿Cuáles son las operaciones de cosecha que se deben de realizar para su producto? 
5. Luego de la cosecha, ¿cómo se debe realizar la manipulación de su producto? 
6. Existen condiciones de almacenamiento para su producto. Señale esas condiciones. 
7. ¿Qué tipo de envase y qué tipo de transporte se deben usar para su producto? 
8. ¿Cuáles son Jos criterios de calidad para su producto? 
9. Explique cómo afectan Jos daños físicos al producto que cultiva. 
lO.Es posible mejorár la calidad de los productos, luego de la capacitación. ¿Por qué? 

Comercializador: 

l. Señale las características más resaltantes del producto que comercializa. 
2. ¿Qué entiende por comportamiento climatérico? ¿El producto que comercializa es 

climatérico? 
3. ¿Cuáles son los factores importantes en el transporte? 
4. ¿Cuáles son las maneras correctas de manipulación Juego de la cosecha del producto? 
5. El transporte es importante para la calidad del producto. Explique. 
6. Existen condiciones de almacenamiento para el producto. Señale esas condiciones. 
7. ¿Qué tipo de envase y qué tipo de transporte se deben usar para el producto? 
8. ¿Cuáles son los criterios de calidad para su producto? 
9. Explique cómo afectan los daños físicos al producto que comercializa. 
1 O.Es posible mejorar la calidad de los productos, luego de la capacitación. ¿Por qué? 

Vendedor: 

l. Señale las características más resaltantes del producto que vende. 
2. ¿Qué entiende por comportamiento climatérico? ¿El producto que vende es 

climatérico? 
3. ¿Cuáles son Jos factores importantes en la descarga del producto? 
4. ¿Cuáles son los criterios para la clasificación que se deben utilizar para el producto? 
5. Luego de la descarga del producto, ¿cómo se debe realizar la manipulación del 

producto? 
6. Existen condiciones de almacenamiento para el producto. Señale esas condiciones. 
7. ¿Qué tipo de envase se deben usar para el producto? 
8. Es posible mejorar la calidad de los productos en venta. ¿Por qué? 
9. Explique cómo afectan los daños ñsicos al producto que vende. 
lO.Es posible mejorar la calidad de los productos, luego de la capacitación. ¿Por qué? 
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ANEXO 7: COSTOS DE INVERSIÓN Y UTILIDAD CON PROPUESTA DE MEJORA 

Tabla 7: Rentabilidad comparada para mejora en papayas (en nuevos soles). 

Sin mejora Con mejora Productor 

Clasificación % o¡o % % 
%Carga Descarga 

Utilidad %Carga Descarga 
Utilidad Utilidad Utilidad % 

Diferencia Diferencia Bruta Neta Rentabilidad 

Artículo A Categoría Extra 35,00% 27,98% 7,02% 40 291,20 35,00% 34,05% 0,95% 49 032,00 Costo de 
fibra de 

Artículo B Categoría I 25,00% 22,00% 3,00% 25 344,00 25,00% 23,69% 1,31% 27 290,88 cartón por 

Artículo C Categoría ll 20,00% 17,74% 2,26% 17 030,40 20,00% 18,80% 1,20% 18 048,00 cada9 
unid= 

Sin categoría 20,00% 32,28% -12,28% 18 593,28 20,00% 23,46% -3,46% 13 512,96 O, 15 1 600,00 

Total 100,00% 100,00% 0,00% 101 258,88 100,00% 100,00% 0,00% 107 883,84 6 624,96 5 024,96 4,96% 

Sin me_jora Con mejora Comerciali:mdor 

Clasificación % % % % 
%Carga Descarga Utilidad %Carga Descarga 

Utilidad Utilidad Utilidad % 
Diferencia Diferencia Bruta Neta Rentabilidad 

Artículo A Categoría Extra 35,00% 27,98% 7,02% 21488,64 35,00% 34,05% 0,95% 26 150,40 Costo de 
fibra de 

Artículo B Categoría I 25,0% 22,00% 3,00% 14 784,00 25,00% 23,69% 1,31% 15 919,68 cartón por 

Artículo C Categoría II 20,00% 17,74% 2,26% 6 812,16 20,00% 18,80% 1,20% 7 219,20 cada9 
unid= 

Sin categoría 20,00% 32,28% -12,28% 9 296,64 20,00% 23,46% -3,46% 6 756,48 0,10 1066,67 

Total 100,00% 100,00% 0,00% 52 381,44 100,00% 100,00% 0,00% 56 045,76 3 664,32 2 597,65 4,96% 

Sin mejora Con mejora Vendedor 

Clasificación o¡o % % % 
%Carga Descarga Utilidad %Carga Descarga 

Utilidad Utilidad Utilidad % 
Diferencia Diferencia Bruta Neta Rentabilidad 

Artículo A Categoría Extra 35,00% 27,98% 7,02% 26 860,80 35,00% 34,05% 0,95% 32 688,00 Costo de 
fibra de 

Artículo B Categoría I 25,00% 22,00% 3,00% lO 560,00 25,00% 23,69% 1,31% ll 371,20 cartón por 

Artículo C Categoría II 20,00% 17,74% 2,26% 8 515,20 20,00% 18,80% 1,20% 9 024,00 cada9 
unid= 

Sin categoría 20,00% 32,28% -12,28% 15 494,40 20,00% 23,46% -3,46% 11260,80 0,05 533,00 

Total 100,00% 100,00% 0,00% 61430,40 100,00% 100,00% 0,00% 64 344,00 2 913,60 2 380,27 3,87% 
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Tabla 8: Rentabilidad comparada para mejora en plátanos (en nuevos soles). 

Sin me_jora Con mejora Productor 

Clasificación % % % % % 

Carga Descarga Utilidad %Carga Descarga Utilidad Utilidad Utilidad % 
Diferencia Diferencia Bruta Neta Rentabilidad 

Artículo A Categoría 
25,00% 17,62% 7,38% 18 268,42 25,00% 24,24% 0,76% 25 132,03 Extra 

Artículo B Categoría I 30,00% 20,05% 9,95% 16 168,32 30,00% 27,77% 2,23% 22 393,73 

Artículo C Categoría 
Costo de fibra 

25,00% 24,76% 0,24% ll 409,41 25,00% 24,60% 0,40% 11 335,68 De cartón por 
II Cada 50 unid. 
Sin categoría 20,00% 37,57% -17,57% 8 656,13 20,00% 21,07% -1,07% 4 854,53 =0,20 4 608,00 

Total 100,00% 100,00% 0,00% 54 502,27 100,00% 97,68% 2,32% 63 715,97 9 213,70 4 605,70 8,45% 

Sin mejora Con mejora Comercializador 

Clasificación 0/o % % % % 
Utilidad %Carga Utilidad Utilidad Utilidad % 

Carga Descarga Diferencia Descarga Diferencia Bruta Neta Rentabilidad l 

Artículo A Categoría 25,00% 17,62% 7,38% 8 119,30 25,00% 24,24% 0,76% 11 169,79 1 Extra 
' 

Artículo B Categoría I 30,00% 20,05% 9,95% 6 929,28 30,00% 27,77% 2,23% 9 597,31 
Costo de fibra 1 

Artículo C Categoría 
25,00% 24,76% 0,24% 5 704,70 25,00% 24,60% 0,40% 5 667,84 De cartón por 

1 

II Cada 50 unid 
Sin categoría 20,00% 37,57% -17,57% 8 656,13 20,00% 21,07% -1,07% 4 854,53 =0,025 576,00 

Total 100,00% 100,00% 0,00% 29 409,41 100,00% 97,68% 2,32% 31 289,47 1 880,06 1 304,06 4,43% 

Sin mejora Con mejora Vendedor 

Clasificación % % % % % 

Carga Descarga 
Utilidad %Carga 

Descarga 
Utilidad Utilidad· Utilidad % 

Diferencia Diferencia Bruta Neta Rentabilidad 
Artículo A Categoría 

25,00% 17,62% 7,38% 6 089,47 25,00% 24,24% 0,76% 8 377,34 
Extra 

Artículo B Categoría I 30,00% 20,05% 9,95% 6 929,28 30,00% 27,77% 2,23% 9 597,31 

Artículo C Categoría 
Costo de fibra 

II 25,00% 24,76% 0,24% 8 557,06 25,00% 24,60% 0,40% 8 501,76 De cartón por 
Cada 50 unid 

Sin categoría 20,00% 37,57% -17,57% 8 656,13 20,00% 21,07% -1,07% 4 854,53 =0,025 576,00 

Jota! 100,00% 100,00% 0,00% 30 231,94 100,00% 97,68Y., - ,_b32% 31 330,94 1 099,0L 
-

5~,01 
-

- 1,7]% 

166 



ANEXO 8: 

PLAN DE MEJORA PARA LOS CANALES DE DISTRIBUCIÓN DE 

PLÁTANOS Y PAPAYAS EN AYACUCHO 

EL Plan de Mejora para implementación de las medidas de corto, mediano y largo 

plazo, es resultado del proceso de diagnóstico que busca esclarecer y dar solución 

a los problemas productivos y de manejo de productos frutícolas en el VRAE. La 

Matriz de medidas de corto, mediano y largo plazo para el VRAE. 

El Plan permitirá resolver técnicamente los problemas actuales en los canales de 

distribución identificados por la presente investigación; así como, mejorar los 

mecanismos de organización de los productores locales, responsables de la 

adecuada formación de sus asociados, así como la correcta orientación y 

movilización de los recursos financieros que podrán percibir como consecuencia 

del apoyo gubernamental y organismos privados para que se utilicen 

efectivamente en mejorar la situación de desarrollo del VRAE, incluyendo 

especialmente a las poblaciones más altas y lejanas de la zona. 

El Plan propone los lineamientos, componentes, y medidas que contribuirán 

alcanzar el gran objetivo en el VRAE, mejorar las condiciones de calidad de la 

producción y proyectar el camino que conducirá al desarrollo de la zona. 
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Las medidas de corto, mediano y largo plazo han considerado los siguientes 

periodos: 

• Corto Plazo: Un año. 

• Mediano Plazo: De dos a tres años. 

• Largo Plazo: A partir del cuarto año. 

l. OBJETIVOS 

1.1 Corto plazo: 

• Capacitar a la población de productores, comercializadores y vendedores del 

canal de distribución de productos frutícolas, provenientes del VRAE en 

Manipulación, Almacenamiento y Transporte. 

• Implementar un sistema de clasificación de productos frutícolas, por 

calidades (Clasificación ABC) en Asociaciones de productores del VRAE. 

• Implementar un sistema de embalaje para el transporte de productos frutícolas 

de las asociaciones de productores del VRAE. 

1.2 Mediano plazo: 

• Implementar programas permanentes de capacitación, investigación, 

promoción de la producción frutícola, así como la difusión de información 
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técnica relevante para mejorar las condiciones técnicas de los canales de 

distribución en el VRAE. 

• Fomentar la participación responsable de los productores, comercializadores 

y vendedores. 

• Generar los instrumentos y herramientas necesanas y suficientes para 

alcanzar de manera ordenada y sistemática, la mejora de la calidad de los 

productos frutícolas. 

1.3 Largo plazo: 

• Establecer acciones estratégicas para la obtener productos frutícolas de 

calidad. 

• Fortalecer de las capacidades técnicas y logísticas de las asociaciones para la 

·implementación de sistemas de gestión de calidad promovidas en el marco del 

proceso de exportación. 

Por otro lado, dadas las exigencias manifiestas por los clientes, la presente 

investigación consideró pertinente el desarrollo de diversas acciones prioritarias 

dentro del corto plazo para lo cual se han propuesto las siguientes considerando 

los siguientes aspectos: 
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2. ACCIONES CONCRETAS 

2.1. Capacitación: Esta debe desarrollarse tocando los siguientes temas, además 

de realizar evaluaciones: 

Productores Comercializadores Vendedores 
l. ASPECTOS GENERALES 

Fisiología de la fruta.(15 min) 
Respiración. (15 min) 
Etileno. (15 min) 
Comportamiento climatérico. (15 min) 
Maduración. (15 min) 
Cosecha. (15 minl 

II. MANEJO POSTCOSECHA DE LA PAPA Y A/PLA T ANO 
Características del Características del Características del 
producto. (15 min) producto. (15 min) producto. (15 min) 
Factores de precosecha. (15 Criterios de calidad. (15 Criterios de calidad. (15 
min) min) min) 
Criterios de calidad. (15 Manejo en el centro de Condiciones de 
min) envase. (15 min) Almacenamiento. (15 min) 
Operación de cosecha. (15 Condiciones de Envase y transporte. (15 
min) Almacenamiento. (15 min) 
Índices de madurez. (15 min) Normas de calidad. (15 
m in) Envase y transporte. (15 min) 
Manejo en el centro de m in) 
envase. (15 min) Normas de calidad. (15 
Tratamientos min) 
cuarentenarios para el 
control de la mosca de 
fruta. (15 min) 
Condiciones de 
Almacenamiento. (15 min) 
Envase y transporte. (15 
min) 
Normas de calidad. (15 
min) 

170 



2.2. Sistema de clasificación por calidades: Éste se debe desarrollar siguiendo las normas técnicas y la clasificación ABC: 

Papaya 

Plátano 

Clasificación A: Categoría j Clasificación B: Categoría 1 
Extra 

Las papayas de esta categoría 1 • Defectos leves de forma; 
deberán ser de calidad superior 
y características de la variedad 
y/o tipo comerciaL No deberán 
tener defectos, salvo defectos 
superficiales muy leves siempre 
y cuando no afecten al aspecto 
general del producto, su calidad, 
estado de conservación y 
presentación en el envase. 

Los dedos de los plátanos no 
deberán tener defectos, salvo 
defectos superficiales muy leves 
siempre y cuando no afecten al 
aspecto general del producto, su 
calidad, estado de conservación 
y presentación en el envase. 

• Defectos leves de la piel (como 
magulladuras mecánicas, 
quemaduras de sol y/o manchas de 
látex); la superficie total afectada 
no deberá superar el 10%. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del fruto. 

• Defectos leves de forma y color; 

• Defectos leves de la cáscara 
debidos rozaduras y otros defectos 
superficiales que no superen 2 cm2 

de la superficie total. 

En ningún caso los defectos 
deberán afectar a la pulpa del fruto. 
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Clasificación C: Categoría 11 

• Defectos de forma; 

• Defectos de coloración; 

• Defectos de la piel (como magulladuras 
mecánicas, quemaduras de sol y manchas de látex); 
la superficie total afectada no deberá superar el 
15%; 

• Ligeras marcas causadas por plagas. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la 
pulpa del fruto. 

• Defectos de forma y color, siempre y cuando el 
producto mantenga las características normales del 
plátano; 

• Defectos de la cáscara debidos a raspaduras, 
costras, rozaduras, manchas u otros defectos 
superficiales que no superen 4 cm2 de la superficie 
total. 

En ningún caso los defectos deberán afectar a la 
pulpa del fruto. 

Sin clasificación: 

Aquellos que no 
cumplan con las 
características de 
la categoría II 

Aquellos que no 
cumplan con las 
características de 
la categoría II 



Figura 2.1: Papaya- Clase A: Categoría Extra 

Figura 2.2: Papaya - Clase B: Categoría 1 
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Figura 2.3: Papaya • Clase C: Categoria 11 
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Figura 2.4: Plátano- Clase A (Categoría Extra), Clase B (Categoría 1) y Clase C (Categoría 11) 
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2.3. Sistema de embalaje, éste debe desarrollarse según Manual de transporte de 
productos tropicales"(McGregor, B, 1987, USA) 

Se utilizará cartones simples (resistencia: 275 lb/pulgada2
, BCT 420), en cantidad 

y dimensiones de acuerdo a las especificaciones: 

• Para papayas: 60x40x30 cm 

• Para plátanos: 20x50x30 cm 

Figura 2.5: Envase de una sola pieza- Papaya. 
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Figura 2.6: Envase totalmente telescopiable- Plátano. 

3. RESPO,NSABLES 

3.1 Capacitaciones: Deberá realizarse con un Profesional con experiencia en 
Tecnología de Postcosecha, Ing. en Industrias Alimentarias, Ing. 
Agroindustrial o carreras afines. 

3.2 Sistema de clasificación por calidades: Deberá realizarse con un Profesional 
con experiencia en Logística y/o Gestión de almacenes, Ing. Industrial, Ing. 
en Industrias Alimentarias, Ing. Agroindustrial, Administradores o carreras 
afines. 

3.3 Sistema de embalajes: Deberá realizarse con un Profesional con experiencia 
en Tecnología de Postcosecha, Ing. en Industrias Alimentarias, Ing. 
Agroindustrial o carreras afines. 
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4. RECURSOS 

4.1 Capacitaciones: Se necesitará: 

• Proyector multimedia . 

• Ecran . 

• Computadora portátil. 

• Papelotes . 

• Plumones . 

• Lapiceros . 

• Lapices . 

• Papel bond . 

4.2 Sistema de Clasificación por calidades: Se necesitará: 

• Láminas con las figuras de las calidades. 

4.3 Sistema de embalajes: 

• Planchas de cartón (resistencia: 275 lb/pulgada2, BCT 420), en cantidad y 
dimensiones de acuerdo a las necesidades 

• Para papayas: 60x40x30 cm 

• Para plátanos: 20x50x30 cm 

• Cinta de embalaje. 
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5. PROCEDIMIENTO DE TRABAJO 

5.1 Capacitación: Esta se debe realizar en 2 etapas. 

• La primera, realizando una evaluación previa de lo acontecido se debe 
trabajar en temas específicos, una introducción. 

• Luego de las capacitaciones se debe evaluar, para valorar la efectividad de la 

capacitación la cual acabará cuando en las evaluaciones se obtenga una nota 
aprobatoria mayor o igual a once (11). 

• No se puede proceder con el siguiente paso sino se cumple con obtener notas 
aprobatorias en los beneficiarios. 

• Las capacitaciones deben realizarse de manera teórico-práctica, evitando el 
cansancio de los beneficiarios. 

• Además es importante realizar capacitaciones cada seis (06) meses como 
mínimo. 

5.2 Sistema de clasificación por calidades: 

• Lo primero que se debe realizar es la identificación de las 3 calidades, para 
que puedan ser reconocidas por todos los beneficiarios. 

• Seguidamente se debe realizar la clasificación antes del embalaje. 

• Por último, es importante llevar un control numérico, es decir un conteo de 
las unidades para establecer las tendencias de la mejora propuesta. 

5.3 Sistema de embalajes: 

• En primer lugar se debe realizar el armado de las planchas de cartón, luego 
colocar los productos adecuadamente según las calidades clasificadas. 
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• Es importante respetar la altura de apilamiento en cada caso, siendo de 7 cajas 

de altura para plátanos y para papayas. 

6. CALENDARIO 

~: '; ' ' ~, .:'}: ~"'' ', ',;>~,, ,; <' ':; : '{'3'', Í>~taciori'efi' seillaiias , ,, :;'····'' 
Actividad, 

'>; 

;, 
• '<-

·, ', 
'.':, > <;' ; :'; } 1 2 3, 4'' 5. 6!:: 7/, 8: 

1 Establecimiento de Contacto con los Beneficiarios 
2 Evaluación inicial 
3 Capacitaciones Teórico-Prácticas 
4 Evaluación final 
5 Implementación de Sistema de Calidades 
6 Implementación de Sistema de Embalajes 
7 Mantenimiento de los Sistemas 

7. INDICADORES 

• Número de asoc1acmnes de productores del VRAE capacitados en temas 

referidos a Manipulación, Almacenamiento y Transporte. 

• Número de comercializadores y vendedores de la Región de Ayacucho 
capacitados en Manipulación, Almacenamiento y Transporte. 

• Número de asociaciones de productores del VRAE con implementación de un 

sistema de clasificación de productos frutícolas, por calidades (Clasificación 
ABC). 

• Número de asociaciones de productores del VRAE con Implementación de 

sistema de embalaje para el transporte de productos frutícolas de las 
asociaciones de productores del VRAE. 
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8. OPORTUNIDADES DE LAS PRODUCCIONES FRUTÍCOLAS 

FACTORES POSIDILIDADES 

• La transformación del plátano y banano (chifles, harina, 
mermelada, papilas, conservas etc.) disminuye pérdidas 

Tecnológicos económicas por perecibilidad. 

• Implementación de cosecha mecánica . 

• Implementación de camiones frigoríficos para elevar calidad 
de productos. 

• Existe estabilidad y recuperación ligera de la economía, luego 
del impacto de la crisis financiera internacional iniciada en 
setiembre 2008. 

Económicos • Existen entidades financieras como Agrobanco y otras que 
podrían canalizar préstamos a grupos organizados en cadenas 
productivas. 

• Existen mercados para canalizar la producción . 

• La política agraria dirigida a favorecer a las zonas más 

Políticas necesitadas. 

• Proceso de descentralización en marcha . 

• Apoyo del estado para promoción de PYMES . 

• Participación de Instituciones públicas y privadas en 

Sociales actividades de transferencia tecnológicas. 

• Interés de organismos nacionales de .. y cooperacwn 
internacional para impulsar organización de productores. 

Geográficos y • Producción en toda la región tropical del país . 
Ambiental • Construcción de carreteras adecuadas . 

ASPECTOS 
POTENCIALIDADES 

FUNCIONALES 

• Producción sin uso excesivo de insumos químicos (productos 

Producción orgánicos) 

• Socios conocen y elaboran diversos productos en base del 
plátano y banano. 

• Agricultores conocedores de manera empírica la producción de 
Desarrollo plátano. 
Tecnológico e • Algunos productores conocen las técnicas adecuadas de 
Infraestructura producción. 

• Disposición a implementar mejoras en el proceso agronómico . 

Recursos • Existe gran predisposición y entusiasmo para organizarse y 

Humanos y capacitarse. 

Organización • Disponibilidad de mano de obra barata . 

• Disposición a la asociación . 

• Crecimiento de formas de crédito, bajas tasas de interés, y 
Financiación ofertas de financiamiento de entidades crediticias y apoyo 

gubernamental. 

• Incursión en espacios de comercialización -Cercanía a la 
provincia de Lima como mercado potencial y real. 

• Variabilidad en la presentación del plátano: chifles, harina, 
Comercialización mermelada, etc. 

• Existen demandantes, la venta de los productos se realiza toda 
la región por ser ingrediente básico de la dieta y por sus 
bondades nutritivas para niños y adultos. 
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9. MATRIZ DEN PLAN DE MEJORA A CORTO, MEDIANO Y LARGO PLAZO 

Lineamientos Acciones programadas 

estratégicos/Líneas Componentes 
de acción Medidas de mediano pla:ro Resultados esperados 

Desarrollo Asistencia técnica • Implementación de cosecha mecánica. • Uso de maquinaria especializada en cosecha de productos frutícolas 

• Almacenes adecuados construidos en la zona de cosecha . 
Tecnológico e • Construcción de lugares de almacenamiento. . Convenios, solicitudes hacia autoridades del gobierno central y ! 

Infraestructura • Promover con las autoridades la construcción de carreteras 
Infraestructura local para el mejoramiento de la carretera que une la capital del 

1 adecuadas. 
departamento con el VRAE 

1 

Políticas sociales • Difundir la política agraria dirigida a favorecer a las zonas • Difusión en medios de prensa sobre la necesidad de valorar el 1 
Difusión social 

1 

más necesitadas. producto locaL 

• Participación de Instituciones públicas y privadas en • Desarrollo talleres de capacitación fomentados instituciones 

Proyección social Fomentar la actividades de transferencia tecnológicas. públicas y privadas en tecnología postcosecha. 

participación • Interés de organismos nacionales y de cooperación • Participación en eventos de alcance nacional en materia de 

internacional para impulsar organización de productores. producción frutícola. 

Producción 

agronómica Asistencia técnica • Fortalecer capacidades técnicas agronómicas. • Desarrollo de talleres de capacitación en temas agronómicos. 

Comercialización 
Asistencia técnica Implementación de un sistema de transporte adecuado Camiones acondicionados para el transporte de productos frutícolas. • • 

Recursos • Implementar programas permanentes de capacitación, • Realizar pasantías con apoyos de los gobiernos locales de otros 

Fortalecimiento de 
investigación, promoción de la producción frutícola, así como departamentos productores para el fomento de la producción 

Humanos y 
la difusión de información técnica relevante para mejorar las frutícola. 

capacidades 
Organización condiciones técnicas de los canales de distribución en el • Fomentar con entidades académicas la investigación en materia 

VRAE agronómica. 
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Lineamientos Acciones programadas 
estratégicos!Líneas de Componentes 
acción Medidas de largo plazo Resultados esperados 

. Implementación de camiones frigoríficos para elevar calidad de 

Desarrollo 
Asistencia técnica . Uso de camiones frigoríficos para el transporte de productos frutícolas . 

productos. 

Tecnológico e • Almacenes adecuados construidos en la zona de cosecha . . Construcción de lugares de almacenamiento . . Convenios, solicitudes hacia autoridades del gobierno central y 
Infraestructura Infraestructura . Promover con las autoridades la construcción de carreteras 

adecuadas. 
local para el mejoramiento de la carretera que une la capital del 

departamento con el VRAE . Difusión en medios de prensa sobre la necesidad de valorar el 

Políticas socia les . Difundir la política agraria dirigida a favorecer a las zonas más producto local. 
Difusión social 

necesitadas. . Participación en ferias de alcance nacional 

(EXPOALIMENT ARIA) . Participación de Instituciones públicas y privadas en actividades 
• Desarrollo talleres de capacitación fomentados instituciones 

Proyección social 
Fomentar la participación 

de transferencia tecnológicas. 
públicas y privadas en tecnología postcosecha. . Interés de organismos nacionales y de cooperación internacional . Realizar un Congreso o Convención de productores en el VRAE . 

para impulsar organización de productores. 

Producción . Desarrollo de un programa anual de talleres de capacitación en 
agronómica Asistencia técnica . Fortalecer capacidades técnicas agronómicas. 

temas agronómicos en el VRAE 

Comercialización . Implementación de sistemas de gestión de calidad promovida en . Implementación y certificación de GlobalGAP para la etapa de 
Asistencia técnica 

el marco del proceso de exportación. exportación. 

Recursos 
Implementar programas permanentes de capacitación, • Participación en fondos del gobierno para mejoras en la capacidad . 

Humanos y Fortalecimiento de investigación, promoción de la producción frutícola, así como la técnica y de investigación apoyo público o privado. 

capacidades difusión de información técnica relevante para mejorar las . Creación de boletines de circulación nacional sobre el trabajo en el 
Organización 

condiciones técnicas de los canales de distribución en el VRAE VRAE 
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ANEXO 9: ENCUESTAS, ENTREVISTAS Y OBSERVACIONES 
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.. · . ·d.~tviV.e ·c9n r~~o "'1 manejo. de ia fnÚeÍila.cosecha, atmacenamfento y veJita. Asi· q!.!Ci 1~ 
.. ú;iic~arnos alg~nos rnhilrtos de su valioso: ~Íempo P.ara ,:olaborar. en e!;to que nos. ben~iclatli . . . . . ' . . . 

en un futuro, 

Mlilrqu& r:ow tm~X~fli~n ~»n~M il()btil ~~ t~f'na.y ~~:rtba~~~ es: 

.O<inde: o: Wl\dt~¡ ¡;Po~; 2: At¡¡<>i_$~ M~¡~cthó 

"$:, Alrrtac~smto~M 

. a. C~nÓt)Jf!'llento~ $Qbl'tl dól'ld$ t.ílr.t~QGIIMr ·O {3) 2 S 

b. Cori<.l!'iimí(frit~:$obré c4t00 alnl(lt(illía,r ó, 1). á ~· 
lil• Co~ódmlelltQii $()bré cu!ind:o i.lll'!i<lce.ilill" Q l ('!) $ 

~. Mfl!nl~l~~r~ 

. ó), ~~alllmli1r~q~~:i>()br~drtlo malltputllr· 
· b. Cqnódil\lflnt:~ $Qbte ~ii~fido ~!\1\lp~;lar 

$.trj~~ 

a, Coh!)t{l'lll~nto~ ~~~b~ dó~de trai\llportiir 

· b. CC!!od~t~ntos's~br~~~Jren·sp(lrtaf' . ··.· . . . . 

. ~. Có.nodin~O$ so~i'<a.i:f.!ihldi:l trasportar . . . . . 

. . . 

4, Cari81··~~ df!ltÍ'I~I.!Clól'l 

o N !!. 3. 

O·~ 2 $ 

o di 2. ¡¡ 

o .1 ~ 3 

0\1) i S 

. a; C<?Í1o:~ifilJ~ntci~.fe$J)eeio:al.elrna~neml!l~ .O . 1 .@1 3 

b. :~ru,~iiTiÚi!~td~ ~Qo~e ia .~lllP~I$dÓn . . o :,ti}) 2 a 
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Buen dla~ se está realizando 11na i~ve!rttgaclón a cerca de las n~ceslc;lade$ dé los ptof.!uf.t9tl.l:> 

del VME CQII resp~cto al manejo de Ía fruta en l.a c:osetibá, alll!~~arnle~to'y vj;)~t¡~. Asl q(JI.lle 

sQifctt~mos allit!nos minutos de su valioso tiempo piua colliborar en éstQ q1,1e rt.os. beneficiará 

enut1Muro •. 

Marque co~t 1,111a X :~~i.ln oon&~.~obi'c él t¡¡m¡¡ y~cri ba. r:ul!ll ~: 

P6ndé: O: N~d.&,• ~i .. Po~;o; l: Algo-¡ S': Mucho 

1. Afrl!áf¡G~t'íllmlentl) 

ll; cono.dfi'íl¡¡ntos~<lbrGd611de almat\!fl1:1r 

h. <:onoeh'ítlelltQS sQbl'4f1.c6mo alm<aE~ÉirÚlt 

e; ~no.dml!l111t0$ ~obt<.f·®~ndo almámnar 

~.:l\.1ánl¡.ndáell6n 

a. ColióC!tnlimw$ ~~brtll ~ nianii?Uilr 

b. Coo<u:l!'fllélrtoncbtul.liindo m~tllpu)ar 

3•Tr0ltltt~ 

a. CQ.n(lelroi~.ntos..!iobre.cf6Íi~tr~n$p~l't'.a~ . . . . ,. 

b, <::ortodml~liltO.S $0bréi.e9fno tnmspertar . 

c. C~l'l\)'.dnilal~tllS sobre.~Uál'ldotra¡¡portar 

4. éÍiiMI d~ distrlbu$:~ 

Q. ~ a $ 
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o i l $ 

o·.( a a 
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~ '1 2 3 

o ·tt a a 
O 1 ~S 

a. ·GiirrO~Im!¿iJ\tos r$pel:to 111 sirna~ni!m""to o · 1 2. 3 
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c. Co!lpdmier~tOs ilcerca dfi!l~nspprte 
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.·au!~\1 ~~~~,:se está ·realitantjQ una: ln~estigacl(ln ~· c~tca de l¡¡s. n~ldades rJ~. k!$ .ProdQ~Pres 
de! VME ~n re~c~o al·mánejo d~ latruta'en .ta cos~ñ$( a;rii~enaml~;~ttto y v~nta. Asf Q!-l~'le 

. :si>lÍt~~s aij;t~~#s 11!iinrtó~ de· su valios~ tl~mp() psra oof~borar en ~o: q~e n~s be~~flCiara 
l . . . . en uti'flltllrl:h 
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!Sonde: o: Nád!l!Ü P-.o~i a: Átg~~ ;¡: Muth() 

.t. AII'M~n~tt!ltln~ 
;¡: C:9!~()d~!~flt4l!1 $ot¡re tlómle.~tm~~ná!' 
t,¡, (;Qrillj)lrntent~·~~~b~ c:Óitl\'1 ~lrfmet\Mt 

~. (;onodml®l;os ilqbrG iiUt'\1\d@ ~lrtil'i~n!it 

~. Mllri'~~~~~61'! 
·a, C()noó!rtil~nt9§ ¡¡Qb~ -~ r~anipu~r 
·u; ~no~:lmififítq~ ~bNI~~n~ lli:i31\lf.lular 

' . .. . . . 

. . 

a,·Tr•tt•Porl~ 
· "' ~ol'l4tJni!illntoin~obre d6»~trani!f)oit~t 
t., c~noc;t'nl~ntq!i sobr!ll cQntO tren~po"'ar . 

c.tiino~nii~~i)$. ~obre cuá~C)tr~sportar. 
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Buen dla, se está rtJaiizando una inyestlg¡¡clón a cer~& 'ele las n~ees!i}a!;les d~ loo pro®,ctq~ 
del VRAE con respecto al manejo de 1~ friJta en t¡¡ c~clla, almaeeoamiénto v·vent~. As1 (j~~-~~ 
soilqtarnos alg(l~os nilnutos de Su valioso tlemp(¡ para eolábl>r:ar ~il esto._ que tios. b~ntfi~t~r' 
~il~.IJfuturq. 

Mi!tqU$ con Wii~ X I!GgQt\ tiotlQOO :i~bl"é-~lt~li'l$ V estribe cuál Cl!$.: 

Qónd!lll (l: Nlld~; ~i Po«~¡ ~{ At¡w: ~~ .MI..Ic:hó 

a.. All"n$CIIlnamrG~nto 
~. éol'ioclmlim~Qll $t!tli'E! d.ónde alma~óilr 

b. ConuóiMIQ"'q$ s~;~bre e6trío alrruieGnat 

~. <;onoi)!MIG~II~ $Qbr!il t:tuim!~(llr_na~nar 

:&• Mai\ffliUICC:l4!1 

'. 'ouoelmlen~q¡¡ $!1b!"é ~ tn\inlpYIQI" 

1;;. t:Qrlóe!lmil'dnt~ SQb~cU!indc lfi$filpulat 

s.'i'ronspol'tl;tl 

a, t::~nódinh1n~o$ so.bred6ndtb trMspoJtal' 

b, CoRó<:lmj~¡~nto5.sQ.brécórtlo tran~~llf 

c. Col1odmlent0$ Sobre cuándo trasportar 

4.taMI de-dlstribuefón 

a. Conoclmlentos·r~ped:o .al alni~n!.lmi•nto 

b. Conodml~ntt:JS sobre la: nianip~Juéiórt 

e. Conodmleotos ¡¡cerca deltrans¡:¡oria 
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Buen dl\1, se eStá: h!alliánc!o una jnvestlgatt6n a t~~~ el!! las oecesk!ao~:~~- ~os prMUctor~!!. · 
del v~ ron ~~~tt~ al m\i~.ejo de la fruta en la co~th·ll;~lma<:eri~~~~~o y v~~~:;Ai.i:iW~Jri>. 

· so11~~rr;os ~lg~n~s.·~~~~tas·-~~:~ .~ailt>$O tll;!mpo pa~ ~?ift~~~_:n~s ~en~~~). :. : 
en:ul'!f!Jfuro. · ·· · · ·. <.: : .. 

.··· 

Mtitqufl e~n. liriil x. ~g~il: ealio~ r.gbr~ ~ t~~&\,·~~~b~-"t.i~l U';~: . . . . . . 

t)(}nd~ ~~m.c:t~: Jt PQc.o:2: Al$~~ s::fli¡ut:hcr · 

1. AlmllceM"mi$riw . . . .. . 

~. ~~ilót~ml~itt~J:ilobRll dóndt ;¡lmafA,~i\( 
~:~. ~noeln1t~ntl):l:$~b~o·•~ ~~m~cett~r. :· 
~ •. f.';oiJ()ei[Jll~n(~ $()bré cuMtJ~ ;;~Jrtutmrlar 

-~ Ml'lnli'!Yiac;t6n 

~-•. Cqnuctmi~~$ $0bt0 .0 manÍ~ la:~'. 
b; ~n~d~ti;mt()ij~Q.bl'éc~d~ manipul~f. 

$. "''r~tt\sp~ 

· .. :: 

$. C~!l~~I:6'JI~rito~ ~4~te d6m~ii tl'án:spoitet 
b. qil)óCl~l9';~tO$ s()btt1 ~ ·transp~rtar 
~~ ~~~m~ntÓs sobre.c~ándo:tr~s~o~ar. 
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>uen di¡¡, se .está real!Zl\nidi;l una !nves~lgadón a .cerca de·las nets5ti:lades de:- los pr~dui.:t<~!es 
let VRAE c011 respecto alm~nejo ele .la fMa eo Ja c~cha, atmaeeoamlento::y venta •. Asl. QUE! la . . . ' .. . . . . . ... 

. oticltai'nOs algunos l'ilhWtOS ~e tu vali~ tiempo para ~tabQI'a{ aíl estO qué nos ~telar~ 

tn un futuro. 

M~r:quétol'i l.lri~ K ~Stln ®liQ!i<1 11~b!'e iil tiln'I~J·Y.~érlba t;u41 ~! 

1'-<mdtr.· O: Nada; t.: f'Oeó; ~: Al«li; .~: 'Mlld:it! 

i •. AI~~MitJmk!ntO 
¡¡, Collolllml~ntos $Qbt'é d6rule !ilmacél\iir 

b. 0-!rtoelmló.n~q$ ~¡obraCMí'tC~ ~~rn~Mt" 

~:. C!moeimli.intcr,¡ $Ob'm ¡;uártd~ ¡¡Jnm(;Qttar 

i .. M~tad4n 

a. CQM<:Iml~ntos .liobrtii ~ri'lo manlpulat 

b, Coiicith\'li~ntQS {ICJbré. ~u$~ matilputar 

.9.Trens~ 

a: ~oiíócltlf~n~,s sobra ~6~ transportar 

b'. CQnocJrni$ntO.s ~bro cómO ~llliÍJOI'tar .. 
' . '. ' 

t. cc1uildmlrantoo sobre ~~ótraspo~ál" 

4, <;:~n$1 ele Ciriltrlbi.K:~ 
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q :t ® ~ 
Q 1() $ 
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b, ~n!)~iml~l\tos só!lr.ela·,;;.n¡p"'fud(ln .· .o' .. ez 3 
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S:~E!n dia;· se está realizando t,u.;a. investlg~~ioll a ~er.ca ·de l.as n~.cesldádes de ~s prod~et<l~~. 
.. del VME ·~n re~ped:o at ~anejo de 1~ f¡'uta. eJiJ¡r~seclia, '!!.ltria~na.~Jeotd V ~eMa. ASt ~~e·l~ 
sÓii~~~~S ~lgUf\OS Mil'l~t~ d~ SU vaf!Q5~ tiempO. para ~fabQrar en es~~ q~e hOS beo.0fl~ar4 
e~.~li:~tj!to. . . . . . . . 
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:J,,·Af~$ri~~~$~to 
a. t;;od~cln1t~~tq¡¡.$Q:bl'é dé~td~ ·almt~~nai' 

b. et>t~t>el.m~nt~ t¡~j.)fé G61'1ló at~~ikaú 
c. CCI!iódi\'11~~(1$ .li9bt~ li.'lándó·ill'tia~Mr 

a .. Msnlp~Ajaet$1· . 
a, (;(lftoth'rtli.mtq~$0bru6mqmaotpu.lar · 

b~ ~~o~l~t~llt.oii sobre ~l.i~~I.IÓ:m¿ti!~it~r 

: 3. Ti1!~PQI1!1!. 
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b. C.oriodml~~ ~\'Sfé cóm.O transll'Ottlir 

e~ CQnpcl"'Jilfntó$ sob.re cuá!ldot~porw 
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.4. ciruit t~e dr~tl:nletón . .·.· .. · . 
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. Buen dla, se está real~ando. un~: h.;~i:JStlg~Ción . .a cerca de laS net~icl~es:a~ :~ produ~res. 
del VRAE co.rt r~~d~ iil ~anejo :d~:·,~ iJV~;;~ í~ cosech!l, almacenanii~ri~~:~ v~nt~.:·~i. q~e :;~ 
solicitlirtlo~ -~ri(,~ ;rtin~toS de su vaÍi~~~:'~¡~~~~ p;ll'a colaborar en .• tÓ. ~ü~: ~~ ~~~~~d~i~. · 

::~~~; .. b~~~ . ~~;; .. · ·-· ~~- .2.~~~.~ 
carto(P~~~~<.i~r,V~ndedor):_t~~~ !4_. ,, . ,_ •• .,. .. _...,, •. : ..... : .~:~;.i.;..';,i :·: 

Prod~er~:(fo1~:$rio.o P~P~Y<t!i.~#if.H~: _:· ..,., ~.~ ~- ··.• :....~ .. :.,~;;:-.-, 
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a. ~~~~~~~tq3 ~:l)r't:~~(le.~l~il~_~$r 
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c. Conod~t~t~ $Ubte tu•ncto atrnaoofiar 

. ~ .. MQrilp\ilae~ótt ·: •'," 
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Buen dja, se está r~a~~~Jiifi.l':~ii-(a investiga~lóo a .c;er@ ~~ .J;jS ·(!~ ~~ 1~ pr.c:dÓ\1:ar~. . . 
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B~~n qla~ se :está teallzando un:a.lovesti€1~.16n a c~rca il:a ias :nei:ElsÍdi!des de !o$ produ~o~ 
d~l \i~Ai cótl re~ctO: al' manejo d~ la fruta :e~ ~~ tosel:hil; almé¡cenamiento Y.Venta. AS1 i;¡ll~ fe .· 

soli~ltai)iOO ~lgunos minutoS. de ~· v'aJios~ tle~po pa~ ·c~labQ!'at e~ e$f0 .que hOS ben~idi!IF~ 
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·euen di~; se est~ realizaridQ una investleacJón a c~rca de las neeésidades de lo$ prodl,.ldiqres 
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Buen dlli;. se· está r~a-lizarido una investi~Jal:lón a ~rca. d~ _l;.s nf!cesidades de lo$ :Prodi.ittore>~ 

d~l VME· QOn respecto al manejo. de la_ fruta en la· cosecha, almacenamiento v ve~ta~ A.$1:qu!<111l 

sol!~lta_roos algunos minutos de su valioso· ttempq para ~laboraren e~o qué nos ban~~lurifl 
en·unfMturo. 
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Buen dia1 -~ EStá: rta~liz¡¡ndo una lnvestfgatlón: a ·cetca .dé las n~ldadéS; (,le los. ptodU~or~~
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Buen dla, ~ está reallza11do'UOÍI Investigación a cef:qa de tas necesld~des de los prÓd\l~rt\lS 
defVRAE con resp~tto al manejo: da la ftilta en ti.n:oseclla; almacen.amién~o y·ve.nta. As* (l.U~ JG 

soUcltamos algunos minut® de~ v~tloSo tlerl)pQ' para «1fabor~r én ~t(n;i~e nos b~n~ld~~á 
~n un ñ.rtuto. 
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!3uel',:·~ra~ ~:est~ r~~llzandó una invéstigad¡Sn a·etrca da·IS$ oo~esldi;lclf!!! de los .. prodU¡;ti:m,¡¡s . 

. del VME c»n f!l!Spe.cl;o' itl·ma.nejo de la 'fllita .en h,n;:osech~. almlll!en,¡¡mleii,to. y Vé.nt¡¡; Asl. qu~·lli) . 

sÓUcltá~os a~urto$ mlnUt:~ .de ~ \lái!QllO ~e~PCI ·paré. ~r.lbb.rat. en ést~ :q~e rl~s benél'f~or(l ... 
: :. ' ' .· ' ' . ' ' . . ' .·, .· . ·, . 

en Ufi.Muro. 
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l,l. COII\~c:Jrrtl®l~o$ SOb.I'S Cldi!ld() t!ltlll!~l'l~l' 

~.1\11.¡¡¡\'¡(pul.eJOO' 

e .. ~no~nit~n~~~~obr~. ~mo .. m~ntpuJar 
b, Cprr~rill~tQ$-:sl)bf(l ctiÍitKic:J mllfllpular 

' ' ' ., 

a.Tmi\$pa~ 

í.i. c~ti<>éttiit(!nt~t s~bt'e c,t~ tfll"\iport¡ar 
b. ~~<!dmklrttos ~Óbr~~órM t.ran~poaar 
e;, co~e>c:i~hm~QS·s~br~ cU.~m!~ ·trail~rt~r 

_.4 .• ~8!~1'~e:d~ti-Jbucl~n . . 
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Bue(l·c;lía, se está reall~ando una investlgióltlón ·a cer~ de ·fils llece$idades ·de ·los jJrodVetOtes .. 

del VME eón respecto al maneJó de la fruta en la ccsei:ha, altna~enamlento y venta. A51 qi.¡~ 1~ . 

solicitamos algunos rninutos de su vaU9sa tlernpo ¡jilra «;9laborar en ~sto q:(Je ríos ben~lcÍ¡¡u·4 
en IJII futuro. 

M¡¡¡rqu$ con una X S€l@n ccin~¡¡()G ~br0 ill terna y ~rib$ 411ál e,¡;: 

Oórt~ér O: Na~t ti. Pc¡~ól :l: Al&~i $i Mu~M 

t . .Ainr~e~tmkmt~ 
$, C:.~,tMilltl'lfilltltf35Ht~!llr~ dót'l(!~ $ltllll~IW 
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m •. Trli!fl•porte 
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Buen (:!1;¡, se esrá r~allzandó uM lóvestlgadón a cerea de las n~ldadf!$ dc¡{fos pro<;fu~<!tes. . . . . ... 

del VME con tespecto·at manejo de la flÚtl! en·la cosecha, almacE!namiento·y Vl!llta. Aliiqi.l,a"l!ll · 

soll~ltamós algun.os rnlnutm; de su vailoso tiempo para tolabo~aren ~~:que nos benEfiCiar~ 
én ~~~ fut¡¡ro. 
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Buen dla;, sé-~~á ra~lli¡¡¡ndO 1,.10a lnve_stlgactón·~~ cerca da las ~ecesíd<~dE~s. ~e IQs pr9dvc.toré$ 
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Buen dla¡ ~ es~á ~¡¡lii,aodQ una investl~dón a te~ca de Olas ne~sld~d~· ~e JQ~ prndu~#es.: ·.· .. . . .. . . 

del v~AE'. tt~n respe~o at manejo de hi f11,1ta e~ ~~ cpse<:ha, almácen~ml~~o ·v v~rita. A$f:que.te · 
soliclta~~s algun~ n'llitut~ de su Valios~ ti~OJp~: pata· eolabotar en esto. qu~. ~Oi¡ .be~~~~r~· . . . . . 
en un. fututo. 
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a. ®n~CI~Ié.ntql! sc¡bl'é:d~dt ~lmá~i'iar 

b. (q;nocln1l~t«l lit,ibl"é ~ alm~c"nar 

r,, Cf>rio~mt.eoti)S wbré ~ulindo alm~toot\ál' 

~· M.~ñlp!.!l~iei.I'J 
a, (;qnMhrjk!IJI:q!l t?Ob!'Gi •o.rnalllput~r: 

b •. CótioGimU¡~Qil '~br!ll cu6~4o .tnal'ifp~lar 

S, 'Ti'tiiJ.lSJM'I!te. . . 

a. cooo:cJma~nto~ $Qbt'ti! dónde :inmsportát 
:. . . . . :. 

b•.C0Mil(mí~nt,Q$1!0bré wmot~n!~Portilr· 

é:~ éon~clmJ~ntb5;~obfec:JJ~l'a~Q:~.jS~rtar · 

O:tl?;~. 

o 1 .~ a. 
Q 1 4) ~. 

o :l. .. !é'ii ~ 

o 1.·~'$. 

01GlJ~ 

ci. ·~ 2. $> 
0/12 3' 

· · .q;..·:éanal ci, disttlbuclón 

· .. á.':ccin~t/~u~n~o$: ri!&pecto al álmeicenariltent:q ·O 1 a ·S .. 
·. :~;· ~~~~i~te~tQS sobre la· mari¡pull.icró~ o . ¡ 2 ·. 3 ··,. ··.·· .. . . . . . . .. 

. : ~; é;~Íi~dflli~ilt~:~~tc8 dl;ll ~80$t)Ort~ . 
: ....... :·· · .. ·.:.:·.: . ... . 

O. ·.1· 2. 3 . 

~~ 

~~ .. 'p .... ...:,.~ ·~~-

~~.'tt~•!:.A(It")f~·~· ."'"' ·\w ·: .... d ... . !1!, 

'7 'r . · .' ·u·: . t' ~· · · ·,.. 

·~~.· 

·~;--.,-,.-.;., • ..;.··,.=-.;.·· .... ...;"""'-:..: 

.·. 
"""""'~:-'-"-:"~~ 

' 
j·. 
¡;. 
t 

1' 
~ ), 

l 
¡ 

¡, . : ! .. · .. 
¡ 
i ¡ 
J 

l 
.. J 

::::¡ . 

1 .• ·. ! . 
! 

1 . · .... 

1 . . 

.. 

. auen ~ia, se está réafl:t~ndo' una 'lnvestlg¡¡,clón a. cerca de las nec~ldaóe5 d(! los productorll:i . 

. · deiVRAE' ~n respe~~ ~1 mao~iod~:fafruta $n ta CO$(!chai alrnllceri¡¡nilento y Vénta. ASI q~a.le: 
· ~l)lfcltam~ aigunos mlnut~··4d.~ V.~llo~ tiemp~ par¡¡ co.laborar en esto que ~~~~ ben~tc:lar• 
en4n Mur~. . . .. ·. . . . . . . 

· Marque tbn ur¡¡i ~. ~Stl:o ~Mea !iOPr~ él'tem~ y (lllcrlba ~ál ~! 

Dólldt~l O: Nade; l~ Pocó;2: Algo;~~ MueM 
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Buen !.ila, S!t está r~lizando una inv~tlgatión a ceri:il -de fas neceS:idadas. de los prodVttQreS 

dt)IVRAi: <:Qn r~p~cto al m¡¡oejo de lafn,ata e11 l<i :cosetha, almacenamie.iit~ v venta. ASI ~~EI:jq_ . 
solicltamos.a~s~Jnos mlimtóS dli! su vall9So tiempo para eol.ab9ran:m.esto q1,1e n:os ben~flcltV<l 
en lJh futuro. 

MarquE~~ con un.<~ X$$~~ ciYriqc;a91)tlré tll tqm¡¡¡.y 4)$~tlba ~~~ ~: 

Dónde:· ó: NadfV l.: floco;l: Al¡óHl;.Muéhó 

~. Alfi'!~CI!Mn'IIGQritQ 

a, :conor¡irl'ile,nt;oil !!Qbra :d~ndo fllmt~cenar 

b, Q:ll'lMII\'Ii~tQS ¡¡obre eMI'l :¡¡ln1~~ar 

,;, Ci;'t.tuiclmlet1tt~S !lQbt:é.®énd~ lilm~toofillt' 

z; Mtlrttpu1.4l~Í4n 
a; Con!lélll)l¡¡fltQJ lfQbtG. ~ m~ntpuliír 

t,. Conoclrnlí:lflttts $4bre W!dtitd~ ri'l1u1!pular 

$; 1rafiiportlll 
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Buen dla-1 .. se e$1:á realiZando una i:nv~tlgf)éiQil. ·a. cerca ~ las n~;esidades da'lo.s product9rtis . . . . . ' ·. . . 
deiVRAE·i»O· respetto al manejo de la fr~a enlil co$E!chiil1 ¡¡lm~~Ítemlento V ile!ñ¡¡.. Asfl:llll\l·~ 

·¡¡o.licltemÓs 1!11f$11nos· minutos de su vallo~ ttempó para colab?rar en.l<Sto que no$ heil~~l!ir~ 
~11 un i\it~ro. 
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BUen dha, se está r$allzando un¡¡ inv~igadó.ll a cerca de 1~ nii¡cesldadéS ·de tos. proq¡¡¡;tqres 

del VME co-n respecto al manejo de la f~t~ta én la co!iecha, almacenamlenió·Y venta. AS;l qtJ~ le 
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en un futura. 
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BUEil1 lila, se está realizando una Investigación a t:erca de las n~esh:iades de 'los pr9'du<:to.r~ 

del VRAE con respecto ai~T~<~nejo de la ftuta e.nla' eosedia,· ¡¡Jm~c:enamlento· y venta. A51·qlie ll!! 

S9'lltiltamos alaunos minutos de su valioso tl&mPQ' para tQiaborar en est(J .que ·nos be.ntfh:lliré 

en ·un futuro. 
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ltien .dla, s~ ést~ h~~titando :una :¡~vdfgillciÓ·n a éerta de la$ né~st'd~d~$. de la:i :~rdd~~Qf~:· . 
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. Buen df¡¡, se está· realizando l!ÍI~.Iiwestlgadón a. cerca de Jas neoesldiides de ·ros ·prodli~res . 

déiVAAE c:On ~~pecto .~f n)a1iejo dé .. la fruta. en la cosecha¡ almacé~ari,tlento V veilt\1. Asl qu~ fe· 

~~licitamos a~l.tn(IS· niliiutos 'd~·su V!¡.~oso.tierril)~ para cQi~b~rar .en 'est~ :que il·Ó~·benéfl~~ra; . .' 
· en uMuturo . 

•• ·,~, .• · .. J .·/}:...! . . /?.._:·:./.1- :3··1 . ... · .... . 
N:ornbre~~~~~E'dad:~__;$-al(Q.t;t. .. . 
car~o(PtoduttQ~~Vélid~~orJ~.~lf.~44!l ... "" .•. ,:, -· :. ,.·.,.,.:.": ·.· .. "._,;_ 
P~Ód~~o .. {f'ié~~·n~ o.p!lp~}:,;,~,.~~·: .. ·, ,,, , - .. ....:..,~~ ...• 

. f0srqUé.·toll~;~n!d( ~tln con~~~ ~6tm¡¡· &l~fi'IVJ'V· ellf.lrlbil ev~I'6J1J: 

· D~itd:~: . ~:N~dt~; 11 fio~»; ~1 AlfoWI3{ MU~() 

t. A1~~n~l0~. 
·a. ~~itóclntl~nto~ llO~I'Il'!.dt\Mey ~~m~t!tfh e:r 
!,), Co:•h'léiMll.inti>~J.~o~fé Cdm<t ~lmhee~~mr 

e~ Cóno~IR:\IéntOI; $Qbté cuándo altflát.él\#.11' 

~.llitanip~l~~6~ 

a,. ~ú~~lmlefitq~J. $1'li)r{! ~rit«» rnattl[.tult~r 

b,· ~llódrrtll!?l'l.t(j¡¡' (1(}brmcuénl\lo rttaJ:Ijpul~r . ' . . 

lJ.Tnmc~~ 

~. conocÍJ~I~!i1;o$ sobré a6!il;lit tfa~s.pi:n~ar 
b, Ci)~~ml~~ t'l~b~ ~~·~i'~nl1Porl~r 
~:+ C~o~mlento.s s()bril ~:~,~éti~ t~sPQ~at 

.4. canal dil!·dliitl:lbiict6n· 

{1 ~ 2 $ 

O'ptl $ 

o il4: .. a s 

~ 1 ~ ~ 
.o )7 ·a ;¡¡ 

o.~ a ~ 
a·1)i>a 
0'1)i~S 

ii. <:onocl~l~ntc~S're$pl!q\i al al~er!an~fénto o 1 2 $ 

·.b. ~rro~ml•iitos sobre lá milnl~lacfón·· o 1 2. 3 

¡;. Coilocitnléntos a~~ del tn~na~rt.e o '.1 2 3 

·~-
~~..-.:"'~~ .. 1,., ---
~.~ 

·~· ~~ .... ~.},,¡ o~· i'I-IO"<.....-•·.~~ 

~"'-ooi¡OUI,fY'II«..,..' 'll'1'lt'IÓ~~~ 
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Buen d{á; se está realizando u.na ínvestlga~n a cerc~ (!& 1a; necesidades dé .les· propu.ctotés · · 

det VME con respé~o ai man~jo de 'a frut¡¡ en la C9Secha, .;lm~am!e~to y venta. Asl que lé ... · 

591tdtamos algunas minlitÓS · d~ su vatios~ tiem¡)o Pilra ~lat!orár (r)n· esto. que JJos ·~en~~~~~r~· · 
en un Juturo. 

Ma~M ton tma x $ilJSÜO eonoce sobr.$ ~~ t~ma..y t~crloo QJat ®r. 

O<m4': .o.: Nada¡:!;: Po~; ~: Algo¡ a: flil~ehi> 

~.Atm~n•~ 

a. ttlnool!l'il~Atfllf!iObt'li\ d6n~~~~· almtllót;nar 

b. ~ntlclrntfillUJ$ (!Obté eóirtO rdm~t~nár 

c. C4il~clmlentCll $qbra cuál'lf#o almacenar 

a .• Mt.lnlpul$ef6n 

¡¡, tónor:lmt~~o$ $Obr~ ~'flo m¡¡nlptdár 

b. Cllt\Oc:itnlGntos sobre .euél'ldo flillnlpUiar 

!l, Tr~II'IS~rtel 

a. C:()I'IO~n:~Jentrts !iObn~: dóride trans~rtí!r 

b; cQfl(idmientos sobre cónio tr<~nspbrtar 
·e. COQQtlmlentos sobre cQii~o trasportar 

4.i (:~l de dlstrfb~dón . . 
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¡¡¡ coJl:aclmiel!tos [~l'ei;io ¡¡J j!!Jnw¡eeneml€in~o Q 1 2. . 3 

b •. C()nad~i!!ntC?~ s~~ré ia me;nipu~!)n · . o 1. 2 3 
.~· ·::· .... :>::.: .. l 

c. concidrtilento;, ~cerea·del~mPo.te . . 
o l 2 3 .·.·.········ * ¡ 
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lluep dla;- s.e está reaii:Zando una lnliestlga.clém a. cé)'Ca de las n¡:¡cesidii1die~ .de Jos productores .. 

$!1 VRAE eon respecto al ínaf\$jo de la ftutil en la: cosech~J, almaeenamlento.:y venÚ¡;.,~si ttu~ le 

solicitamos algunO$ minutoS de sli vaiiQso tlempQ para colaborar en ·esto ·q~~ nos beneticlará. 

en un futuro. 

Nombre~~?~ J..I.Jj{I/J1' ... ~~---:eaa9::_ ~ 1, . _ Sello:..Q1 

<:.~rgo(Prod\ic::tor,Vendedor):....j¿;(~l..~~ ...... , .... ·. · •. · ... ., .. ~ · 

Proc.hJt~o{Piíítanoo p¡¡:paya):~ .. """":·''"'"· •..... ~. ~~ 

Marqu~ .~X~n utt3>< llegó u CQnoéuobrt @Hema. y ~!1a (;Uál t~Jr.;: 

Oónd<.'l: Q: Naela; 1: Poeq; ~: A~l);3: M~cttQ 

:1.. Alm~nlllrtkiifttQ 

il. éof!O.(!lmientofl. ilo'J:m¡¡ ~ónde álrrtM~nar 

1). éo.nql;lmll.!fiw.s.,bril! !l6mo almiit<el'tar 

(i, CoiiQ<ilrllW:nti)S !l.ól:lm (ll,llitndo alffl~~t¡¡~r 

a .. MUAI'ti9Wll4lfdn 

11. ton~c:lmlti'itossobl19 .OOfllc mílt'ilpular 

b; Cé:li'lQCIMIMtólt sol;1t:~t~ er!~rtdo msnlpull!r 

a. fran$~rté 
o. éonoc:lmlélit'O&·SoJ)rt~ dÓn~.tf'ilo~portar 
b, Conot;lmiEu'lto~ iitibr1~. cómo tran&pqftlill' 

• .. · 
c. co.oodmlentos i¡obr$ ct~6ndo tni$fKl.rt~r · 

4. Canal de dliitrlbuclórt 

o ~ al!! 
ó 4? 2 a 
o ll!i a 

o ~ ;t> a 
() ·~ ~ S 

o .iiJ 2 a 
o ·1 ~~ ! 

() á 2 3 

11:. (:pnoclmlentQs r«;pad:o. ~i i!~ITif(Ce~i~,aa:ri;o o .. '$) 2 :3 

. b. eo~odrlilenti>:? sO.~f19·1a m~¡p(¡tael~a;~ : ri O:t;t 2 a . 

·c. coMclirilenioo ~ceu~·tire~.ir~n~rte '{) ~:{ji 3 

~f'! .. ~~ 

~-~1!!"1 ···H.1·,¡.;···· .... ·!"'.l~ .. ,-· .. l···n'>;,;.·, 

~ ..... i....;....,,,,.llo~ 

.. ,' 

·.·.· 

·. 

1 .. 
\ 
t· 
) 

t 
) 

. : i 
! 
\ 
. t. 

· .. {' ... ¡ 
. ¡ 

) 
l 
( 

·l. 
1 
¡' 

t 
' ' 
l 
}. 
J 
\ 
I 
l' 
'~ 
i 
/ 
l 
) 

··:: 

. : su.~~· Cli~;.se'est:á•re~lli.ao~.uná lrivé$:ilgadón a'cer~·a: delas·n~~sldades ik.·ioii:•P.tQdui;t~ 

···;,fus:~:~::j~::t;:~~tt:!:l~:;~;+~ 
. :··:· . 

. MW¡i,O~ ... ;. ~.~~·.\i•·\,;nj y~~~M' 
.. 06~~~ .qa~.~~~~·~:P.~;¿p¡:ú-Aiitt;:aú~~~~;(· · 

1. Álfri~~nM,r~iiio· 
¡¡; ~~~.~~·lf.,l$r!t~$·~6~r@ dóri~ ~1\i!(l®":á~. · · O .. ~ ·2: 3 

~. ~!1odjl'l~t~·~ó~4)·ClÓí;io ~1t:iia11~.il~r . .· . o : .. ~ ·~ a 
e: cÓ¡u)~ll'itli'Jrtt~ ~ob~~ <:u~~d~ .• im~~eMr . . o· ·. i. ·.4d 9 

·. :: 

·.· 

' 

·. ::. 

! ... · . 2~f\il~lumlo~r~ ; .... : .··· .. :.y; 

J, . 

' '·. 1 

·.> 

.·. 

·. 

· ... ····, 
:·:.·· 

.,.~·:'n'*'"''•:.'>' · .... ~ .. ·(~' 

·:.: :: 

...... ;;,.:,a .. ,.·. ·¡ .. :.-.-·.i:'; 

.·.··.·· 

·::.:: .. :.:· 

. .... 
.·.· •' 

·.: ......... : .. :'· 



Buen dfa, )>Ei está raallzando una lnvestlgadón a cerca de las netesl!lades de lOs productotés 

del VRAE con respecto al manejo de. 111 fM.a en la cosecha, alm-a miento y venta. As! <lile te 

solicitamos algunos mlnut_~ de su \lalloSQ tiempo para colaborar en ast~ que nos benefk:l11rá 

en un futuro. 

Marqu~ ®11 untrX ~ún conóe.uobrla ~1 wma v e$1':/'lba (tlal ®: 

D6ntml Ot ~ad.$11: JJi)étl; 2: Alijó; l: MYt:M 

:t. Abl18t41ilamlt~nto 

Q, Colltll)lrrtl~ltt()$l!ól~l'e dQMit alrilllli<;Mr 

b •. Conoc;lmltint~ !ll1bY1114lÓMó áh,~Jtllt' 

c. Conoc:lrniftlltó9-lleibrot illl,ndo alm~nar 

2. l\ll:ol'llpl,llticlóñ 

11. ~no¡¡lmlert«!s lfobre cól'tt~ manlpyfut' 

b, C<!noctmlurttó$ $Obl'$ e~~• rnanlf)vlar 

3. Tr.l.ll'l!Jporte 

d :$. ~!.:d 

o ¿p l a 
() "(117. ~ 

o f. il> :1 

o ~a a 

a. Cclnoclmlentos sabm dón.d.~;J tt;;~~sportar o /!) 2 ll 

b. Conodmléntouobre 4\ÓI'I'IO traMr>Oitar o 1 a> -5 

c. Conoclmtonto:> sobr!l cuándo trAllf)OI't!)f O -6 l S 

4. (:anal de dllbibl.\dÓ!l 

a. conocimientos rmpetto aletmacenmnrento (l 1 ,p a 
b. conoclmléntO$ $obre la manlpulsdqn o :@ 2 a 
c. Coi!Qdmlantos a.cerca del tmn&porto O :0 2 l 
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Buen -dla, Se. es.tá real!~~n'd9 Ul'la iol(éStlg&cló.n a cerca d¡a las ne®i.dades de lOS pro~c;tores 

del VRAE ton respecto s_l manejo de la fruta .en la eo5echa, ii111'1acenamt~nto y venta. Asl que 'le 
solldtamos af$uni/5 mlnutoil de su valioso tiempo para tolr¡borar en esto qus nos b.en·efieiará 

en 1.m fut~to, 

Nombr~:..J,~~t> _ijq'!.~ .. J~\~"'"'¡1!¡" ,, .... , .,..,.. __ Edad: ... , :3.:~-;.wSaxo:li, 
(!¡¡rg~(Piodtid:Or, V~tlifei.for):~~~e.~,• lh~:¡,rAs-...á\~"'~" 
prtjdÍJ~¡to(PIIItQi'lóC·pCPWII):~~~-ol •••.••• ~ .•... ~-""'--···· ,_, ... , u ........ ._.,..,......,._ 

l'i/lárC~~J~ wn una.·)( s~n ~t\tlt:G sobr~ ,r·~ifill v Ell!l'lfiba .:Uál ~s~ 

Dórtd~;¡: Q: N $da;·!: P.o~¡ '1 Alfii!; SI Mt.Jt;hc; 

;1., Almocen~r•nto 

'*· <1ono~ltnl$11,o& i\Ql}r~ d6nJ¡Ja iilfl'!ll~l~r 

h, Conoclrnl'-lflt"' §obtiii 11:4rntt ~lmtw(lnar 

e. OJnoclmi¡¡Utoll l!Oiw~,qu•ndo 1lll'lll1!~n¡¡r 

a. M¡mlpUiií!~ftm 
1.1. CóM!ilmfCJtit~s scbt~ '~Ón'!&-~Ml~!ll"r 

b. 'PtiO')JMIIilt\tQí\1tlbrq- f!Uá!!iclo tilllllTPI.!IOr 

a~. tr~fl~po~ 

a. Conoc.i~llont(}s sobi'Q d4nd• t:ralll:IPOI't$r 

b. CCnoc.Jmlontos so~@ ~rftó ttanw~~:tur 

c. Conommt0ntos sob~ e~11do traflp~rt'ar 

4. (:ÍJrn.tJ d~ df5tl'lbudón . 

o 1 ~ a 
o l. ~t> a 
o :~. ~& a 

o~.~ta 

tl"1 Wi'á 

() 'J. ~· 3 

o 1 w l 
o 1 ~ ll 

a.-conoc:lrnlentG!s respecto ah!lma~:éml.mlinto o 1 ~ a 
b. ~nOdll'll(;l\tOS $Obf$·111 Jm!ilfpuJaeiÓ_I'l 0 1 2 3 . . . . . 
e conodmi(mti:IS .acerca ckll mnsporte o 1 2 S 
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B'uen dla, SE! está reaf~ant;fo Uóa lnvestigat:!ón a q¡rcs de-las lie(lisldades d~t Jo~_pródUctotes 

deiVRAE con respecto' al manejo d~ le fruta en Ja cosecha, alrriaceil!JI'Ílianto V.itenta; ~lqu~.le . .. . . 

solidtamos ale:unos rnlimtos de s:u valioso tljiJTij)O para ·colab.orar en est\1 qué. nos beneficiará. 

en un futuro~ 

Nornb~: . .:& AL'!! S..\'.~ Co. -PA.I44A&A. HtdrÚSfaad: -~:1:,, ... S~: i'!J_ 
Clirgo(PrOdu«o"ventledQrh~.Y$~Q!,%D~, ... ~\L · .. , · .... ·.,,.~ 
Pr!)cliJ(lt!'i(P.látanoopapaya);_j:)~aT:l.~ •... ,, . · , .. · ...• ...,. . ...,._,_.,., ••.. ,. :.... 

Marquq ~n una X seelln Ql'tnl)<:é sobflli !11 \'emE~ y .est.'l'l~a <:u&l ~: 

06nc:le: OlN<ldilll: Póco¡2: Al$i!) !: 1\itl,lcho 

1. Al~acM~Itmto 

iJ, éonQ!IIfll'IOO~~ 9óbr~ ¡iÓI'IdUIMOAAMt . '() :.!, .'fJ ~ 

b. CoM\ilMiétlttiS ~b,rt ~m.o ~l(llm;Milr O ~ ~ !1 

f;, <:t~rtcrclm~»t~ ~re. cuirtdo al!il<~t»Mr 

· a.M$l~lcc.f41'1 

a. conCJ<;Ir"kmtó!i !!Obr~ ~ma rnánlpui~r 

i:J. Cionc.~c:tmloot!)s sobr~ 4)U~~((o m~r¡Ipular 

3. Tfli~$P.O.rt.e 

s. con!l'oiml•ntQ$1l'ob.I'El d~r.td& tran!l>PC!rtar . . .·. 

b'. conc,ll;lmlentos st):br(t'eórno ~raMportar 

e:. ~o!lodmlantc,s sobre.ct,~~nc!Q t~!!Pc'>rt~r 

4,_é<fnelci~dfiltribt!don 

o :J, >W JI 

<J :1. 1ca 
ol<':la 

o , ~ !! 

{) ~¡ ~ 3 

o !< 2 3 

-~. co~oclmle~,~tos-resPti~o· al ~lmacé~mlento .o 1. 2 s 

b.~n~ci~lentos·s~brer~mmrii~l~i:tón ~ 1 i 3 

c. ConocimÍ!I,!ntos acere;¡ del ti'an!iJWI'te .O 1 i 3 

'f'\~Y·'¡·· .. T.... IT~~~ 

~-

"""'"'"_.. .... ,..,r" .. •"":·~~~ 

-~ 

~~~~ . . 

~.· !t~ 

---......,.;.~...,.._. 

Buen dia; se e~ 11lallzaildo Uní!' inyestlg8c!<ln a C::E!i:ta c:ia'las necesidades de los prodl,lcX~tes . . . . . . . 
dél v~·E ron respe~o. alrnanelO de la ffl,lta en ~~ éQ!lecha~ 'aimacenamiento Y\l$.!1)ta. M qi,J~ le 

solidtam.~s a~~.tnos mliUJtos·de su vallcmJ tiempo para rolaboi:óir en esto que n~ Mnef1c;lará 

én.un :futu.r:o.. 

. · · · fl, ¿J¡ . . (' . ,,... r,: · • 
Nornbm:..;,;., o~>f,,..::,.'t:!l.-.;~·SZ'•\.(,¡,-8-- ¡~:::vn..r!i~ .Edad:. ,) -~ .......... sex(!)l .A/. 
careo (PrÓdu~or, Vit!nded~r):._.,.i,¡;•~t ~~ : . *i-1fW4~.. .. . ,., , , ....... ~-. . . . . . . . ~ 

P.:roduct:o-(Piát$n4o.pai)tJVa):,,~.,J2la/~ ... " . ; , .,......,. . . ,.., .. ~ . .-: 

MlifflUEI-C()ÓI.lfla l( $églin QóiJf:l<i!l'sQI:rt~!Í:<tll tém~ y e!ftl'i~ ~·1 $5: 

~n~ié: O: Náda¡ l,~ Poc~; ·:!: Algll; S! Mtl(lhC' 

s.. Al~cooamlento 
'/l •. ConÓcblll~rrtó.s fl<lbrE! dtmde aln'Jé(filtW 

b. Collót:lmléntt1Slll)btil cómo ¡¡lml.l~I'Htr 

c. c.oilódmh~n~q¡¡ r;obré cl.l!l'ldo álmaC'ill 11r 

2'•1\11fit:llpuleet6n 
a~ Ctlnoel¡ur-.rit<~$ ¡¡o'brt• c6i'M manl¡>~tar 

b.~t~o~lml~ntOli so~ •do matllj:lliler 

s.·rrli!ltisp~ 

•· ~onoclrrtiéntos ~J;mitd~.tra~sp'dltsr . . . . . . . ' 

b, ~!loéhl'.llilntOs _sóbre cómo transportar 

· e •. C~nodll:\i~nto3 SQbfe eu!{jlldo trasportar 

.· 4;.C!'AMI·d~-d~lb.tlc~ 

Q ~ Q) ~ 

Q f'"l :1 ~ 

Q1J_3 

9Gb~·a 

é) .1 -~· a 

O·<& 2 3 

!) 1. ·~· S 

·.o·~q 2 a 

~~,.. ... P •.. .......... toó~ ···r.~ .• ~, · 

~~~~~~.~!1"1'1 

~0. ~ "· ·rT;r+"'"Y":~ 

,. 

. ~~-~~~~~~~--

. a;·cótiocin'!re~ó?' re5p9c;ti> al~1i'n!!eeltíilin~t'rt'O .o: :1 2.: . ~· ""' -

. ll~.~6~é~~~-~~nt~~~b~~~~nuinlputaclón. · . o· 1 _:2. 3: •.•.. 
·;.'· · .. 

. .. · ... :. . ..... , _c~CCiMctmlentos aeert~ deltn~i\spo~ o i :i·. ~- . 



Puen die, se .está realizando una 1nvest1g<1ci6n a cerca de las n.ecesldades dé .kis ¡;¡rod!.tc.tores 

del VRAIE oon tes¡iel:to. al manejo de lafMa e111la cosécha, almacenamleirtG y. v.enta, ~~ que.te . 

solicita mil$ .algunos· minutos d~ su va6o!;o tiempo p¡¡ra col~b9rar.en esto que nos \lt)oafr~tará 
en un fut1,1ro. 

j,. •.1-: A~ k_ ·,~ · 
Nombre: ,/:l.iX~ l-i~ . ~~ , • , , , . Edild: _ ·;;. (i ~-sexo:Jl:l .. -....c ... ..: -·~ . . ~. ;--rr . . . . . 

cargo(Proc:l)Jc::tor¡ ven:dedor):..,,l-!.;en,d~~~ 

Produl;t<IJ{PI4t!lnoopap¡¡ya):..,...~~ ........ ,, ., ..... ~ .......... ,.,.,.,.,.,..,....... 

Marc¡¡¡e wn unll x Sltn$.~n ~rrocés<.~~rn.~l té(rlil) y 'll!~rlba ~él es: · 

QiSl.ld~: Q: Na~: 1: (ilóeQ; i: Ál$(11 SI: Mucho 

1. Alritl.llc:E')Jil;lrtMrttó 

a. Con:o~imi~.ntus&ot)rt; dl?rtd!ll alll\~i~il.r 

b. Cófl(liGÍI'I\tialltO!i slibrtte.ómo alrttlt®~i!í' 

c. Conoc:l.ml$ntcm ll.ob~ ~ilán® almJJ~n$r 

a. Ml,lnl,pulaclén 

a •. C{!nMhllll!fltO!I sobrt~.@rtlo rn~niJWI\\r 

b •. Conodmiéll~ !lobrq .::u!Ando nwnlpglar 

~-1'~n$~rt0. 

a •. cono~lml~ntot s~ dóttdGtl'ati$POrt.er 

b. Conodmfantóll sobre e4nm·tranllpo!1at 

· c. Coil!)tlr.nlentos sobre c¡t,~ándo trasj)ltrtlllr 

4. Canalf.le:c:ll~trfbuelón 

.a. q,nocf.ml~t(?s re$~cto all!lti'laCef111m.fanto 

b. eonocJmlentds sobre la manlpuiac;i6n 

c. Cono1:lmlentos acerca del tr:cn5¡JQm 

o t ~· 1l 

o 4i ~ a 
o 1. t. á 

o 1 t:• a 
ó ~ ~ 3 

o ¡p 2 a 
.o l. Ali 3 

o p a ~ 

o 1 (tJ a 
o p 2 3 

o v z s 

...,.~.;:··:"(''$'' .1.~ .• ·'\l· ¡Ho¡o..:..-.,~ 

~.·····i..'''."i,tl".,_ .. ~;...k.;,;.o¡ 

~'"':',, ...... ···w .. 

~ 

~· .._...... ...... ~ 

.. ,_, ..... ~ ... -.·.--;,.;:;, .. -.i+t~'·'-~·~-· ~ 

..;.------~·- , __ -·-.:...........:-

Buen dÍa, se ~tá ré,!allzllndó L!flii lOVé!itlg~d~n a cérC~·del~ necesid~des .. de. !OS prpduct:Orf!s 

de.i·vMi:.oon respecto al )nan~jo:d~ la:fr.uta en la cosech¡¡; atmacenamle~t~ y venta. ASftttis le. 

.S9Úclta~s ii:lg¡;nos ·minu~as d~: su valk>$o:tiempo para col~bor~r en· esto qu.~ n~ ~~~Jclar~· 
en un fyturo. 

Norilbre; j ;d ~ L · flo.! &cu..A. · ?ra $st~.-b,~~~,;~~ e~acl.: -~S.,.,..;. S$to: .4:1 . . . •' '• ... •, ' .. ' .·. . .. . ... . . ' 

Mar~u~ a.on.tfllá X sq!l.n CCII'Ióté sobre .~l iértta y íill!d'iba:<fuál és: 

Oónde¡ · 0.1 Na~a¡ 1: Poti9:.·aiAig~: ii:·M~eho 

i .. Al~tl'ftlltdl.iln~ 

a. ~llQl~hrd~~b.l$. $6'1)ro dOitde líllma~nl)r 

b. ('(J.nollf.mlfilltos sllbrf!l l'l6~no- alms~en¡¡r 

c. (G)floc;lml~t(l~ SCI;il't,! ~ud~:t~ltll<~OOf\ltr 

a. Mtmfpuletl~ 
il' Ctni~&:if1ll(lr¡~!l. 1111.bro <J4f\!fl ti'I.IJrtlpl,ll¡¡r· 

~;, c9McitmtQiltO$ ilob~ euái1dó m¡¡nJpe.d¡¡r 

a.t~na~~ 

~ •. Co!loclml.sntó.tl S<Jbré. d~nde trilri$portar 

~. C<¡rii>~liliQt11t)i; :Sobre Cl6~ trallli:t:»r.tar 

c. éo~oelmientos 5obre ~ándO tra$pottsr 

4, Cs~l c,t" dliljrlbWOión 

(} .í l7 ll 

o l ~/ 3 

o. :1. ~!! 

<>: ¡ ~a· 

() i~ a 

ó ~ 2 ll 

o l) 3 

o Ji' '2 3 

~. c;~ocl(niEiit()s resp~o al af~Mc:ei:iltmlomo o 1 . t 3 

b."ton~d~k!otos ~~br~ la ll'lanlpÍilliclÓ~ . . o 1 2 3 

c. Colloclinlent9.s ac~rca deltnsns¡;or.te· o :t 2 3 

~,,; '•'""'i!<lf'~' .. 1<"<!":'•~'41.!!'<~~ 

~·~~ 

' >,·.,; :"' 'f.. ''¿ ,!t"s+'rl' 

""""'"""¡a.:~~~.-~~~~ ··m ·io:v 

)111,..\· 

----~--------~~--~ 
----'"------'-• .,j!oJ.Y.(OI~~ 



Buen di~,.~ está. reallzMdo .!lna inliestlgadÓn a carca de fas n~cesldád~ de. ios·. producto~~ . 
c;l~t V~E ron respecto al manejo d? la' frota en 111 cos.echa~ .alttracenaoiiento •tven~a~ AsJ que !f! · .. ·. · 
solidtámos algunQS: minutos dé w vatios~ tiempo para. q,j¡¡b~t~f en ~o: .que ~~s beil~lara . . . . . . . 

6!n un f\ituro,. 

Mltt'Qtle con U!nii x ll~n CQ.tiot:~ ,;ob•na ~H:ema y es~rlb<l (l\lál $S~ 

04ndc: ó: Nlldtl; 1: Poco; a: A.l$.0; a: M1u~~o. 

1. AIV.ne.®JUil'l!\kt~ 

a. éonotílml{!li'ltOll sot,lr<r d61'tdt¡ lilttla~llf 

b, COMCllriliet:JWJ .¡¡obr~eclrrté alm~$1iaF 

e, CónO\;Jfflln~lt~ $<lb~ llUát'II;ÍO ~lfll!iiCI;lilllt 

a. M&l'IIPI.tla~n 
ti. COIIQ!ilmii:M'ltQI& $cil.ire oo~ ffi!H'IIPUI!lr 

b, éoi10dl'il!®tos so~re e~® M;.mtp.IJiflt' 

a. trGnspol'tE! 

a. i::onoctmlt!U'Itos :Sobr«! dónde t(~nsp.o(tar 

b, eonocl.ml~tos.sobré edmo transwrtar 

c .. <:~:~noctmtentos sob.re wlindo trasportar· 

4. ten:aJ dll! dlstril:.n.1d6n 

o l ~ a 
o ); !l a 
o ~ ~ 3 

cl t ~ a 
o ll :t. a 

o. ~ ~a a 
O<f2$ 

o f ·~ 3 

a. <:onoct.ml~ntol! re$~~~a ~1 alir!a.c;•eilall!Jento o l 2 ·~ 

b, conÓdmieljtos sopre.la fnátt~puli!cf~n .o 1 2 3 

c. éonoclmi~ntos acerca dellrarisparte o 1 ;2 3 

~~-~ 

~:ri ..... , ..... 1.'r."" ... h.;.L!,. , ...... 

·'·'···"''··.r···r .. ! .. -1'.~~-~ 

· .. ( ¡t¡·· .~ .. .-1'~ 

r-t. ·:· .. '"·"'"'"""'~ 

. ·Buen dla, ~El esfá. rea.»zan~o una i~VestigadóJÍ a cerca. de· las n~SiC!Sd~ de I.OS PrOdUct~reS . . . . . . 
del VRAÉ CQfi respeCtO al manejo. tje la fruta én l<).cosettie; 1Útri~~n~miant~. V~~n~a.·~ qu¡a.fe 

iollcltam~>s alg¡,Jn05 mlni:rt~ dé .su \i~liQ$Q.tle,;,po p~ra. c~Jab~~~r ~n esto que ·nos ~en$1ic1~tá: en un.ftltur.o~ . . . . . . . . . . . . ... 

. . ·::;:·1\·, ..... J:j\~': ··:· h .... • .. ]·,.·' .... ,,; , ·.·· .. 
· tll~mbre:;.;.; .• ;;,;~~ ;gr~Q2ü. ~~,t~u...~~d<n$.:_,.¡f' S ,_Sf.llo:la. 

Cllt6W (Pr~~r.tgt, Vend~do:t); .• ~$.X)~ S sú~, ..... ~ Jen,~ ' .. l ' •• ·'' ,.._, 

Producto (PI~I'IO o p¡tpay;i): 4Jil ... ~1:;J.C. · , ·, · ., .M , .-~~ 

. M~tQYÜon utlá¡ ~$~~n·~;¡~t¡}~~~~r~Hll~m~ y~crlba tuál~: 

060dtt :· "'Nad~·i;·PóliD' i•i\l""'il Mucho ..,... ~ ·• . . 1 , ' . CF'I. . . . . .. 

s. Alintic!IU:iemr¡,iito 

a. ConO(It'llie~~;~s ~OQ!'a dÓI'Idil álr~<,J®riar 

b. Cof!odmlárltó$st~br.e4111() atm~nat 

c. Coi'iq~miE~tlb'ili·SObr(1!t;t,uillltfQ !íltnlíCf#nar 

a~ M~lpt~l!ét:f® 

a; tón(,)(i¡tnte!lfól'i -obre ~mo nuiiHpt,~far. 
b. C<tnl:itJtmferttótí !iobr~ ~~~~i\do inanlpullr . . . . . . .. 

i. rren~rte. 

a, .CCino,eJh)f~ntos g~tJrl\l d~e.ttaftiiport:at 
b. eonúctri'\ie~:~w sob!lll ~ tranfiport&r 

1:. ton~~~iéntos ~obre i:~anifo trasportl)r. . . 

á ~. t. á 
o ¡ ~a 

O 1 «?'S 

o$~ a 
o· :t J!i> !1· 

.o 3. .t21 3 

o. :i? 2 3 

O. 1 .0 3 

. 4. .ornal de· ~kitrlbuel9~ 

. ¡l, co,?clmien~QiaésP~¡:to aial~ll'lf!ilim~ . o 1 .~ .~ 
· :~:¡.eonQcimleritcsso:bre·lamanrpulii,;Jón. · ··o 1 2 a 

e: condc:lrotentQs ~.~rca deftrl!lnsPo~ o 1 2 3 

~ 

~~,·~:':"~ 

·~!t>!;"';a. .. ·,_,e .. ···"~,¡¡; ... ,. 

~~~~~¡Wo\¡. 
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Buen tila, se está reall~ando una investigaCión a cerca de l~· necesld!ld~ de. los pro~1etor~. 

del VRAE con re!)pecto al nianejo de la fl]Jta el'l la ci)secha, almacenan11ento y_il~ilt~. Asl. q!Jii1l~ . 

solldt$mos algunos mln~os de su Valioso tiemp~ para colaborar en esto que'r~os benefiCiará" 

en un futur9. 

Nom~re: ~,Q ~¡ (?, ·,Pl:~ii.U:i.~At4~JJJÚ.i~q¡~fcl¡ ~sexo: h¡ 
cargo(Pr<XJucwr;Vend~dor): ·:az~~~ . .. .... .. ....... .,., .. _ .,, ..... .. 
Prodtu;tc¡ (Piát!ino o pap~ya): · p b!\::CA{~.J;;i!,, "··' ,. . ...,. . ~.; . , .... '""'·' ,,, ... ....,. 

Marqu'i! «ion lfna X s~n <:t.Jnc>cé !I.Mir' (ilf-tema v eslirl~!l tuál es: 

061lde: a: Neda¡ 1: r-o~<n 21 Algo; !h Mu<M 

2,, AII1)$C~Wft1Qfrto. 

a. Conocrtmr~~t<IS s1.11)r~ ddnd• aftM~Il~r 
b. (»nc¡C,Imlentos sobr~t ~ alflm¡¡¡rtar 

é. éofu;tclltll$iitQll sobr~ cué:ndo al~*l#r 

a. MflnJfUI~~ 
a. éooq~Jmlento~ t!~hr~ 410m<i t7üinlpUI!lr 

b. Conot;Jmt~tos sobt~ ~~ri.dó tMn.tpui~Jr 

s. rran~rte 
~. COII(lqlml~ntos S()!bre Mnde ~tatWp9tt.ar 

b. Ccnoclmtentos sélbre eQI'llé> ttail$pqrtar 

c. Conocllltltntos S()bre. euiirt~o tta$portai 

4. Clll!'llll ~:dlstrfbildól1 

ó~l2'i3 

op~¡; 

o q;_¡ 4 a 

o ~ ;tf,\ :~ 

o ~. -~ !J 

o ~ '~· íl 
oif)a:J 

o 1 a n 

a. Cono.elm!~ntos re$pec:t.o alal~cs~mlemo O 1 z¡ ~~ 

b. QJnodri'llentos s-obr.e la tmlni¡:m!atlón o '~1 2 :~ 

c. Conoqirilentos aaÍrca del transporte ,-q. 1 2 3. . ~..,.:· 

-~ 
~.~ •. i,u:.:r,¡.·',¡,¡.p. 

"~~.~ ...• a r;,,'·tJ,:•. '.~~ 

~~~~~~~,~~ 

K,,.'; &U},·· 1 .f!i.~ .lorio-~' L'«r~!! ' 

,.._..QII'., i' ....... ¡,...._. 

.·:.· 

Buen dl.a, ·se está real~andó una inwst.lga:dón a ~rca dé -las ·ne~Sí4atiés ® los Prll~.:;t~rfO!l 
de] V~A~ ~ll·respe(Xo al ~aMjd deÚfnita en:la .coséch~, alpi~~~~amlento ~ v~t~. M q~~ le. 

: soUd.~r:rio~ a!gu n1,1s ¡ni~ut~ de sú ~allqso tiempo para éólá~rar ~n esto: que no~ hertet"tcÍ¡;¡rá. 

· en un:f1.1turo. 

Mlil'f4U~ ¡¡qn i.!.lill x~~~,ri. eoMi:é ·simr.~ ~~ ~~rti·r y ~c;rlbª llU\tl-é!i!: 

Oónde.1 . . ·. ~~ Nada;. ú P~; ~~ A1s~; a: MI!~ no 

1. AtMii~nimlal'l~ . . . .. 
a. t:onQ.~lmi41n~i)¡¡ S!lb~ 4ól'ld~ alm~Jeo:¡n~ 

b. Cbne\llfiÍI~tlJS $tl~r~ ~rn.Q alrtlillitn$r 

c. C~Qdrrifentl)$ Só.bfflllti61ido ~~m~~n¡,¡r 

2. Mtarilp~o~~t6n 

a. ~ñ.ot;lmiW\til'saó~~CÓI'I'iO mtmlpull.lr 

t>.'~o~9lllrft!@ot® ~~~.1\i! el.lin~ó mMIP~far 

a; trar~Gpo~ 

¡¡, eonÓc;lfilfo¡¡tóa s<'bl't\l' dótt!ll~ tran5pQrtar 

b. Cónqdmléñtos.sobre ~111¡0 tran11portar 

e: Cbnoi:lmk!nt.o.s áobre ~uá~ trai<Por:tar 

4. ~~t:e~e dilltrlbiActóll 

a. Con~~imiE,nto~ ~$Spt;ti:to al e'mace~mr• 
h, eo'no~;hnfentós.sobreJn i'n!é~rput~t6n · 
c. aorio~lrnlentoS:acerc~ del·~~po:rt~ 

O t ·~ a 
Ott¡.23 

t> a a a 

o: 1 "itl S 
ota.aá 

ó ·(j) 2. S 

o ··«> l· 3 

o >'l1.\ 2 ! 

0'1~.3 

o. '1 ~. 3 

(,l 1 i 3 

.-... J.-oF<oti.k<'·~· H.J ... ~~ 

~,..-............ !#. '·· 1'/!1'~~ 

.... *' .·.~·-· 'l•·i!J.·~ 

~~~~~~~~~----
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auen dlá, s¡¡¡ astá realizanc!o. una investlgadon a cetca de ias :necesld¡¡dés de. las productoreS 

4ei VAA€ con respet:t:~ ~~ rna~~jo de la fruta en la cosecha; almatena~ISI'it~ yV~ta. ASlq~e.lé . 

s<Üid~~os iilgu~os !'flil'iutos. d¡;¡ su valior;o iJempo para tOI~bor~r' en ·esto qu~ nos bell$fléiará ·. 

en ull futuro. 

IVlatquQ~;qn uná X$~ún Cl;}t'loc~áobro .. ~itlttlmil v 611itrlb~ til(d~~ 

Oónd~1 Ch N !ldl.l¡ tí Ptlt:l'l/ ;!~ All!o; 31 Mucl'IQ 

1. Almm~~,l$1)~ 

ll. Có!1~c;lml~ttto5 sobr<~ d~e t~im\1~1\$1' O t ~ s 
~:. ····· ... ,~· 

1;1. Con~~mlru'lt~ !il?l)rt~~cómo a1milC.4lttl'!r o ~:, ~ a 
i!. CóM<:Intl~l'if!~ Sól,lrl;! f;l,llitid~ all1lllfi~ll(lr ó.$.i2á 

~~':~~ 

i. Mil~laetcS» 

¡¡, Con~tlm!ontos$<lbffl C6rno malll®l$r o ;~ ~· a 
~····¿-, ...... t .. ····u~o··¡·, 

h. Cónoélmi!H'Itós sóbl'$1luiind0 li'lánlpular 
i;l ·*' ~ iJ ~~,ol''\'""'·:; . ._··H·'iM'''*' 

;¡, 'i'f!lill.tlf!Of'll1) 

a. Ccnoetmlen11ós s<~br<! d~de tfan,¡port$r o :li: 2 ~ ~~~ .. ~ 
b. O:!noclinlantos sO:bre Cómo tNMfJQrtar o ~ 2 3 
c. Conqelmflllilt:Oll sobre euiliUid. trMpo.rtar o ':t7 •2 3 

rl=-

4; c~l d' ttrstrrbuc1ón 
. . 

a. Conoctml~tttQS re¡¡pin:to al e~ce~mlt~nto Q 1 2. 3 
. . 

b. eonocimrentb$ sob~e·la ·matlipÚia~;ión o .1 ·i 3 

c. Cqnoclmlentw; acerca ~e(~nsj)O~ o 1 2 a 
~----~~------~ 
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¡~ 
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'f.. 
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·) 

l. 
f. 
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·}: 
{. 

. ~r 

auen di~, se está realgqni:Jo un:a inilei!i:lgaciÓn a cerca de las \}ecesldSd~ de ¡os·.productQtés 

· del VRAE con resp~o al r:n~neJ~·.de I~J frut~ en la co~erih!l, aúnaeen~ml~nto:·y wnta. Asl ~ue,Je· 
~ol;qta~os algunos mii'lutos de S!J ·valioso ~is~o ~r¡¡¡· ~QI~b~r~r tái't esto .·q~e nos ben~fi.cl~rá 

· eri un futuro. 

Mart:JU~ Q9n l.lM X. s~giiiu;Ql\Ót:é ll.,b¡,¡ el:t,ém& y E!$Q'Ib<i ~~1. es¡ 

Oóndci¡ 01 N~éi:l: Pór.o¡ 2:AI~; Ji: ~JJého 

1. Alm~l§!~éll'lto 

a. Clónll¡;.liW(ijr,to~ll€lbr(!l d4nfi4t ilJrri"e.eMr 

~. ~notilmt$1\tell ilttbt~ ~rno alms~ctl:laf 

~. C:onQt:lmi~rttos scl:¡r~ cu~lido alma~na.r 

2. M~nfl).ulll!f.llón 

!), ConQc;I!\Jien~ó.s sobr~ e4riu.~ m.l!!nlpular 

t>. Ccti1<1d!rllérttos 11obr111 c~áñdo máijfpular 

a. tronJlpel'té 
a. CQ'nO.¡¡Imléo~!i so~r¡¡,·d~l'i~~ tranliP(Irt:M 

f;l, ~i'!qaml~i:ia s.obr.~ .~;.Smo tl'íli1$í'!Ortar 

c. Co¡uieimlent~s: sol:lr• .el!~o tre~port~r 

4. cénal de dlatri'buclón 

o (H !s 

o ~·~a 
ó .. ep:! $ 

ó. l.; . .q¡ a 
o ~ ·-4' !l 

o 1 ~ 3 

o 1 :v 3 

o .1 :@ 3 

a .. coooelml~nto~ respecto al!llJjlul.:enaml~o O. . 1 2 3 
. b. tilnoamíentQS s.obre la .~ntPulilllfón 

c. coÍl~c;l""ient~· aC(lrt¡J d~l tra.n$petrte 

o· 1· 2 s. 

o 1 2 3 

"~'~'"'7"7 b .~'"· n .. · ... :"";.J• . .,..,.~ 

~..,r.;·c .. t~ .. ····(l"'l·:·" 

~~~~--.r..:.~ 



. su~n dJal s~ está re<!l~and~ un.a.IT!vestlg¡¡dón·a ~r~· ¡;le ·la!? O.etesid~i:l~ de los. pr6c:iu(tores. 
· del VRA~ ron -respé¡;tc ~lmanejd de: fa fruta· eri lá c:ds~cha; alm~cenamÍ~nt<J yveilt~. Alli .que te 

s~Udta~o!!. ~lgtÚ1ós ml~utos 4~ sq vaiiQ!iC •tlenipQ p~ra ÓJI¡¡bor; $.n. ~o qu~ Ms beliéflc!até 

enunfi:rtvro. 

NC)mi)r~.: ~{J"P(\J(o, · H!i:i;915c?; \A. .. ÁIL¡:.; ,,;Ed~d: ~ .;;tft~ .. ~. Slilll.o: Jif; 
C:lil~t~od,~r.vf.lnd~dor)~ ... l~:tfZ;~~~ ·'Zf. : .. 1> . -- .•.. ., •.• 

t>rodu~o {Pii\ti'lt1Q·O pap~y¡¡¡}: _ ¿ (4;Í· Z:A.~~k .... : , .· L .. '""""'·'··, ~-·• 

Méi'quc¡ ~X?.n Ullíl. X s~r'! <;~_óc.~sol;ir¡:¡ ftl·téril~ y ~er~ ~uát ~: 

.OónG:!Er. 0.: N~da: 1: Pccq; ~: A~tl; i! MIJ<:hll' 

a. Alms~ri~JEil'l~ 
~ .. eonor;lml~iító•&~~r~t d6i1~ at~$~nar 

b. Cól19~mlet)t~ sóbr~~-álmll~(ln~r 

c. t:onoi¡Jml~ntos !lót!r~ !lltlán® atrn~~nar 

¡,,M~t~l~lórl· 

•· CoMclmt~,~¡rt~ i>obr!) i:ÓroQ n.'llllllpi.dar 

!),, ~!)noclml~ntóil sobrq cl,flindc mafilpl,fJar 

&. Tr¡al'ifiPcrte · 

o l (~·.t! 

o pi'~ 

aa " a 3 

OC!~ a 
() i ~ .3 

~-·-·w¡¡.n·· .. , .... ,,~ 

.. l.~. · · · · ., .. ,- r._. ..... k· 'a..L.Q41 

~~ 

. . . . 
·; ·,., ... e.ne,~ ,, .. :.,:a·,·.,'""'"w';.' 

~~.:.!IJ,.,,i·"'•··,li''+" 

·¡ 
~. Conl>é-IA'!JéfitÓs áóbÍ'Ei d~4Ef1tál1llilOrtllt 
u; eo-n(lci~len~-sobr!! ·~~:~~~$JlQrtar 
e, co~~cimlanto~ $~'~ ~~~ot~~Jp~ntar 

o ·¡ ~- .!J 

o 1 a .. a, 
o 10 a .=~··_·: .. ~ ... ·~· .... : ... · .... _· :_ .. ·~: 1 

4• camil dt:rdl$tribil~l6~. 
a. conoclm!erit6~·re$pe¡:to&Jahniil.i:enam1ento 'o 1 2 3 

·. . . . . . ' . ' 

b. Conc>l;imleritos.so.l;lre la mal'!iP\II~~:ión . :O ·1 2 3 

c. Conot!m~r¡tó¡; ¡¡ce~Cé! ·!;~el transporte .·0 1 2 3 

j 
¡ 

1 

1 

t 
¡ 
1 

! 
! 
¡ 

l 

Blk!il dla; ~str está reálíiando una iriva~igadón a t;erca d" las :o~ceslcla~~s de (Qs producto~ 

del. \/RAE cori respéd:O al manajp ~e la fiuta en la cosecho¡, alma;;enamlemto yveilt<.~. Astque le 

soliclt~ll'ios. álgunos·niini.Jtós de su val.losr¡ :tiempo para c:olabotar~n esto .que nos beni!fleiará . ·. ·. ' 

eit un futuro. 

cargQ(ProdU~!)rtVtlRI;I¡¡¡dor): ••... ,~,¡., ... .,·.,. · .. , . , .... .,. · .. • · ..... · • -
P.rot:lue~Zo(Ph!te.~Ó:op<!JXl\fli):,.,-................. · · · ·•• 

Mllf'l~tª ®i:l u.na )( $~t~n l;Cl!lóté sol)r-QI))I ttlrné y t)!l¡;rlblll euc\IIÍ!ll! 

Ó~l'ld~; Q; Nªt!i't; lrPoéOJ ~~Al~¡ a~ ¡y¡uclw 

a. A!mtteen;lmlei'.II:O 

a. Cúnoelmljlfitóa sabr.E:l dóndC~ alnt.~nar 

b. tonodmlootl1il5ql:,lr.,.«mtó almS~l'lllr 

il. Conqc;;lmlcmte$ é:óbreflU!iMo lllm$~RIIf 

a .. M~Jnlf!l,l.l!llltón 
a. CltM.~Imlr.1ntós Ml»:q .IIOiftll l'M!'lipul¡¡r 

b. cant)c.lt'fl:lsnt~ Mbre Cl!6i1do milrif(,WI$r 

~.'l'~n¡¡po~ 

11. con:octmlm~t:cn !lobre dóndetl'aril:lPortai' 
. ' ' 

t), cOno.i;lml~t(IS Sl>~rt Cótno tr_ar¡¡;portar 

c. c~noelmtentos:$obr~ eu4nélo trasP.ot'l;ar 

4. csn!lit dedfsttl~uctón 

o l.~ 3 

o 19 ~ a 
é.J;t2; 

~ -~ ~ S 

GY"@ ¡a 

@ 1 2 3 
o o a .a: 

o 1'(3 3 

lll. CcnoeJm.tentQs té$!'Scto id !lllme-c:en~rrlill!nto o 1 ¡(7. a 

b. C:CnQdml~antdssobre t.a ~ntpülaclon o p; 2 3 

c. conotlmléntos acerca c,let tmrt$perte o ¿}). 2 3 

-~~~""""""""~ 

~~ "l'•r··~"!.. ....... ~.. ""''' 

....... '';"' .... ~. 1,' 't" ... ~ 

~~J..W 

~"" ··--

_______ ,.,_. __ 



.Buen día, se está ·realizando Úna investigación ·á cerca· de loas necesida.cles de 1~ p:rodu~ores . 

del:VME. ton respecto al mat1ejo de la fruta én 1~ cóS~ch:¡¡, ai~aJ;e~aml~nto y: venta. ASf qul'1 w 
solicitamos algtinos minutos de su valioso tle~:npo pa~a c;olaQttr.!!i' ~- esi;il: que::ili'J!I ~nEiflct~rá . . . . 

en un futuro. 

Nombrt;Jj0ª-Si~ l?.,4,<:c_<.\~,J~M .-~~·\,,~i ..... _.~;a.~~=,_J-1 , . s~:""!Jó 
CargQ {Produt.tor, V(;lnd~dor): ~·~:~!<:kit: ;_·~I;Jk«}f!. . . -~ ;!fkí>f.\J , . ,, , . ,..,, 
Prodt.lctr>(Piá\anoo:papaya):~ •. L',:;¡ La.n..Q , .· ...... · : . •. ,.................,~ ...... 

M~\JIIi ®n ur\a ~s-o C:Q'M<:u®r~ ~~ tém~ v flll!a.iba ~álll!S: 

l!ldnde.: Q: N~a; 1¡ PQ~l a: Alg.Q¡ íil Mau;llo 

:J., AimeQlmtur¡lantó 

¡¡, CoM~Jim14!-ntlj¡Ú!O.~~ <kind~ ~tlmQ~nar 

b. éonqc;lmlootos $O.br~ ~.MO álnl~n¡¡r 

~ <:onoeiinl~uitóS sobr• ~t~áñdc alma~nar 

2, ll/l4mf~lta41c.\n 

¡¡¡. tó~iÓtiiml<flltoUobrn liórM me~lp~;~l~r 
b, t(}nolllmlénto¡¡J~obre- e.1.!4nd~ rrumlpiJI~r 

a. Tr~nsP,oi't@ 
11· Cóilodmlertt<~ssobi'l!} f.f(lndetr.anspottar 

b.. ConQeimlél1tos ~obre e6mo tr&nl!lpoitar 

e,. conqt;h'nll)n'to:> so~r<t eúándotr~~P<J~r· 

4 cam~td~ distribución 

Ot;P2$ 

tl , <.2,) !1 

0.1.(!18 

0~.()'3 

(j $ Q !! 

o ,.. €> $ 

o '' ·lJ a 
o \~! 

a. eonoelm!~ntos r~edo al ~lrnat:lil(leml<ili'lto o 1 2 .3 

b. conÓdinlenteis so~re la l'ilal'Jipula~l~n 
e, Conoclinlen~os acerca del trl;!hllpOit(! 

o 1 a s 
o 1 2 3 

..,'0/li'!"~~'.'T'P.P'¡•,•.o-.t ........... 

.~~~~ 

'(~r·f::- .. ._, ..... ,.!" ... ~ 

~~~ ...... ~······pu.o.J..· 

~·.'~d· .. '· . .l.J~O:O 

~,''.! 't, .. ,J .. ,~~;·~·'a: 

,riol$, ' '¡''j: ~. 'l ,.f fi5 "b*, 'v 

,_,:-· .Mli,4>,i ¡,¡;u 

--~--~--~--~-~ 
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F 

. ~ 
:·: 
!. 

Bl!~O dla, Sé. eStá reailiáiu;lo u~a ifi'Vestif$<u:ión a cer~a tfe·tas _n~C4'!sld~cl~ de lbs p~Ü~ctore: 
·dei·VRAE Qdnn~specto al.inanejo del-,¡ fnJta en il! oosechá, ái(Jiacenamlento yvé!nta. Así qu~ 11 

. -~Jidtamo~ al~ nos minutos ¡ie su yaliose tiempo para !;Olab~rar en ~o qu~_n·ó.~ .~hefkhm 
. eo u.n.MOto: 

M~fCI~& ~o úrté xs~on .ton4Gé ~obrt~ltflnla v.cl!ciiba .e~.u~f-es: . ·.· ·. . 

. ' . . . 

Oóndf;í.: q: Nild~; l:Pc«:l); ~:AI~til a: lilliJ~t\<1 

:i.. Ai,iM~I'iQII'fikl~ 

a. <::mi!)ciinki.ntmt ~ábre d6tld~.~t'U$~nar. 

b, Cól1o~lfl'ltlintos'!Jobr~ ~rrttt .áiM&<:enar 

e. C.'óno.r;hnill!fltO$ t<~brf>!~ll•n.do ~~n:l~Mr 

. i.M~Iflpultlclón 

~. Co~o~ml~r;tc~l!~br~ có~. it'iliü!PI;II¡¡r 

bo CQilo~lmlootoo Sól)l'e !:'lál'l~ l'IISOIJ)Uiar 

a. 1rt,amJI'i':'li'l'ia . . 
11. ~ncx;IA:tlsntOuobr\'t d6ndl!ll ttari:si>ortar 

b. Cónoélm1erttótl.$óbr&.~ll.i0 trMSP91'tlli' . . 

t.. Conóc11Tiltlli1to!! so.bte ~Uéi'rcfo tr.asPQrtar 

4. C~l de: lil!Stribu$n 

o @ a a 
o :; ~ tlJ 

O~t'Jiá 

(,\ ~- i® ~ 

o ~ ·tJ¡ 1!· 

o t G S 

o 1 fl) 3 

O. l·e a 

a.:CQn~~mlentosrÉ!!¡pe9:oal~ilmlJIQPMitntQ O 1 2 $ 

b. cOrio<;IMI~nto5 sobre ia ~nipÚtacrÓ~ o 1 2 3 

C: ConÓd~~ll~~s aéer~ ~ltr:a~~orte o ·1 2 3 

lf.~ .. 4'' li'Hi"'·''*"'~.~~;.;,.,¡, 

~~~~~ 

··"· 'r···Ji.sA.' .. ;,.,....:.,:~ 

~ 

--;.---------'·~-
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Buen diá, sf! está realizando vna Jnite!1iig~cJÓn a ~rea de ta$ neeéSidades de Jos pród~c:to~$s . . . . . 

del vRAE con r~p~~o ~~ manejo ~ la.fn:rt~ en la cose-cha, almru:~namlel'Ítb vventa. MI que 1~ · .. · 
~olicltamos ii!sunos mlnutós ae su valtoJ¡o. ~!Elnii:11~ pa~ c~~~rar en esto que nos benailt1ará 

en un futuro. 

Marq~(l ~n·unaxs~!,!n 'I¡Ont>ooaob~ filtf.ltrtti y ~titlrl\?1! tUál4lli: 

Oónd@l 0: filada; 1: Poéo.; a: All,lOI 31 MvchQ 

~.Atrn~l'l~ 

a. conqcltniflnWJssdb,rl\l d6ride illflltle4!11$1' 

b. Canqdrnltmttr.~ sohl'$ có~o i.!li'MC,lertar 

c. C:!)nO'I:I!Jllflht'óS SCJb~ li!Ullrido attnllli0nar 

a. M$.J:Ifpull,l4:l~n 
a. CMoelml!lt'lto$!. l!(lb.r~ cómo· Manlpu.l~r 
b, ~JIQI:illllélitm llobtf! c~dl'tt1ó i'I'I~A,f)L!Iilt 

a. Trartmort& 

a. COfl'oefmlG,nt~s sobrq ~órjdt11 t:ran8PO.rtt~r 

b; Cono~iml®rt.~s s®.!'!a ~mo tran.llPQ.itlilr 

·c. Cont:i~mlentos !Íóbf\\1 cu6tmo tras~JQ~~r 

4. e~ de dlst.ribúclón 

O?: 2 l1 

o· t '¡{' ¿t 

o i .)\a 

o ,)¡¡, 2 a 
o ~ ~ a 

o 1 ), 9 

o· 1 ~ a 
O 1 .. ~ S 

.a. C9noc;t!lllentos :res'pe!*o.ai almattlflillmf~rtt<J ó 1 2 s 
' . . . 

b. eooodml$!lt0$ so.bre la. mmt~Jmddn o a a ·s· 
c .• C:tilld.;lrnlentos acerca -d~t ~~rte o 1 2 3 

\,'('jl\.!i,.ll!l'!·¡··,_¡· .1~\~'0t.i 

~--

~,._,·~!J.:~.B·.:"'.tl,111~ 

.... ~ •• , ..... '<lk;!•il:,:~~·; ...... ._. ..... 
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SuE~it !fÍa, sa· está rel!lizando una.lrivesti¡¡idótl a cerca de tás: necesld~des de los ProiJu~or~ 

. dw VRAI: con res~o at ~,anejo ·d~ ;~ truia e~ ia.~o$e~h~,.al~~cen~mlento y venta.' Asi. que le 

soll~t~mQs.:~Jg~o(!S·mlnut~. de su \!~llQs!) ~éfl'.lP<> p~s cclabpmr en.esto que no.s 'f.?:eneflCI~rá .· . . . . . . ' ... ' 

·en ·uri ft.rttlfé:l• 

.... l •' 1 .. ¡'. · .. ,.. .. .. _.:... . ... 

Nófrlb~: ; ... ¡-<J.f!.;ft;V;.A'¡:~''i " · U:.~~4~ . .,., , j;,,.-~''·¡:1~~·3;.......___:.. Ef.l$1;1: .. ~.).!' · _. Sel.!O::~ 
, • , • :, • ' • , , : . . , , ~~ ~· , , , . , • , A f."!'" 

CárQolP.toduétot: v~ndador): . . f \; l¡l.:')"í.,'::J:.~;~ f1C· .... ~} .. ,.;.;~ síí·:r~ .;i'¡ ... ,:;...J.'it.l;:l\ .• :1&>-
' .. · .·: . . i.. . ·~·.··t .. ~ .... •'.' ,F,... '~. ;' . c:J' 

~roiiil~~:(~Mtánoó .. ~avaYélÍ~~~~(:~·iJ'«.~~~.': .. , ... ,_,,;. .. , ""'·"' .. .; .... 

MaMC:.~ ~~" Ún11 x uJi!~n ~hoce $~brlll ~~ tttmil v. ~dba ruái ~: . . . . . . . . 

~rld.fl!~ . oi N~d.ii.J'i: ~o«~; ~i Algp;. a:: fWiij(:ho 

:t. A!rrlo~aroten~ 
a, c:pn(t~:uñt~ni,o!l ~obr~ ~6ndt atm¡¡~nav 

b. ó:iMC!Mliilfit!iíl !l~m"~·~roó •irt1~n¡¡r 

t. Con~~mttll\fóS ¡¡abf$ euá~do $lni~J«!n1)r 

a. M~Anli>tttli<lldn 
•· é~lf~~~~~~~t!'~llobl't'l «141\\órna.tdp~iílr 
~. O).J1odn'lleÍi~óÍ; sobre c:u~ndo m~nlpttlar 

· a; lrrne!',!t~wt~ 
11. 'C~ntJ~I~I@nios ~óJ,r~ ~Mrici" tt~~nlliw~ar 
:b, Ct>tt~~~•len~os ~~bre. ~mo t~oo~;po~~t 
(.. (oii~CimillntQ$ ~ó~ ~~~~ ~,:a,pl,rtar 

ft, .c~.Jjal ~e dl!ltrlbúd6n 

~? l 2 -a 
~.q a a 
o 1 ¡'..;.: il 

ti'/4'~3 

ó .1·~ a 

(Q 1 2 5 

o .;~ 2 a 
O 1.· ):¡ S 

a• Ci'lnaclfii!(!iltos.f'~Pelito alieftm~C:Cmi:l'nlemo O 'l 2 3 

b, ~rtl)dn:llel1t~ sobre 1~ rnanl~~i~c:h~n . . .. ~: l 2 3 

c. c;~no~lrillent'Qs acer~a d~J tran~rte .o 1 2 3 

~._.;.;.;~~ 

~~.~~ 

~.~~~ 

~~~ 
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Buen dla, SQ está reálitando una investl~clón a :cerca de las ne~sidacte5 de ios pr~dirctorés . . . . . . 

del VRAE ~n respecto al manejo de lá frUtun la cosecha,· alrili¡éen:am!$rito.yv¡:ota. ·As¡:que le 
solidtamos afgi,JnQS njinut{)S de su. vafloso tiempo para colaborar en esto qu~ 1'1.0~ l;lenerk:iará . 

eoun.Muro. 

:;;;::;-~:~~:r~;~ ;;;;:,-;- :> '.· ·~~L¡ 
ProdUetC! (PlAtán{) o·p¡¡¡paya): ... ~J>< ~~ ~T;:¡:;¡;;f·,;-:-), . .,; :;i' •:E-t!'\,d. . f'.~4é.r.~'?e.~ . ,,, 

Már<Ne «~n ul'la X s(;!$11n Clllflt;i(:(t ~bra ~~ temá y escrlbi¡ -:ual t~ir: 

Oónde1 01 Nadi~t 1: Poeo.¡2~ Al8(1; $: Mu~;hq 

1, AIMl!Ciii:IMiftm'O 

¡¡, C:On~;>~ml~rtté$ $0bffl dóll!d~J llh:nll~..E~n$r 

b. C<lf:llldmk:iriWi'i lld~t1 c;61'hQ altn~$118.1' 

e. é~noc.lmll!lritó!! só~tt C).UáMo álm¡¡¡~nar 

a. Manlpul~f4n 
a. i:;óno~ln\fi'JIItós wbr~ ~m<J nulrtlpúlar 

1:1. Cánqdl'lil$n~~·11t111r~c:udndo manlp\dar 

3. 'i'.í'éi'I~P<)I't& 

iL éotlo~rttlé~ós !lo~rl.' d~t'ldl' tren$port'*r 

b. Con(ldmlentos sobre ~o tt'llJIGpol'tar 

c. Conot¡lml!ll.ntos sobre eli6ndo trai!POrtor 

4.· can~l de d&tr!¡,uct4n 

\flt~.~ 

o ~ ~~ 3 
a 1 ); a 

o ~·$:a 
.01,(~~ 

o t ~?~ a 
o .1 ~~ 3 

o 1,'i.J3 

a. Conocimientos respeao a.l almat:enamlento o :1. ) 1 -~ 

b. Corlodmkmtos sobre la Mal'íJpulaelón o . 1: 2 3 

c. Conoclml~ntos acerca del transpcirte o i '1! 3 
l 
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~~~.¡1'1¡.~ ... :·"~'ioifi···--

~'~· .. '''ri 1'' ... tlo~'!' .. ~~ 
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Buen dla, se· está reálitando un.a.1nveStliadón a cen;a :de las -nec:eSidattes. del~$ productores 

deJ VRAE éQn r~p-ecto ~~ manejo de ia fruta e.n la ·cose.;:ha; alin!l~ena~l~n~~ y v~n~a. A111 que le 

solldt~mos algunos rillnUtl.l!?: de- su valioso tiempo, p~ra Coi~!:J:orar en esto que n~.S benet!elará 

~nunfuiwo. 

Nombrei~'tli .. · .%:\<c.; •. ~\Ji~¡~· __ , . éd~d;~: •. ,ZJ _ __.sexo:....J!1 

cargó(P.ro:fuétor,:v~!lds:doi;:' .. N'ff/ t";aw~~~:dt,J,s, .. ; ........... , ··"' ......... 
t>rt).due.to{P.Mta·rioopapav~i~ .. ~~:t~~-; ,; ;,. , ........ ._ 

tillarqij~ Co.n u~a x.s~ól'l . .i;~:~Mt~sóbr~ el~mlil ..¡ e$.trlbij ~á.l é$: 

Oótid~l ó: Nll4.a: 11 P()CCI ll Also; S: MlliQ.~Q 

J;. Almi~n\\m14int«~ 

i!i· ~l.li'!~lrtll~ntos s~bre dtlild~ tilnlll~nar 
b, ~notlltnll;~ntos $Obtl,! cói'nealrn~~niir 

t. CiM(JtiMf~t1~Q$tlObr~ Qwfi'ldCI t~lt!:l<.l~l'!élF 

· a. t./UtMi:niltfc:lón 

¡¡, ·corÍq~ifrii!lÍit~•-(1 ~JM ma~lpufl!r 
~ ~noc;lrnt~.tQjl$llbW <:u!imkr.m~nlputar 

9.Tr~~$~111:l 
. . 

11 • .co.nQ~Iml'ltrtos S(J~re d~~é trán$pc>rtar 

b, c;ono:ol'fllliu)t~·$cbr• eóll1.!) f-r~~p¡,rtar 
e. Conodml~ntos $óbfit cu.ndo.traspot~ar 

i Cai\DI diit :ttrS~bJJi:IÓ!t 

i& , a a 
o ~ ~ ~ 

o 1. ~á 

o <f$ ~ ,3 

o 1 ~a 

i) ~ ~ ~ 
0: f l 3 

o 1 ~ .3 

a. Coft()Clliilenios·ré$Íiect.~ af'llll~enamlento o l -~ 3 

~; <;:Onodnil~llt~ ~obr~ ia:~·lilpU!~~ o i i!. 3 

C: Conocimientos acerca_del ~~Porte· o 1 ·z 3 

'('l.¡, ··-r-·•'',;1?."'!'1'!'~-~-~-~ 

~.'!"!\"!"!''' '* '-~-·I'JoiOlo.I.,<!Wiow~~ 

~-,.~'''j·.oj;;,.&j~~-~~ 
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~IOJ:iliió:',¡,,t,!.·..,¡,~ 
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Piodueto:. p¡¿fa,fríD 
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