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I. Ixecutive Summary

The Paraguay Ministry of Agriculture requested assistance through AID/Asuncidn
and AID/Washirngton for assistance 1in trainirg personnel in cold storaye
facility management. This assistance was provided by the Postharvest
Institute for Perishables under Cooperative Agrecment ATD/DSAN-CA-0265.

The scope of work was outlined on Canla Asuncion 0342: "Cold storage -
Ministry of Agriculture presently operates a stave owned cola storage facility
but has no trained technicians. 'They would like to train L0 employees in cold
storage facility management........"

[n response to the request, the Postharvest Institute for Perishaoles arranged
for a team composed of Dr. Migusl Jimenzaz and Mr. Roy Shaw, both experts in
food handling and storage, to present a short course on cold storage
management of perishables.

The team wmet with Dr. Rowert wWeryge, [H/0sba, on Septemwer 24, 1982, in
Washington, D.C., for a briceting, then procecded immediately to Asancidn.
There thoy ware met by Messrs. Cooper and Pefha, USDA/Asuncidn, who introduced
them to Iny. Oscar Mewa, Director del Gabinete TBcnico in the Ministry of
Agriculture and to Ing. Ubaldo kojas who was acting for Ing. Virgilio Rroldn
who had requested the short course.

At this point 1t became evident that the objectives ol the short course were
not adequately defined and that the participants had not een identitied.
Ultimately it was resolved that the objective of the course was to teach basic
principles of cold storaye of fruits and vegetables with a view toward
developing a nationwide plan for Paragiuay. Accordingly, a course was preparea
on site and it was presented to 12 participants during the week of October 4
to 8, 1982z.

The students reprosented L0 different interests in Paraguay, so it 1s believea
that there will be maximun disseiminagt ion of the information. 'The course was
considered to be a success wecause the students responaed welt and manifested
an interest in the subject matter. Upon conpletion of the course the students
completed evaluation torms furnished by Dr. Werge 1n Wasnlngton, which
revealed that their principal concern was that the course lastea only one
week. Otherwise, the students reported favorably on their benefivs from the
course.



II. Introduction

AID/Asuncién communicated via Cable 0342 to AID/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 scope ol work was detrined as: "Cold storage - Ministry of Agriculture
presently operates a state owned cold storage facility but has no trained
technicians.  They would like to train 10 employees 1n cold storage facility
management.  Products to be stored are flowers, fish, chicken, eays, cheese.™

The Postharvest Institute for Perishables responded to the reguest under terms
of the Cooperative Agreement AID/DSAN-CA-02065 between AID and tne University
of Idaho. Arrargements were made for Dr. Miguel Juncnez, team leacer, and Mr.
iy Shaw to present a short course on cold storage management of perishables.
Botih are experts In food handling and storage and prepared to teach in
Spanish.  They spent the period ot September 26 to October 8, 1982 in
Asuncion, Paraguay, tor that purpose.

II1. Short Course Organization and Presentation

Bzfore going to Asuncion the team et on September 24, 1982, with Dr. Robert
Werge, I'ID/USDA, in Washington, D.C. for a briefing on what was wanted from
tne 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
Asuncién.

Upon arrival in Asuncion, the team was met by Messrs. Cooper «nd Pefa,
Usalb/Asuncion, who introduced the team to Ing. Oscar Meza, Director del
Gapinete ‘Mcnico in the Ministry of Agriculture. Tt was learned tnat Ing.
Virgilio Roldn who nad requested the short course was in Brazil attending a
postharvest conference. 1ng. Ubaldo Rojas, wio was acting for Ing. Roidn, had
no clear concept of the objectives of the proposeu course. \

Inj. koldn was available on September 30 and aavised the team tnat tne
proposed short course should cover the basic principles of cold storage of
fraits and vegetables witn a view toward developing a nationwide plan for
Paraguay. At that time, nowever, the active participants in the proposed
course had not been ldentified. ‘ne tean suggested that the students should
represent  the Ministry of Agriculture, rthe Mercado de  Abasto, aJriculcural
cooperatives, university personnel and agricuttural economists.  Ings. Roldn
and Rojas then made the appropriate contacis.

Thae course was pegun on October 4 and ran trom 7:30 AM to noon every day
theough the week.  The participants in the course are shown in Appendix A, An
outline of tihe course subject matter aproars in fppendix B. [t can be seen in
Appendix A that  the  students  were  representatives  of L0 different
organizations in Paraguay. With such Jdiverse backgrounas and  interests
represented there should e a maximum dissemination of the information.
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In addition to the subject matter discussed in the course and shown in
Appendix B, the students were given assiunments for visits to the Mercado de
Abasto and the Frigorifico Nacional. ‘lhose 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. Luis Pampliega, Director General of the Ministerio de
Agricultura y Ganaderia.

IV. Comnclusions and Recommendations

The participunts in the course were asked tc complete a questionnaire at the
end of the course. The fomms were furnished by Dr. Werye in Washington. The
purpose of the questionnaires was to obtain the reactions of the students in
reqard to the performance of the instructors (team menbers), knowledye of
subject matter, teaching abilities, course organization ana presentation,
attainment of objectives, and general owoservations. The highly favorable
comnents from the students indicated that the course was of value to them.
Their principal negative comment was that the course was too short for the
amount of material that was covered. The team members also pelievea 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
1f they had had adequate time to translate their course material into
Spanish. During the course each participant was given a copy of USDA Handbook
66 on commercial storage of fruits and vegetables printed in English. This is
an excellent publication and would be of greater value to the participants if
1t were printed in Spanish.

Persons contacted by the team while in Asuncidn are listed in Appendix C.
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8.

9.

NOVBRE
Manfredo Wolf

Osvaldo Gonzalez

Crescencio Rojas M.
[Huardo Aranda
Mariano Salinas A.
Santiago Ralio
Adrian Leqguizarmdn G.
Amada B. Gauna F.

Arturo Rivarola
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APPIENDIX A
QOURSE PARI'LCLPANTS

Asuncion, Paraguay
Octubre 4-8, 1982

DIRECCTON

Avda. Defensores del Chaco 1418

San Lorenzo
San Lorenzo
San Lorenzo

Florida y Murillo

10. Francisco Zdrate Sosa

11. Rubén Silveira

12. Yolanda Fnciso de Farifla San Lorenzo

FUNCION
Comercializacidn

Asesor Técnico

Dpto. Comercializacidn

Comercializacion
Comercializacidn
Sanidad Vegetal

Comercializac16n

Frigorifico Nacional

Mercado de Abasto
Mercado de Anasto
Sanidad Vegetal-MAG
Comercializacidn

Sanidad Vegetal
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APPENDIX B

CURSO DE ALMACENJE REFRIGERADO

DE FRUTAS Y HORTALIZAS

 DEL 4 AL 8 DE OCTUBRE DE 1982

ASUNCION - PARAGIAY

*k %k
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Generacion de Calor de Fruta y Hortiliza
AZUCAR + OXIGENO ------ ANHID. CARB. + AGUA + CALOR
A MAYOR TEMP, -—==~- MAS RAPIDA RESP, ------ MAS CALOR
* HAY QUE TENER EN @EN’l‘A ESTA CANPIDAD Dis CALOR Al CALCULAR LA

CAPACIDAD DE REFRIGERAC.

LA RESPIRACION AIMENIA DE 2 A 3 VECES FOR CADA 10°C QUE SUBE LA TEMPERA-

TURA.

LA CONSERVACION DE UN PRODUCTO VARIA EN PROPORCION INVERSA A LA GENERACION

DE CALOR.
CALOR ESPECIFICD =

calor para subir 1% 1a temp. de 1 kilo

calor para subir 1°C la temp. de 1 kl. de agua
MAS FACIL
CAIOR ESPECIFIQ = 0.008 (% de aqua de Producto) + 0.20
¢OMO SE MIDE LA REFRIGERACION?
UNA TON. DE REFRIG. = CANIIDAD DEE CAILOR USADO EN 24 HORAS PARA DERRETIR UNA
TONELADA DE HIELD MANTENIDA A loC 00 EL TIEMEO,
CALOR ESPHCIFIQO Y CAIOR VITAL
OI'RAS FUENIES DE CAIOR: PAREDES, LUCES, MOIORES, PUERTAS ABIERTAS, Y
TRABAJADORES.

* kk%x

MANEJO Y ALMACENDADO DE [DRIILIZAS
VERDURAS, TUBERCULOS, RALCES, FRUTAS
UNA VEZ (OSECHADAS, IRANSPORI'E RAPIDO, LIMPLEZA, LAVADO, CAJAS, BOLSAS.

PARA (DNSERVAR CALTDAD Y ALARGAR SU MERCADO, MANIENGA TEMP. DE lOC
Y HOMEDAD RELATIVA = 95 - 100%
EXCEPLO REPOLIOS Dis O, APIO Y ALGUNA URA VERDURA, NO Sk REQOMIENDA
ALMACLENARLA S MUICHD TIFMIY).
MANTENGA FUERTE MOVIMLENTO DE AIRE DENIRO Di LA CAMARA Y VENI'ILE ALGUNA VEZ
PARA DEJAR 5AL LR Bl ANHIDKIDO CARBONIQO.
EVITE LA PRESENCIA Db ETTILENO PARA QU LAS VERDURAS NO SE PONGAN AMARILLAS.

ETILENO PRODUCIDO POR FRULAS Y HORIALLIZAS A ZOOC

PRODUCCION DE GAS FRUI'AS Y HORIILIZAS

0.1 - 0.1 CERBZAS, CITRUS, UVAS, FRUTILLAS
0.1 - 1.0 PEPINOS, PINAS

1.0 - 10.0 BANANAS, 1iLGDS, MEILON (honeydew) ,

MANCD, TUMATE
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PINA

*  BREVE DESCRIPCION DE LA PLANTA - DIFERENIES VARIEDADES
*  DESARROLIO: AWMENIU DE TAMAND Y PESO, SOLIDOS SOLUBLES, ACIDEZ
*  MADUREZ: MAYOR AUMENID D AZUCAR Y DE PIGMENTOS CAROTINOIDES

Y DESAPARICION DE CLOROFTILA
*  MAXIMA CALIDAD ESTETICA Y OMESIIBLE

*  LAPSO DE 'IIEMPO ENIRE FORMACION Dif LA PINA Y LA MADUREZ: 3 1/2 a 4 MESES

* (OMIENZA A PONERSE AMARITLA FOR DEBAJO

LA QOSECHA ES HECHA A MANO USANDO UOMO CRITERIO TAMAND Y QOLOR

*  SE REOOGE EN SAUDS O CANASTAS

*  JRANSPORIE A LUGAR DONDE SE SELECCIONA
TEMPERATURA = NO MAS RAJA DE 6°C
HUMEDAD RELATIVA = 90%

TTEMPO DE AIMACENAJE = 2 a 4 MESES
KRk K

NARANJA

FRUTA SUB-TROPICAL - FUENTE DE VITAMINA C

COMPUESTA DE: FLAVEDO, AILBEDO, SEMMENIOS, SACOS DE JUGO Y SEMILLAS

(QOSECHA: BASADA EN TAMANO, 'TIEMPO, COLOR
TRANSPORI'E MIEJOR EN CAJONES QUE EN MONION

ELIMINACION DEL (OIOR VERDE

CALIFORNIA
TEMPERATURA 207 - 25°
'HUMEDAD RELATIVA 90%
GAS ETILENO 5 - 10ppm

CIRCULACION DE AIRE MUY FUERIE

VENTTILACTON: CAMBIO TOTAL DE AIRE UNA VEZ POR HORA -

TTEMPO DEL IRATAMIENTO + 24 HORAS

QUMD EXTENDER isL MERCADO

3 a 4 SEMANAS = 8.9°C
4 a6 SEMANAS = 4.4 a 66°C
6 a 8 SEMANAS = 3.3°C

!

.,

B

H.R
H.R
H.R

FLORIDA

27° - 29°

1 - Sppm

MENOS de 0.1%

85 a 90%
85 a 90%
85 a 90%
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CAMARAS DE CLIMAT IZACION
*  MINIMA TEMPERATURA PARA DEMORAR LA MADURACION Dii BANANAS
VERDES = 13.4°C MAS BAJA TEMPERATURA CAUSA DANOS

*  [EMPERATURA PARA EMBARCAR = 14° a 15°C -
TEMPERATURA INTERIOR DE LA BANANA PARA MADURAR = 15° - 20°C

HUMEDAD RELATIVA = 90% - 95%
MEJOR TEMPERATURA PARA MADURAR CON ETTLENO = 14.5° a 17.8°C -

USO DE HUMIDIFICADORES AUTOMATIQOS (ON HUMIDISTATOS
AL DESARROLLARSE EL OOLOR, BAJAR LA [H.R. A 85%
VENTILADORES PARA CIRCULAR AIRE CQONSTANI'EMENIE SON
NECESARIOS CUANDO LAS BANANAS ESTAN EN CAJAS
LAS CAJAS DEBEN COLOCARSE (ON UNA SEPARACION DE 10 a 12 cm. DE LA OTRA.

* kk

TIEMPO DE MADURACION DL BANANAS EN CAMARAS
TEMPERATURA LN'TEERIOR

Para madurar ler 2do. 3er. 4to. 5to. 6to. 7to.
en Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
Oc Oc O oc o0 Oc oc
4 Dias 17.8 17.8 16.7 15.6 - - -
5 Dias 16.7 ~16f7 16'7ﬁ~16'7 15.6 - -
6 Dias 16.7 167156 156 15.6 14.5 -

7 Dias 15.6 15.6 15.6 15.6 15.6 14.5 14.5
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SISI'EMA DE REFRIGERACION

SQUE SIGNIFICA REFRIGERACION?
(QUE QUIFRE DECIR ENFRIAR?
cOOMO Sk MIDES LA CAPACIDAD DE REFRIGERACION?
UNIDADES USADAS PARA REFLRIRSE A CAPACIDAD DE REFRIGERACION.
1 '"Torielava de Refrigeracion = 3,516 Wats.
=3 1/2="12,00 Btu/hora
12,658 kj/hora

Il

BANANA
*DESCRIPCION DE LA PLANTA
*COSECHA MIENTRAS AUN VERDE PERO QOMPLLTEMENIE DESARROLLADO
*(OR[E Y TPANSPOKRIE DE RAC IMOS
*ACUMULACION A LA SOMBRA
*GELACC ION POR TAMAND, FORMA, DEFECIOS
*SEPARACION:  MERCADO FRESQD, PROCISSAMI ENTO
*QORIE DIs RACTMO BN MANOS
*FLOTACION EN ‘TANQUIS Dit AGUA
*HIRATAMLENTO QON FUNGICIDAS FOST'-UDSECHA
*EMBALATE EN CAJONIS (ON PLASTIQD
*TRANSFORIE:  MERCADO NAC. O EXIORI.

CAMARAS DE CLIJMATIZACION




-10--

QMO MANTENER ALTA CALIDAD Y [VI'I'AR ENFERMEDADES

QOSECHE ANTES DE LA MADUREZ ‘[OTAL

EVITE DARDS FISIQUS Y MECANIQDS

ENFRIE EI, PRODUCTO CON RAP IDIZ

USE TEMPERATURA 'IAN BAJA COMO SEA RECOMENDABLE R
APLIQUE EL OONIROL DE ATMOSFERA CORRECTAMENIE Y OPORTUNAME'NrE s

* kkkk

QOMPATIBILTIDAD DE PRODUCIOS QUE SE DESEAN AIMACENAR
PARMEIROS A (CONSIDERAR

DIFERENCIA DE TEMPERATURA
HUMEDAD RELATIVA

OLORES TRANSFERIBILES

PRODUCCION DE ETILENO (Hnanacidn)

kkkkk

NORMALIZACION E INSPECCION DI FRUTAS FRESCAS Y HORIILIZAS
NECESIDAD DE NORMAS PARA LA MIJOR Ur'ILIZACION
DE 105 PRODUCTOS

PROVEEN UNA FORMA (OMUN PARA (OMERCIAR O NEGOCIAR

AYUDA A PREPARAR MIXJORIFS PRODUCTOS

PROVEE UN INCHNITIVO PARA QONSKEGUIR MAYOR PRECIO Y MIEJOR CALIDAD
SIRVEN PARA ISTABLMIER TARIEFAS

PERMITEN HACER MAS EXACIOS REPORI'!S Y QONSERVAR DATOS MAS EXACTOS
SOLUCIONAN PROBLIMAS DE RECI/MACIONES D DANOS Y DISPUTAS



~11-

EFECTOS RELACIONADOS (DN EL ALMACENAJE REFRIGERADO

CALIDAD DEL PRODUCIOR
‘TEMPERATURA
PRE-ENFRIAMT ENID
HUMEDAD RELATLVA
CIRCULACION DE AIRE
ESPACI AMIFN'TO
RESPIRAC ION

EMANAC ION DE CALOR
REFRIGFRAC ION
PERDIDA DE PESO
PURIFICACION DE AIRE

*kkk*k

LIMPIEZA
A'IMOSFERA MODIFICADA
AIMOSFERA QONTROLADA
TRATAMIENTO QUIMIOO
FUMIGACION

PARAF INADO

ENVASE PROTHCTOR
DANOS DEL FRIO

DANOS DE QONGELACION
DANOS DEL AMONIACO
POST-EFECIOS DE AIMACEN

USO DEL GAS ETILENO PARA MADURAR FRUTAS

* DESCUBRIMIENTO DEL EFECIO HORMONAL

* CANTIDAD REQUERIDA, TIEMPO, TEMPERATURA, HUMIDAD RELATIVA

ERUTA
AQUACATE
BANANA
"CANTALUPE"
"HONEY DiwW"
LIMON

MANGO
NARANJIA
TOMA'TE

CONZ. ppm

Ool - 100
0.3 - 1.0

~0.04 - 0.4

* PROPIEDADES DEL GAS ETILENO, F1SICAS, TOXICAS, EXPLOSIVAS

REGLAMENTACIONES PARA EL USO

Fda. N° 120 - 1016



CALIDAD
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CALIDAD DE LAS FRUTAS FRESCAS Y LAS HORTILIZAS

¢QUE SIGNIFICA CA i, I D A D? o
UN CONJUNTO DE ATRIBUTOS QUE CARACIERIZAN UNA CDSA
DE  FRUTAS Y HORTALIZAS -

*  CALIDAD PARA EL MERCADO

*  CALIDAD AL QOSECHAR

*  CALIDAD (DMESI'IBLE

*  CALIDAD DE ACUERDO QON LEL OONSUMIDOR

*  CALIDAD PARA EL EMBAR(UE O EXPORTACION
*  CALIDAD NUIRICIONAL

*  CALIDAD INTERNA

EN RESUMEN, LA CALIDAD CONSISTE EN UNA MEZCLA DE PROPIEDADES

QUE DAN EL VAIOR A UN PRODUCTO DESTINADO PARA EL QONSWMO.

*  GENETIQOS:
*  CLIMATIQOS:
*  DE QULTIVO:
*  QOSECHA:

FACIORES QUE AFECTAN LA CALIDAD

SELECCION DE SEMILLAS, ‘I'UBEROUIOS...
TEMPERNTURA, LLUVIA, VIENTOS...
TIFO DE SUBLO, AGUA, FLERIILIZANIES...
MADURA, NO MADURA, SOBRE MADURA

*  POSI-QOSECHA: TRANSFORI'E, TIEMPO ENTRE (DSECHA Y CONSUMO.

* INTERACCION:

ENIRE ESTOS VARIOS FACIORES

¢UL PRIORIDAD DEBE DARSE A LA CALIDAD EN RELACION AL RENDIMIENTO DE WNA

QOSECHA?

¢QUE EFECTO TIENE LA MANERA EN QUE SE TRATA UN PRODUCTO (ON RESPECTO A LA
PERDIDA DE CALIDAD?
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APPENDIX B (continued)

BOSQUEJO DE UN QURSO QORIO SOBRE
"AIMACENAJE DE FRUIAS Y VEGTALES"

INTRODUCCION

Al

Prueba preliminar para determinar el conocimiento de los estudiantes
en relacidn con el almacenaje de las frutas y los vegetales.

BOSQUEJO GENERAL DE 10S FACIORES RELACIONADOS CQON EL AIMACENAJE OOMERCIAL
DE LAS COSECHAS

Al

Factores bioldgicos referentes a la deterioracidn: respiracidn,
produccién de etileno, cambios composicionales, transpiracion,
descomposicién o deterioracién fisioldgica y patolégica.

Factores ambientales que influyen en la deterioracidn: temperatura,
humedad relativa, composicidn atnosférica, etileno, 1luz, otros
factores.

Tecnologia de post-cosecha: imanejo de la temperatura, facilidades
para llevar a cabo el almacenaje refrigerado, vehiculos para el
transporte de cosechas, control de la humedad relativa,
suplementacidon al manejo de la temperatura.

MADURACION £ INDICE DE MADURACION DE COSLECHAS

A.
B.
C.
D.
E.

Definicidn de madurez.

Porque se necesitan los indices de maduracidn.

Métodos para el establecimiento de indices de maduracion.
Métodos para predecir la madurez.

Indice de madurcz de frutas y vegetables seleccionados.

PREPARACION PARA EL MERCADO DE PRODUCIOS FRESQOS

A.

B.

Cosecha: recipientes para la recoleccidn, transporte desde el campo,
proteccion de la temperatura.

Preparacidon para envasar, envase de f[rutas vy vegetales. Operaciones
especiales: limpleza, recortes, clasificado, seleccidn, curacidn,
encerado, envasado, pre-enfriamiento. Problemas encontrados.

ENVASES PARA [0S PRODUCIUS (ISECHADOS

A.

B.
C.
D

Requerimientos de lcs productos: proteccién de golpes, ventilacion,
proteccidn de la pérdida de agua.

Compatibilidad de los sistemas de manejo.

Adaptabilidad de las condiciones de manejo.

Consideraciones econdmicas.

NECESIDAD DE ENFRIAR [0S PRODUCTOS HORITQOLAS

A.
B.
C.
D.
E.
F.

[os productos horticolas son organismos vivos.

[ifectos del aqas etileno.

Pérdida de humedad.

Organismos gue pudren los productos.

Velocidad de entriamiento. :
Cambios que afectan el prolongado enfriamiento de productos
horticolas, demandas del consumidor, transportacion. S
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G. Como resolver estas necesidades: enfriamiento rdpido y almacenaje
refrigerado. ' :
H. Métodos de enfriamiento.

CAMARAS DE ENFRIAMIENIO: VENTAJAS Y LIMI'TACIONES
A. La construccidn de cdmaras de climatizacidn.
B. Proteccidn del ambiente, aislamiento.

C. Psicometria y productos perecibles.

D. Evaluacion de los requisitos para enfriar.
B. Sistemas de refrigeracion.

F. Sistemas de humidificacion.

G. Distribucidn de aire.

H. Chequeo y control de temperatura y humedad.

MODIFICACION DE LA A'IMOSFERA DURANTE EL TRANSFORTE Y AIMACENADO DE FRUTAS

Y VEGETALES FRESCOS

A. Generalidades

B. Beneficios potenclales y peligros.

C. Requisitos y recomendaciones.

D. Importancia de la remocidén de etileno durante el almacenaje en
atmdsferas modificadas.

E. Metodos usado para modificar atmdsferas.

F. Estructura de almacenes o camaras para atmosferas controladas.

SISTIMAS DI MANKJO DE POST-COSECHAS
A. Frutas subtropicales.

B. Frutas tropicales.

C. Vegetales usados por sus hojas.
D. Vegetales usados por sus frutas.
E. Plantas ornamentales y flores.

PRUIBA FINAL
A. Examen escrito para demostrar lo aprendido.
B. Evaluacidn del curso por los estudiantes para introducir cambios

favorables.
Nota: Durante el transcurso de la semana(s) de cliase(s) se asignarén
tareas a los estudiantes con el fin de motivarlos y aumentar sus
conocimientos.

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

Referencias consultadas:
1. Postharvest Technology of Horticultural Crops. Plant Science
196 Syllabus, University of California, Davis, California.
June, 1982.

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

3.  ASHRAE Handbook - 1982 Applications.
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APPENDIX C

PERSONS QONTACTED IN ASUNCION, PARAGUAY

(25 Sept. to 9 Oct. 1982).

Mr. Blair Cooper, USAID
NDr. Pefa, USAID

Dr. Jos? Martino Vargas, Director
Instituto Nacional de Tecnologia y Normalizacidn

Ing. Agr. Pedro Gerardo Gonzalez, Director de Ing. Agrondmica
Universidad Nacional de Asuncidn - San Lorenzo

Ing. Agr. Stauffer, Jefe Depto. de Patologia
Universidad Nacional de Asuncidén - San Lorenzo

Dr. Oscar A. Estigarribia, Director
Frigorifico Nacional

Iny. Agr. Virgilio Rolon, Director de Comercializacidn
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Ing. Agr. Ubaldo Rojas, Direccidén de Comercializacidn
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

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

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

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

Dr. Luis Pampliega, Director General (Vice Minister)*
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

* Dr. Pampliega presented the course certificates. -

0924B



