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I. Eecutive Summary 

Tile Paraguay Ministry of Agriculture requested assistance through AID/Asunci6n 
and AID/Washington for assistance in training personnel in cold storage 
facility management. Thi s assistance was provided by the Postharvest 
Institute for Perishables undyer Cooperative Agreement AID/,DSAN-CA-0265. 

The scope of work was outl ined on ('0&nV Asuno Lori 0342: "Cold storage -
Ministry of Agriculture presently oporates t stave owned cola storage facility 
but has no tr-ained technicians. They would like to train 10 employees in cold 
storage facil i t y ianageliint ........ 

fn response to the request, the Po.stmirvest Institute for Perishaoles arranged 
for a team comp)sed of Dr. Miguel Jimenaz and Mr. R{y Shaw, both experts in 
food handLing and storaje, to present a snort course on cold storage 
management of perishabLes. 

The team 1 et with Dr. Ro _,rL Werg:e, ['I)/USDA, on Septemx-r 24, 1982, in 
Washi g D.C. , -or a hrie [iij, then pi.roceedd inediately to Asanci6n.]ton, 
'['here tuy were met by N.snss. Cooper and IOeia, USDA/Asunci6n, whio introduced 
them to 1W. Oscar Nza, Director del Gabinete T'1icnico in the Ministry of 
Agriculture and to Ingj. [,Jaldo ko ja!n who was acting for Ing. Virgilio Rolo'n 
who had requested the snort course. 

At this point: it became evident that the oojectives oL the short course were 
not adequateiy deined and tiat the participants had not ;)een identified. 
Ulti.mately it was resol-ved that tmo objective of the cour.se was to teach basic 
principle; of cold storage oif fruits and veygetables with a view toward 
developirtj a nationwide p1 an L'or Paraguay. Nccoriingly, a course was prepareu 
on site and it was presented to 12 participants durinj the week of Ctober 4 
to 8, 1982. 

The student-, represented LO different Linterests Ln Paraguay, so it is believeo 
that there will be maximum dissemint ion of tne information. 'The course was 
considered to be a success aecause the :;tudents responoed welL and manifested 
an interest in the subj-ct matter. Upon c(letLion o the course the students 
completed evaluation forms furnished by Dr. Werge in Wasinj ton, which 
revealed that their princsipal concern was that the course lastecu only one 
week. Otherwise, the students reported favorably on tWeir benefits from the 
course.
 



II. Introduction 

AID/Asunci6n communicated via Cable 0342 to bID/Washington a request from the 
Paraguay Ministry of Agriculture for in-country training for Ministry
employees in three areas. One of the areas was use and management of cold 
storage facilities. 

The scopu of work w'as defined as: "CoLd storage - Ministry of Agrioulrure 
presently operates a state owned cold storage facility but has rio trained 
tLwchnicians. They would like to rrain 10 employees in cold storage facility 
management. Products to b storud are flowers, fish, chicken, eqgs, cheese." 

The Postiarvest Institute for Perishables osspned. to tf.e request under terms 
of tWe Cooperative Agrce ment AIDJISAN-tYA-0265 between AID and tnie University 
of Idaho. Arrar-jeIflents w,.eve cie lor Dr. Migua. J on.nez, team leacxtr, and Mr. 
NRy Shaw to presenit a short cour:i;e on cold storage management of perishables. 
dLti are experts in fo(xi nuindlii-j arid storage and prepareu to teach in 
Sppnisi. rj ey spent tiie period of SepttemiN).r 26- to October 8, 1982 in 
/sun:ibi, Paraguay, for Lhat purpose. 

III. Short Cburse Organization and Presentation
 

Bdefore g,)ing to Asunci6n the team ;rkt on ,-Wptemler 24, 1982, with Dr. RoLert 
Werge, ID/USDA, in Vhshington, D.C. for a briefing on what was wanted from 
the short course. Dr. Werge also provided some handbooks and other materials 
that were of value during the conduct of the course. The team then went to 
Asiuns ci6n. 

Up)n arrival in Asunci6n, the team was met by Messrs. Cooper &nd Peh'a, 
USA ID/Asunci6n, who introduced the team to Ing. Oscar Illeza, Director del 
Gaoinete 'IVcnico in the Ministry of PgricuLture. It was learnea tnat Ing.
Virjilio Ibln who nad requested the short course was in Brazil attending a 
postharvest conference. ing. U-baldo lt)jas, who was acting for iii. Ro± 6 n, had 
no clear concept of the objectives of the proposeo course. 

Ing. oloLn was available on September 30 and auvisedt the team that the 
projiyx;e(1 Short course shoild cover the basic principles of cold storage of 
Fruits and vegetabiles witoi a view toward developing a nationwide plan ifor 
Paraguay. At that time, hiowever, the act ive participants in the proposed 
cotLrse had not been identified. Tie te,,n sugg,_sted that the students snould 
repre.sent tHie Ministry of AgricuLoture, the Mercado de A)asto, agricult:ural
,:operat ives, university mid L Ing<.personnel. irico Ltura economists. oln 

,-nd leojas then £mw-de the appropriate (o-t.I(tS 

Tilt. (:)urse;, WLV; Uc4]in ()n .tobert 4 and ra;i 1:rom 7:,30 AMI to noor every dlay 
i lrosugh tle week. 'I'ire [ticixvtls tii,, are in A.sii codrse., shown Appendix An 

outline of Liwe coCrs(. suject matter aip n in - B. can seenApend ix It ne in 
Appei.nd ix A that the:- s.tudents wet re resentat ives ofL 10i d if ferent 
orgarmizat ions in Paraguay. With such A.1verse backgrouno:; ain interests 
representei there should he a irmximui dir;-mmnation of the information. 

http:Appei.nd
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In addition to the subject matter discussed in the course and shown in 
Appendix B, the students were given assignments for visits to the Mercado de 
Abasto and the Frigorifico Nacional. T1hose assignments were the bases of 
later classroom discussions and comments.
 

At the termination of the course each participant was given a certificate of 
participation by Dr. Duis Pampliega, Director General of the Ministerio de 
Agricultura y Ganaderia. 

IV. Conclusions and Recommendations 

The participints in the course were asked to complete a questionnaire at the 
end of the course. The forms were furnished by Dr. Werge in Washington. The 
purpose of the questionnaires was to obtain the reactions of the students in 
regard to the performance of the instructors (team menbers), knowledge of 
subject matter, teachirml abilities, course organization anu presentation, 
attainment of objectives, and general ouservations. The highly favorable 
corents from the students indicated that the course was of value to them. 
Their pri-cipal negative coimmnt was that the course was too short for the 
amount of material that was covered. The team menbers also oelieveu that the 
course would have been even more effective if it had extended over two weeks 
instead of one. 

The team members also believe that their efficiency would have been improved 
ifi they had had adequate time to translate their course material into 
Spanish. Dirirg the course each participant was given a copy of USDA HandoooK 
66 on comercial storage of fruits and vegetables printed in English. This is 
an exceLlent publication and would be of greater value to the participants if 
it were printed in Spanish. 

Persons contacted by the team while in Asunci6n are listed in Appendix C.
 



-4-

APPENDIX A 

COURSE PARI[CI PANTS
 
Asunci6n, Paraguay
 
Octubre 4-8, 1982
 

NOIMBIE 	 DIRECCON FUNCION 

1. Manfredo Wolf Avda. Defensores del Chaco 1418 Comercializaci6n 

2. 	 Osvaldo Gonzalez i" Asesor T~cnico 
Dpto. Comercializaci6n 

3. Crescencio Rojas M. San Lorenzo 	 Comercializaci6n 

4. Eduardo Aranda San Lorenzo 	 Comercializaci6n
 

5. Mariano Salinas A. San Lorenzo 	 Sanidad Vegetal
 

6. Santiago Ralio Florida y Murillo 	 Coaiercializaci6n
 

7. Adrian Leguizamrn G. 	 Frigorifico Nacional 

8. Amada 13.Gauna F. 	 Mercado de Abasto
 

9. Arturo Rivarola Mercado de Abasto 

L0. Francisco Zgrate Sosa Sanidad Vegeta [-MAG 

11. Haben Silveira 	 Comercializaci6n 

12. Yolanda Enciso de Farih~a San Lorenzo 	 Sanidad Vegetal
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APPENDIX B
 

C URSO DE ALMACENJE REFIRIGERADO 

DE FRUTAS Y HORTALI ZAS 

DEL 4 AL 8 DE OCQUBRE DE 1982 

ASUW.ION - PAtAGIRY 
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Generacion de Calor de Fruta y Hlortiliza 

AZUCAR + OXIGENO ------ ANHID. CARB. + AGUA + CALOR 

A MYOR TEMP.-..... MAS RAPIDA RE-S-. MAS CALOR 

* 	 HAY QUE TENEI EN UJENTA ESTA CAN''IDAD DI, CALOR AL CALCULAR LA 

CAPACIDAD DE REFRIGERAC. 

LA RESPIRACION A134E A DE 2 A 3 VECES FOR CADA 100 C QUE SUBE LA TEMPERA-

TURA. 

PRODUCEIO VARIA EN PROPOCION INVERSA A LA GENERACIONLA mIhhRVACION DE UN 


DE CALOR.
 

subir 10C 1i temp. de 1 kilo 
CALOR EPECIFIOD = calor para 

calor para subir 10C Ia temp. de 1 kl. de agua 

MAS FACIL 

CAOR ESPECIFICO = 0.008 (% de agua de Producto) + 0.20 

,J4MO SE MIDE LA REFRIGERACION? 

UNA ION. DE REFRIG. = CANTIDAD DE CAIDR USADO EN 24 HOBAS PARA DERRETIR UNA 

TNELADA DE HIELD MANTENIDA A 100 'IOM EL TIEMEiN . 

CALOR ESPECIFIaO Y CArDR VITAL 

OL'RAS FUEETES DE CAUJR: PARE I)I, LUCS, MOIXRES, PUERTAS ABIERrAS, Y 

TRABAJADORES. 

MANEJO Y AI.1vACENDADO DE IDRVILIZAS 

VERDURAS, PUBERCULDS, RAICES, FI 1IPAS 

UNA VEZ COSECHADAS, TAl;POij,'E EAPIDO, LL4PILEZA, LAVADO, CAJAS, BOLSAS. 

PARA ON1SERVAR CALIDAD Y AIMGAR SU MERcAIO, MAN1'ENGA TEMP. DE lC 

Y ilLM1,jDAi) WELAPIVA 95 - ION 

EXG{PiO REPOLIOS DEi';l,, APiO Y AIiJJNA I'PPA VERDURA, NO SE REC)MIF&NIM 

ALiMA(iNAPIA LMICl IO TI YIIU. 

MAN.TENGA FUhRTE MCV1MLENa.W-) DE AIRE I)N'RO DE LA CAMARA Y VENI'iLF AIi5UNA VEZ 

PARA DLJAR 3AL [1 El, ANIII)i(IDO CAPJONI). 

EVITE LA PRESE["LIA D E'I'TIME) PAPA QUE LAS VERDU S NO SE PONGAN AMARILLAS. 

ETILENO PRtODUCIDO POt FiRIUAS Y IHODIiUAIZAS A 20Cc 

PRDDUCON DL GAS 	 IIUPAS Y HORPI[LIZAS 

0.1 	 - 0.1 CERE.ZAS, CITRUS, UVAS, FRULPILLAS 

0.1 	- 1.0 PEPINOS, PIAS 

1.0 	- 10.0 BANANAS, HiLCOS, K4;IDN (honeydew), 

MANW, I.I)MATE 
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* 	 BREVE DESCRIPCION DE LA PLANTA - DlFERPENES VAJRIEDADES 

* 	 DESARROLLD: AtMENMU DE TAMAZ Y PESO, SOLIDOS SOLUBLES, ACIDEZ 

MAYOR DE AZUCAR 1OS 

Y DfESAPARICION Dfl CIORO)[ILA 

* 	 MADUREZ: AUPIEN'O1) Y I)1'E P< :IEN CAROTINOIDES 

* 	 MAXIMA CALIDAD SPrET CA Y CDMiEi'sfBL; 

* 	 LAPSO DL PIIMPO ENTRE FURMAC[ON Dl{ LA PINA Y LA MADUREZ: 3 1/2 a 4, MESES 

* 	 CDMIENZA A FONIISE AiARI Ti A R)R DEBAJO
 

LA C)SECiIA ES HhikiA A MAN{) USANX OMO CRITERIO TAMAi\D Y COLOR
 
* 	 SE RFX2CGE EN SA(_DS 0 (2ANASPAL 

* 	 TRANSPORFE A LUGAR DONDE SE SELECCIONA 

ThMPERA'IIJRA = NO MkS BAJA DE' 60 C 

tIWEDAD RELAPIVA = 90% 

TIgPO DE AUMACENAJE = 2 a 4 MESES 

NARANJA 

HRUTA SUB-TROPICAL - FUENTE DE VITAMINA C 

WMPUESTA DE: FLAVEDO, AIJ3EDO, SE(IEL'IIOS, SACOS DE JUGO Y SEIILLAS 

CDSF( iA: BASADA EN TAMAfDO, TItiMPO, COLOR 

TRA1N'ORWE MBJOR EN CAJON[L Q(JE EN MOqIUN 

EL IMlNAC TON DEL O[IDR VERDE 

CALIFORNIA FLORIDA 

TEAPERA'IURA 20 ° - 250 270 - 290 

HtVEDAD REILATIVA 90% 

GAS ETILENO 5 - 10ppmn 1 - 5ppn 

CIRCUIJCION DE AIM-'- MUY FrERTE 

VEN'IJCIT[ON: CAMBIO IRYAL DE AIRE LNA VEZ FOR HORA - GD, MENDS de 0.1% 

TIEMPO DEL TRPATAMIEN'IO + 24 HORAkS 

Q)MD EXTENDER EL MERCADO
 

3 a 4 SU-1ANAS = 8.99C H.R = 85 a 90%
 

4 a 6 SEMAANAS = 4.4 a 66 0 C H.R = 85 a 90%
 

6 a 8 SEMANAS = 3.3 0 C H.R = 85 a 90%
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CAMARAS DE CLIMAT IACION
 

MINIMA TENPERAIURA PARA DEMORAR LA MADURACION DE BANANAS
 

VERDES = 13.4°C MAS IAA TEMPERA'IURA CAUSA DAI3S
 

TlI4PER'IURA PARA FM1BARCAR = 14 a 150C
 

° 
TEMPERAThJRA INERIOR DE LA BANANA PARA MADURAR = 15 - 20°C 

IUMEDAD RELATiVA = 90% - 95% 

MEJOR TEiPERATURA PARA ADURAR (ON ETILENO = 14.50 a 17. 80 C 

USO DE HUMIDIFICADLORE1 AUJIOMAIMICS CON HUMIDISTAOS 

AL DESARROLLARSE EL COLOR, WAJAR LA LI.R. A 85% 

VEILADORR PAPA CIRCULAR AIRE CONSTANPiEENrE SON 

NEESARIOS UJANDO LAS I3ANANAS ESITAN EN CAJAS 

LAS CAJAS DEBEN COLOCARSE CON UNA SEPARACION DE 10 a 12 cm. DE LA OTRA. 

* k'k 

TIEMPO DE MADURACION ll BANANAS EN CAMARAS 

TTMPERA'hIA INTERIOR 

Para madurar ler 2do. 3er. 4to. 5to. 6to. 7to. 

en Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia 

oC Oc Oc Oc OC
oc oc 


4 Dias 17.8 17.8 16.7 15.6 ­

5 Dias 16.7 16.7 16.7 16.7 15.6 ­

6 Dias 16.7 16.7 15.6 15.6 15.6 14.5 

7 Dias 15.6 15.6 15.6 15.6 15.6 14.5 14.5 
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SISITMN DE REFRIGERAC ION 

&QJE SIGNI FICA REFRIGERAC ION? 

jQUE QUIERE DBCIR ENP'RIAIR? 

ZCOM4O SE MiDH LA CAPACIDAD DL' REFRIGERACION?. 

UNIDAD1ES USADAS PARA REFhU1.RSJE A CAPACiDAD DE REFRIGERACION. 

1 'belaua de Reafriyeraci.6ri =3,516 Wats. 

3 1/2 = '12,00 Btu/hora 

= 12,658 kj/hiora 

*DESCIPC ION DE LA PLA NTA 

*COSECHAP4MIRAS AUN VERDE PERO WMPLMM~vEWrE DESARRDLLADO 

*(JjpJ7 Y IPPANSR)RI' DE RAChIIo.S 

*ACUJMULACION A LA SCM4RA 

*SELh-C lON PJR 'I'AA1M), FOIRMA, DEFECIOS 

*SEPARApCION: MERCADO 'RS) PRcCESAIMDkW\I 

*QJ1IUE: DE RACfMOi EN MI\NOS; 

*FI' .PAC [ON E-IN TIAN4 uI: Dfr AWRA 

*lIAA-JENIU (JN El JN(; [C IDA M1ST'-US3fliA 

*EMBN CAEONIS ON P'LASTIOD 

*TRAlISPORVI: MERCADO NAC. 0 EXtORP. 

CAMARAS DE CLIMAT'IZACION 



COMO MAN!N AIrA CAL IDAI) Y EVTTAR ENFERMEDADES 

* OSFflE ANIES DE LA MADUREZ 'RYPAL 

* EVITE DAf&)S FISIWS Y MEXANICDS
 

*ENFRIE EL, PiIDUCO CON RAPIDE'-Z
 

* USE TUI-PERI\TURA TAN BAJA (X)AO SEA RE(XMENDABLE 

* APLIQUE EL, XMNJROL DE ATh1(YSF'PRA WPRRECTAMENI'E Y.OPORTUN1AMEN2E. 

OMPATTBI LTDAD DE PRODUCIOS QUE SE DESEAN ATIAACENAR
 

PARAME'IRS A w1\MSIDERAR
 

* DIFEPEW2IA DE TENPERATURA 

* iLEA RELATIVA 

* IORES TPANSFERIBLI3S 

* PRODUCCION DE ETILENO (E2anacio'n) 

NO1WALIZACION E INSPECC ION DE FRJPAS FRESCAN3' Y HfORTILTZAS
 

NECESIDAD DE NORM~AS PARA [.A MWAOR UJIILIZACION
 

DE LOS P1RODUCTUS
 

0MI:A* PROVEEN UINA FOJRMA (XM4JN PAJ A NEG)CIAR 

* AYUDA A PREPARAR KiOREi'; PR0~)LX'M,)S 

* PROVEE UN I NHIV\k) PARA WNSHGU IR M)WJ PRB2 TO Y MVAKJDR CALIDAD 

* SIRVEN P3ARA E'PABIf'Ek TARTFAS 

*PERMITEN HACFR MAS EXACIOS RERJI0?1.'-'S Y CINSERVAR DAMiS LMAEXAC'IOS 

* SOLUCIONAN PROB3LPMAS DL RECIAM4AC LONES DE DAfkUS Y DISPUTAS 



EFEVIOS RELACIONADOS (CON EL A4ACENAJE REFRIGERADO 

CALIDAD DEL PROD]CIOR LIMPIEZA 

TF4PERFIU RA AIMOSFERA MODIFI CADA 

PRE -EN[RI AMI EfNIO A'IM(SF RA CONTROLADA 

HIUMMDAD RELAI'I VA TRATAMIN'1r QUIMICO
 

CIRCULACION DE AIRE 
 FUMIGACION 
ESPACI AivI FIN'I PAA INADO 

RESP IRAC ION ENVASE PRWI'IiC'IOR 

FEMANACION I)E CA[OR DAtbS DEL FRIO
 

-EFRIGFRACION 
 DA CS DE WNGELACION 
PL;RDIDA DE PESO DAfbJS DEL AVONIACO 

PURIFICACION DE AIRE POSr-E, C'IUS DE ALMACEN 

*** ** 

USO DEL GAS ETIJHqO PARA MADURAR FRUTAS 

* DESCUBRIMIEN'O DEL EFEC'ID lJOPMDNAL 
* CAN'PIDAD ItEQUU1IDA, TiEKPO, TMPERACIURN, HUMIDAD RELATIVA 

FRUTA OON2. ppm 

AGJ ACAT' 0.1 

BANANA 0.5 

"CANfAf)UPE" 0.1 - 1.0 

"IDrNEY DEW" 0.3 -1.0 

LIMON 0.1 

MANGO -0.04 - 0.4 

NARANJA 0.1 

IOMA'IE 0.5 

* PRCPIEDADES DEL(GAS OIILENO, FlSCt, U.OXICAS, EXPLOSIVAS 

REGL&MENpACIONES PARA EL USO 

Fda. NP 120 - 1016 
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CALIDAD DE LAS FRUTAS FRESCAS Y LAS [DRrILIZAS 

ZQUE SIGNIFICA C A i, I D A D? 

UN CO(NJUN[O DE ATRIBU OS QUE CARACPERIZAN UNA CX)SA 

CALIDAD DE FRUTAS Y W3KRALIZAS 

* 	 CALIDAD PARA EL MERCADO 

* 	 CALIDAD AL COSECHAR 

* 	 CAL IDAD (JJMESI' IBLE 

* 	 CALIDAD DE AQJERO ODLN EL OONSUMIDOR 

* 	 CALIDAD PARA EL EMBARQJE 0 EXMRTACION 

* 	 CALIDAD NU 1IRICIONAL 

* 	 CAL IDAD INTERNA 

EN REStI4EN, LA CALIDAD QJNSISTE EN UNA MEZCLA DE PROPIEDADES 

QJE DAN EL VALOR A UN PRODUCLO DESTINADO PARA EL (J3NSvMO. 

FACTDRES QUE AFrF)TAi] LA CALIDAD 

* 	 GENgfEICS: SELIXXON DE SFI4ILLAS, 13UBEROJLOS... 

CLIMATICOS: TINPERAW'aRA, LLJVIA, VI'NWIOS... 

* 	 DE CULTIVO: TIUO DE SUERO, AGJA, FERTILIZA~IES... 

rX)SECIIA: MADURA, NO MADURA, SOBRE MADURA 
* 	 FO R-GJShCA: TRANSFORPE, TIR4P:O ENTRE CDSEXHA Y (3JNSUl4. 

* 	 INTERACCION: ENWllE ESTOS VARIOS FACiORES 

&QJE PRIORIDAD DEBE DARSE A LA CALIDAD EN RELACION AL RENDflvIIENTO DE WA 

COSECIIA? 

EQUE EfC'IO TIENE LA MANERA EN QUE SE TRATA UN PRODUC'1O CON RESPECTlO A LA 

PERDIDA DE CALIDAD? 
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APPENDIX B (continued)
 

BOSQUFJO DE UN W16O OJR'IO SOBRE 
"ALMACENAJE DE FRUMrkS Y VEGL-TALES" 

1. INRODUO2 ION
 
A. 	 Prueba preliminar para determinar el conocimiento de los estudiantes 

en relaci 6 n con el almacenaje de las frutas y los vegetales. 

2. 	 BOSQUEJO GENERAL DE IOS FACLIUPdS RELACiONADOS ODN EL AIPACENAJE ODMECIAL 
DE LAS CDS HAS 
A. 	 Factores biol6gicos referentes a la deterioraci6 n: respiraci6n, 

producci6n de etileno, cambios composicionales, transpiraci 6 n, 
descomposici6n o deterioraci 6 n f isiot(hjica y patologica. 

B. 	 Factores aibientales que influyen en ia deterioraci 6 n: temperatura, 

humedad relativa, composici 6 n atnimsf6rica, etileno, luz, otros 

factores. 
C. 	 Tecnologia de post-cosecha: manejo de la temperatura, facilidades 

para 	 lievar a cabo el almacenaje refrigerado, vehiculos para el 
humedad relativa,transporte do cosechas, control de la 


suplementaci 6 n al inanejo de la temperatura.
 

"1 0
3. 	 MADURACION L INDI(E DE MADURACION DE SECILAS 

A. 	 Definicion de madurez. 
B. 	 Porque se necesitan los indices de maduraci6n.
 

C. 	 Mtodos para el establecimiento de indices de maduracidn.
 

D. 	 Mrtodos para predecir la madurez. 

E. 	 Indice de madurez de frutas y vegetables seleccionados. 

4. 	 PREPARACION PARA EL M.I'RCADO DE PRODUCiOS FRESWS 
A. 	 Cosedca: recipientes para la recolecci 6 n, transporte desde el campo, 

protecci6n de la temperat-Ur-. 
B. 	Preparaci6n para envasar, envase de frutas y vegetales. Operaciones 

especiales: limp'eza, recortes, clasificado, selecci6 n, curaci6n,
 
encerado, envasado, pre-enfriamiento. Problemas encontrados.
 

5. 	ENVASES PARA IDS PRODUC'IUS CT)SL2IAD)S
 
A. 	 Requerimientos de i:s productos: protecc16n de golpes, 'entilaci6n, 

protecci 6 n de la prida de agua. 
B. 	Corpatibilidad de los sisteimas de manejo.
 
C. 	 Pdaptabilidad de la3 condiciones de manejo.
 
D. 	 Consideracione; econ(xnicas.
 

6. 	 NECESIDAD DE ENIRIAR LOS PIRZOUCIDS WIM UrtxLAS 

A. 	 Los productos horticolas son organismos vivos. 

B. 	Efectos del qas etileno. 
C. 	 Perdida de hume:dad. 
D. 	Organismos que p dren los productos. 
E. 	 Velocidad de efr ianiento. 
F. 	 Cambios que afectan el prolongado enfriainiento de productos 

horticolas, demandas del consumidor, transportaci 6 n. 



-14-


G. 	 Como resolver estas necesidades: enfriamiento rapido y almacenaje 
refrigerado.
 

H. 	 Metodos de enfriamiento. 

7. 	 CAMARAS DE ENFRIPMIENIO: VENTAJAS Y LIMITACIONES 
A. 	 La construcci6n de camaras de climatizaci6n. 
B. 	 Protecci6n del ambiente, aislamiento. 
C. Psicometri6 y prodluctos perecibles.
 
1). Evaluaci6n de los requisitos para enfriar.
 
E. 	 Sistemas do refrigeraci6n. 
F. 	 Sistemas de huridificaci6n. 
G. 	 Distribucidn de aire. 
H. 	 Chequeo y control de temperatura y humedad. 

8. 	 MODIFICACION DE LA AJSFERA DURANIE EL TRANSFORIE Y ALIMACENADO DE FRUTAS 
Y VEGETALES FRESaOS 
A. 	 Gerieralidades 
B. 	 Beneficios potenciales y peligros.
 
C. 	 Requisitos y recomnaciones. 
D. 	 Importancia de la remoci6n de etileno durante ei aimacenaje en
 

atm6sferas modificadas.
 
E. 	 Metodos usado paca modificar atm6sferas.
 
F. 	 Estructura de almacenes o ccmaras para atm5sferas controiadas.
 

9. 	 SISTHNAS DE MANEJO DE POEU-0OSECIIAS 
A. 	 Frutas subtropicales. 
B. 	 Frutas tropicales. 
C. 	 Vegetales usados por sus hojas. 
D. 	 Vegetales usados por sus frutas.
 
E. 	 Plantas ornamentales y flores. 

10. 	 PRU153A FINAL 
A. 	 Examen escrito para demostrar lo aprendido. 
13. 	 Evaluaci6n del curso por los estudiantes para introducir cainbios 

favorables.
 

Nota: 	 Durante el transcurso de ia semana(s) de clase(s) se asignaran 
tareas a los estudiantes con el fin de motivarlos y aumentar sus 
conocimientos.
 

Dichas tareas pueden asignarse a pequehos grupos de dos a cuatro 
estudiantes para establecer competencias entre grupos. 

V. 	 Referencias; consultadas: 
1. 	 Postharvest Rchnology of Horticultural Crops. Plant Science 

196 Syllabus, University of- California, Davis, California. 
June, 1982. 

2. 	 USDA Agriculture Handbook No. 66, August 1977. 

3. 	 ASHPAE Handbook - 1982 Applications. 
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PERSONS GNTACTED IN ASUICION, PAPAGUAY
 

(25 Sept. to 9 Oct. 1982)
 

Mr. Blair Cooper, USAID
 

Dr. Pela, USAID
 

Dr. Jose Martino Vargas, Director
 
Instituto Nacional de r'Icnologia y Normalizaci6n 

Ing. Agr. Pedro Gerardo Gonzalez, Director de Ing. Agron6mica 
Universidad Nacional de Asunci6rn - San Lorenzo 

Ing. Ayr. Stauffer, Jefe IXepto. de Patologla 
Universidad Nacional de Asunci6n - San Lorenzo 

Dr. Oscar A. Estigarribia, Director 
Frigorifico Nacional 

IL-q. Agr. Virgilio RoIon, Director de Coiercializaci6n 
Ministerio de Agricultura y Ganaderia 

Ing. Agr. LbaLdo Rojas, Direcci6n de Coiwercializaci6n
 
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
 

Ing. Agr. Oscar Meza Rojas, Director del Gaoinete T6cnico
 
Ministerio de Agricultura y Ganaderia 

Ing. Nelson de Barros Barreto, Director
 
Banco thi6n S.A.
 

Ing. Agr. Miguel A. Lopez, Director
 
Mercado Nacional de Abasto
 

Dr. Lais Pauipliega, Director General 
(Vice Minister)*
 
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
 

* Dr. Pampliega presented the course certificates.
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