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OPERACIONES Y FUNCIONES FACTORES IPORTANTES EN UNA PrOIBLES FALLAS Y ERRORES 
OPERACION EXITOSA 

A. Pre-Cosecha 

1. El Cultiyo 
Las buenas pr~cticas de A.Seleccibn de variedad. 1. Sieubra de una varledad no 
cosecha y posL-cosecha no B.Estaci6n de cultivo. aceptada en el Percado. 
serAn capaces de convertir a C.PrActicas culturales. 2. Variedad sembrada que no 
on producto d6bil o falto de D.Uso de productos agro- aguanta transporte a 
taeaio en el ':cjo en on qulaicos, incluyendo mercados lejanos. 
producto de priAeCa en Cl plaluicidas. 3. PrActicas culturales 
sercado. deficientes resultan en 

producto dMbil, falto de 
tataio o con defectos en so 
form]. 

4. Control de plagas ineficaz 

da coma resultado una alta 
taza de descarte de 
producto debido a 
cicatrices, agujeros y 
decoloraci6n en la 
3uperficie del producto. 

5. El USa de plaquicida3 no 
autorizados, o el usc 
excesivo de plaguicidas no 

autorizados da como 
iesullado la detenc16n del 
pr'iucto pir el FDA en el 
pccrto de entrada. 



OPERACIOIES Y FUNCIOZIES 


8.Cosech
( ons olid ac 16n 

El producto e corta o sp 

desprende di,Idpianta. Se 

pone u, hilouanien el caupo, 
5e COInCa en CoStalICS, o 
cajaS . S' pu)PI d a r 
diiectameatk aiuncarret~n. 
La coflsolieaci6n soelectba 
iediinte h~ raroa do fruta 
directai-ne anU-arlptkn, 
oCarqand!O m y cajds a 
an canidn, caret6,1 0 
c.drreta. Fn otro5 es I 
fu~' c lld0U 1 iI dIP3,1 (,, 
CdJa oen cu t.ila oin 
de 3sanbica en (,catpo. 

FACTORES IMPORTANT9S E1N
UNA 

OPERACION EXITOSI
 

a.Tipo de cu)tivo. 

h.Los criterios de Cosecha 


pr~pios do cada cultivo. 

c.El tiem~u y la frecuend.a de 


cosecha. 

a.Las condiciones de caspo 


(30jado, seco, uinpio, con 

laleza). 


P.El hiiero y g6nero de los 

1rubajadcie3. 


f.Flindo de recolerci~n 

(Sacos, caj:as, carret6n, 

jaloido poi tractor). 


2. Cosolidci~ncosecha 


Producto en 5dcos o cajas se 

IleM a puntos de asaablea en 

el ca~po. 


a.La distwania a y entre 

puntu)s de asalbica. 


1).
La existencia de sozibra. 
c,El obtodo de recoleccifn 

Sacos, Cajas, carretones. 
d. 	Li dlsponiblIldad do sacos, 

cajas y carrttonco. 


POSIBLES FALLAS Y ERRORES
 

1. Se rechaza el producto para
 
laexportacifn porque se
 
cosechA falto de Badurez, 0
 
pasado de iadurez.
 

2. Cosecha incoapleta,
 
Produclo olvidado estarS
 
sobre naduio a Idhora de
 
Idprbxlia recolecclbn.
 

3. Se envuuia ]afruta
 
coechada en campos con
 
Noo.
 

4. Manejo brusco o negligente
 
resulta en el rechazo del
 
producto debido a
 
cortaduras, raspones,
 
rigullones.
 

5. Uria
nala asignacifn de
 
equipo y obreros da coo
 
resultado un lap5o
 
decisiado largo entre
 

y empaque.
 

I. La ausencia do rovbra 
ajuefla laterperatura del 
prodacto. 

2. 	 Un nanejo inad~cuido causa 
Tp(hizq flebido a 
cortaduias, raqnpos y 
nijullones. 

3.La 	vild asignacin de
 
cqiilo y obreros pfolonga
 
HItiempo entre corte y
 
IcCO)CCCHn.
 



OPERACIORRS Y FUNCIONES 


3. Supervisibo 
Cipataces 0 Sup~rviscres 
SUPMrisan laS OperdCiOnCS 
de recolecci6n, Fasaablea. 
Los gerEntes vic;itan Ids 
op.praciones fftcutntcentc y 
sin aviso previo. 

C. 	frursorte d'Lciapoa la
 

Si h~ cpac3dora 5se 
,I..~hnI IdfiNca, 


fu.CFci/ Se
Lo fecoleccifn 
ou ci. rrd-,:tO sale 

firect: IJEt cNEp) 3 la 
eapr, (Iravtr cirretoneps 

al ito.psrA.~~o:. 
~iLaP.paatrJZ 
en' krcfra d,, 13 Iinca, 

lulj(,L to ;i c d aCapatacos 
c~ ioeu I&:p!-ntG, > 

co0ecceC c i cua po. 

2. 7-- rtca-, 

F1 producto :c,tr,,i:porta Je 
can1po a Oap a,!ofa en 
carrelcrc",c n :aaloics y 
canior~tas Pcq!eizl a 
aedi1(1. Eci aenosLeoas 
drrcllaih: -(. jsdn 
cairetvw de [utyes, y hasta 
caballas y Dulis. 

FACTORES INPORTAP7ES EN UNA 

OPERACION EXITOSA
 

a.Horsas para la splecci~n en 

el cappo. Corprensldn de 

los capataces de estos 

criterios. 


b.Proporci~n de 

capataces/supervisores a 

traba jadores. 


c.Nivel de experlenicih de los
 
raptamo.
 

d.Grado de fanIi3Wrid de la 
gerencia con prActicas y 
procedisiento3 de cosecha. 

a.El operador del caoift y su 

ayudante genera Imente son 

responsables de lcope!uiciho 

de carga. 


b.El usc Lie
Costlier 0 cajas. 

c.El caoi~n relre') a] Canpo 


hyenCdO Cotales ),cajas 

vpcia5. 


d.La frecuencia con ]a que 
f/o 	9 rentes 


re'isan Ids operaci ones de 
carqa Pa el Canpo. 

a. 	Fl taoa~o (capacidad) del 
carret6n o caani.. 

b. La condici6n de Ins casinos. 
c. 	La distancia dei cdapo a la 

empacadora. 
d.ILapericia dp) cmoutor, 
e. Ei acolrhonavierto de los 

lados y fondo de ]asecclbn 
de carga del camift, 
carret6r o carreta. 

POSIBLES FALLAS Y ERACRES
 

1. Supervisifn y 
adsinistracihn del iciente o 
val enfocada pueden ejercer 
un efecto negativo iobre 
cualles quiera fie105 
factores que influyen en 
oppiaciomies de cosucha. 

1. Un manejo biusco en la
 
carga resultarA en
 
raspones, codtes y golpes
 
a] producto.
 

2. 	 [enoras en cargar afectan 
el ritoo de cozlechai y
 
procesaoiento y allbfltdn la
 
tPnperatUfd Y la
 
ileshidratacidn del
 
prorliwti.
 

1. Catinos escabrosos causan
 
sovitiento excesivo del
 
producto, darido coto 
resultado cortaduras, 
raspones y Daqul ladura 

2. 	 Flexreso de velocldad 
aqrcva los da~os asoriados 
a caminos en ailestado. 

3. Las distincian excesivas 
fen,'c finca y espaicadora 
auuentan (I]tlempo entre 
cosecha y enfriamiento. 



OPERACIONES Y FUNCIONES 


3. Descarga en la emi~acadora
 

El producto se descarga del 

cami6n a carreL . Se mueve 

directamente a una linea o 

mesa de procesitiento o a un 

Area de almacenamiento. 


D. Selecci6n y Emoaque
 

Se presune que s6Io produclo 
apto p,3i3 P. ccnsuao huiano 
y quv poee a2qin valor 
conercial serItraldo a la 
etpacadora. 

l.Selecci6n
 

En e:te proceso dividinos el 

producto en exportable, 

vendible localsente, y 

rechazo. 


FACTORES IHPORTANTES EN UNA 


OPEPACION EXITOSA
 

a. Recepci6n en mue]le, piso, 

tanque, mesa o caj6n, 


b.Recepcin a giancl, 

encostalado o en caja. 


c. Descarga sanual, o ,or 

gravedad. 


d.Almrcenamiento temporal a la 

sombra, en cuarto 


refrigerado. 


a.A nivel de campo se habiA 

eliminado producto con 

pudrici6n, gusanos, muy 

sobreaaduro o inmaduro no 


apto para consumo. 

b.Los criterios de selecifn. 

c. El n6nero de obreros en los 


puestos de selecci6n. 

d.La rapidez del flujo del 


producto. 


POSIBLFS FALLAS Y ERRORES
 

1. El nanejo excerivo produce
 
raspones y Pagulladura:.
 

2. Sin soubra la temperatura
 
del producto se Incrementa
 
excesivamente.
 

3. Cierto5 productos densos
 
Fin ventilar y en costales
 
generan calor. En este
 

amelipnte empiezan a
 
culliplicarse Ins micro­
org.inisnos.
 

1. La inclusi6n de producto en
 
estado ue descompnsici6n o
 
con insectos iioede coe,]
 
contarinaciM del producto.
 

2. La falta de iiqor en la 
aplicaci6n de criterios de 
self'cri6n resulta en e 
emp.viue de ,nproducto de 
bdju calidad. 

3. El exceso de rigor en la
 
selprci6n resulta en una
 

ta 	i muy baja dOeproducLo 
D[', CdIo. 

4­



OPERACIONES Y FUNCIONES 


2. 	Lavado
 

El lavado, donde se usa, es 

una de las primeras 

operaciones, 


FACTORES INPORTANTES EN UNA 

OPERACION EXITOSA
 

a.Sistema de lavado usado. 

b. Fuente de aqua. 

c. Aqua ienovada o recirculada. 

d. Clorinizaci6n (paites par 


gilI6n usadosi, El Sisteua 

y el equipo. La prueb dcl 

nivel en PPM y ]a frecuencia 


de las pruebas. 

e.El usa jno de cepillos. 

f. 	 El producto entra a la llnea 

de selecci6r y empaque ya 
sea mojado o seco, pasa a 
secado BecAnico (por 
esponjas), o vediante aire. 

POSIBLES FALLAS Y ERRORES
 

1. Producto sucio causa
 
rerhize en 1a exportaci6n.
 

2. El Idva[ con agua no
 
tratada y recirculada
 
auDenta los niveles y la
 
cintidad de Oicro­
ocqanblnos en la supecficie
 

del producto.
 
3. Tie pos prolonjados en 

contcto con los cepillos 
pucde remover la pellcula 

protectiva natural do] 
prlicto, y hasta causar
 
raspones.
 

4. Producto mojado pasando par 
la llnea puede volver a 
ensciarsp si #,ntra en 
Contacto con producto ma
 
lavado.
 

1* 



OPERACLONES Y FUNCIONES 


3. Tratamiento
 

Cuando se aplican produc~os 

quilicos o cerds a la 

super Iicie del,prod,.cto, 

esto se hace norealmente al 

terminal el lavado. Los 

quilicos Se u~dfn p.~ea 

retardai el desarrollo y 

creciiiento do al"1o 

organisnos. [,, se
cera 

aplica paid retafdar la 

pkrdida de h'ipdad y/a Para 

nejorar lapiesentaclfii del 

producto. 


4. Cldsificacibo pot Tasaio
 

El producto se clasificd de 

acuerdo a los tamaio5 

nornutivos vigentes en 

plaza. La cha~iicaclft pot 

tamjiO PJ~dC ddr~e durante 

la seleccl6n, n n el siti 

de empaque. 


FACTORKS IMPORTANTES EN UNA 

OPERACION FIITOSA
 

a.Producto(s) aplicados 

b.Apfobacibn EPA Para el 


producto. Icataiiento a 

instrucciones de uso. 


c.NHtodos de aplicacifn: 

diluido, no diluido, 

aspezsi6n, cepillos. 


d.Lavado y secado antes de 

tratatlenta. 


e.Secado despu~s del 

tiatasiento con guloicos. 


I.Proceiltientos Para Iliplar 

y desinfectar equipo. 


a.Crlterlas de clasificacido 

poe taiaia. 


b.El niiero de obreras. 

c.La supervisido Je los 


trabaJadare5. 

dJ.La claslficicldo iecolnica, o
 

Aanual,
 

POSIBLES FALLAS YERRORES
 

M.os proluctos quimic05 usados
 
no tienen registro EPA.
 

2.Los productos quiliLos 0SadOS
 
tienen registro FPA pero se
 
aplican en concentraciones o
 
pot tieipos mayores a los
 
indicados en la etiqueta/
 
insteuctivo Para Su uso.
 

3.FI encerado de productos no
 
lav'ados o sucias puede
 
acelerar ]a act ividad de
 
ficlo-orqdnlsIos.
 

4.Las soliciore! de qulai -,en
 
sistemas recieculatorias
 
pueden ]legal a contailnarse.
 
Fl producto quillco cde al
 
fandsj o es neutralizado poe
 
]a pfogresiva int roducci6n de
 
Cont3ciflantes en el agua.
 

lda C1asificdCi6n poe tauaio
 
puede due coma resultudo un
 
empaue suelto (falta de
 
t4une) 0 on encase
 
eycesIvuerite Hecnn,
 



El -t ' <a i d s c I -Ln d 

... . . . ­
.. . 

i*17. 

Ci tone5 o caniws ti II b., Cr.teblos de cl.siflcacl6n. pequeh da4rA una cija fat 

Muc'hos plodoucos se cnvasan . c ConfIguraciftn de {e ']'acaja'. .: - d-~ [iiPo :. ..... , o _i. .:i 
;.. se966-su tamaio -(El. " - : 'i d. H k odo 'pa'ra' te,|min j 'riel.;. 5)2.i.-=Una. h ficiern~i dar 'iiL s Iecci 6n~ii Jle:i

cantaloupe l leva 23 Ilenad0o de ca~a9,r12,1]5,1!8, olIaa.._,: (a!v'eces se-i: .....unon -emp ugude ao.em ... .....S hace ]4i sii para d jor col cad darh una-caja o 

En algunos m,)os se eapaca Presentaci~n),: , L? '-i::i; -}~'Poei:)att]i[Va:i;. 
a6s de unnhi Vel de ca ;hiad e, N rma de ca idd .... I.Podct vadur n
 
(11 y 12; superselect, " f No, de peso":; . :: :: "{: T so breyiVli f,. mas Ei :rAtansp rt

select, plain). f a de e "aq "u el.
:n 'fr ... W rt t...de'v.... 


: g Un fo mid d~cel emp gu :.: ","":;: aeu en, za
' ha ]a pl 
ntO 


6. Etiueado, nspeccl n y. 
 .
 

En el cuso de as a.Los criterlos y "olecclde l.'n morues de.. -odto 
opprciones se pueden pone inspecciln; l-.ft -artelprobleas con lta
 
etiuetas adrutas b.La expetencia de laca. .doi,,a.
 

sdividuales
Cajas fa las 
 autoridad ue ten'ael 2.La {alia de conslslencia en r&
elecitod pla). y q.Uiaudddl iau.lat
deapeso se podan ajusa, Inspectora.C v-. c ul yna
as"i ne5de; l
cnspecc

Pa3a lenarlds, ca .- c.F1 n6mero de tabaiadores srearnus16,enlos
Enlalgunos 
 coni 

cases S ltuan ,o cdsponibies, "b .
el me de 
 ....e'b....
 
frutas; se hice una 61tla " d, tipo de etlgueta o : k
.El . Proc/diriintos faltosde :ii
C .c . 4 .ifecy ece r ac in
a .... vlgor permiten el <' pase de . . . i ' caja,.Un c6digo deidentificat : i: ) producto def(iciente.",., : :n poi u.a se-.. 
para Identivicar el canpoldad . ..e.N rasd. ad .
 ,al 


l "proucto,
el empacasodno
 

t(echzaih5 en isLe proceso 
regr~san a la ]lnea de "
 
elpdque Puna su coadeccusa 
 i
 

http:caja,.Un


OPERACIONES Y FUNCIHiiES 


7. Control de Calidid
 

El producto 5e revisa a 

tolos lo.- nivekes de 
operari6n, - pre cosecha, 
cosech ,,feceprihn en 
plarla, y al terainarse el 

CJ~TC.residuos 


8. 1,lapifza
 

La etpicadora y los ,quipos 

milio, en di etolo %r~ 
td,-tipur en (stade Iiin e 

hjiio. F1 equip, ac. 
lava y ecpsi r. ecta con. 

qnj (r~go aliio *j 

di ).reoccif 


FAMTPES lHPORTANTES EN UNA 

OPF.RACION FXITOSA
 

a.Procedislentos. 

b.Pruehas aplicadas: brix, 


pruebas quihicas, visuales 

(defectosi, presencia de 

Inscctcs, micto-organisuos o 


qulicos. 


a.Illrario y proccdisientos 
para la Ilipleza y el 
:untenizienti. 

b.Previnifn (mra la resocift 

ft deshechos y basuza . 

C.Asiynacifn de personal a ia 

de deshechos ya 


operdones de !Umpieza. 

*Sistelan 	p;a ai remncifn, 
aloa~enaiiento o dispcsici6n 
de piod'vrtoi 


POSIBLES FAILAS Y MRORES
 

1.EquilID IJ (Jllbrado da
 
lecturas ej-uivocadas.
 

2.Falta de pre-aviso a!
 
coeprador de una calda en la
 
calidid.
 

3.Fr',ta subnoroativa coechida, 
elpacada y epharca~a a pesar
 
de hvsprocediulentos de 
control de calidad,
 

ILflongrs y bacteria, se 
molitiplIcan enlnesas, bandis, 
tarqupcn, Cepillor, etc. 

2.Patan,/ 205N6, 9"illor, y
 
cucari.clias encu-,ntran 
alimcIto en Ics desh(cchos. 

3.Poilvo y !iuciedad son 
arr]a-Iridos sobre las lineas 
doeie por el viento. 

4.La PIh~rd no reinc !os 
iehz~s autonidadc:,eguisitos de 
loca~os o de ccipradores Pfl
 
CUdnto a higiene. 



OPERACIORES Y FUNCIONES 


9. Supervisi6n y Gerencla
 

Un qerente osupervisor de 
eipacadorz tionle Id 
responsabilidad de 
adainistrar V COfitrOldr las 
operacirnes. Seqhi el 
tamak~ (voluren) de las 
operaciones Ins capataces 
Se ~IAq ilo110 a I a 
uupervisi~n ! una o O~s 

esoiqsd- rahajo, La 
qorenuionK visitds no 
pro'lrraaia-: a la papacadora. 

E. ENEPlIMETO
 

I. Pre enfriaelento 

Ei 	 caler d(, 'npr se sa~a 
del producto tin; p o coso 
es 	pL:iljle, i entee 10 y 51C 
arrilWi do hitcnppratnir-
ideal 0,as~niot u 
tr~nsito. Fl ,.e 
erifrfi agiento ficar rldnnce 
hn 	 tazi do Unp.irdcift tan, 
[f1o:tO oi! or Ia rrrta do 
post Lcsech'). 

FACTOPES IKPORtAN7ES EN UNA 

OPF.RACIOH RXITOSA
 

a.El conociviento del 

supervisor y su coiprensihn 

de los criterins de 

seleccidn y empagne. 


b.La presencia on ]a planta de 

.igulen con conociiientos de 

u inteni~iento y lecAnica, 
con capl3Jdid para etertuar 
reparaciOres DPnIIC ., 

a.El sisteia a usirse: iridro 
enfriagiento, al vaclo, por 
iire forzado, poi 
con~tC:,IL., vndi~nl, l uso 
do hIielo tfiturado 0en-
ague . 

b. Capacidad del equipD. 
c. 	Gradiente de caloi a 

extenerse (calor inicia] del 
producto). 

d. 	El tiempo del prerceso. 
e. 	La etapa en el proceso en 

donde se aplica el 
enfilasiento. 


f. 	Los procediiientos do 
ionitoreo de temperatura. 

P0SBLfES FALLAS Y ERRORES
 

l.Falta do mounicacibn ef icaz
 
de parfe de supervisorers o
 
capahcer, en cuanto a 
criterios de seleccidn y 
rapaque quo rrcsultdn on un 
elf-pie main. 

eTer~ equipon reparar 
r~siltan en paros l3!qos de 
01WI )Cron n lnoa:;.OCSPH',1' 

3.Fallrn3 tecinicas p!!eden dajarl 
Cl II' duct o 

I.Falh3 en aplicar normas de 
seq ridad pur-den ocasionar 
accid!.ntes a lo5 
I aiijadores 

I.Exposici~o prolongada a aire
 
!V71110 deshidratarS tl
 
produclo.
 

2.7r, nfriaaiento antes del 
Rpdque fs Sego hflo do dpoo as 

en r Ircs a Z010IsToJpet 0ite 
Suhi In11 ppefatara y CI-s.'a 
conderisI!l1n. 

3.En rkq de p'cIi 
fuertic ]a capacidad dc prr 
f'Ifrialifent es insufIci' ite. 

4.E! exceso do enfriauierto 
ca ,r daFc poer fr 6 a Ior, 
pr VII tr(Is.eCn5 i11e'z. 

.Si Iri en 'C40SSIeas bana 

agmir Irlan( seoli pIan a
 
di-Iil onsi no se nantienen
 
Hiven.,decuados de clorn,
 
his prohiemas POT 
cs.-nhainimj n con 11 cr 
0;IfinnqSu~ so'pIn Ser
 
devasladores.
 



OPERACIONES Y FUNCIONES 


2. AlIIcensiento bajo
 
rerig ela ci f
 

Fl pre enfrirmiento loqra ]a 

Pli~indci~n r~dpid P cilor 

de caspi del picducto. En 

el cuarto trio 103 61ticos 

ircectos ilpcior de 

Cape se Fli y el
!1fdf 


Produv.1u llcga y 5C manlilere 
i Ia at't 
recomIendada. 

FACTO)RFS IMPORTANTES EN UNA 

OPERACION EXITOSA
 

a.La capacidad de 
aluacenaviento. 


b.La cipacidad de 

enfriamiento. 


r.Elequipo de refrigericifn. 
d.El control de hnnaedad 

relat iva. 

P.p~nunero ftIa,,
l rjetc0aras 

(una sola vrs. ailtipins) 
f. 	El n~rero y !3ndtuialeza de 

los distintos rroductos a 
alucenirse. 

g.El mane it del producto 
sueltf' o en tar imas; novidD 
a fnrcu ie, o ron 
*ontacarJa. 


h. El pa tf6n 0" C:;!~y Uiilla 

coloz-acitn de osta!. 


i.El acceso -,servicios de 

santeniflipmtc rteffios 0
 
extfino5.
 

j. 	 La frer.uencia con laque la 
cerencia revisa los 
ptocedivientos deocurto 

POSIBLES FALLAS T ERRORFS
 

I.Fallas Pn el sistena pueden
 
producir perdidis giandes de
 
producto.
 

?.FI oil funcionaniento puede
 
re.,;lhtr en cuailquiera de ks 
SIi'nt Pfet'CO5 neqdtIVos; 
o'r Of teuperatura, 
NaUrAnt!o ,obrto-iaiduriffln; el 
ride de enfrialiento no 
cer.i, causandu d3Fo por ilo 
exc~sivo o fnnrg~laiento. 

3.nsufiirertP cal'icid'Id er, 
morntv, :Io saypr 11roducri~n. 

4.Pnhs1.r~d rdc~ qv~ 
g'n."trr P.iicrg ron jiguollIFr 

" r~ al e ilpno 
pu 't irus r dP . ,s 
irrov~ribles ri estos 
61t ics. 

http:Produv.1u


OPFRAC1OlS T'FWCIOXES 


F. TRANSPORTF Y CPIStRIDIJCION
 

N.D. ur5 IeIe, i cos a 'li 
caiua de tvqrones pira 

v'ije of*timos 

terreJr~s. La 
pa~jfra "i-entenedon" 
se Iefiprp tinto a 

furqones coao a 

contpn!i~of Cs 

IOff iqcrid-'. 


El 	pfwlo~tl -'' :Ileve 3ei 
CUdeLo (Erk, d&I pro 


enrahodirectanente de 

]inp, P r ,- que y se 


Color') ;l e-t ibai 
definit i:-dentro del 
contenedlor. tiOes de 
iRiaed10opr ICnCe Cdagd 
ip rc%'ra, !a*nid,-d Je 

reri~rcih. Se encio.de 
y soe f.L I i je!a ,jjjfda,1 
y m r. :cnr.r 

Sc b :r y:t !ivd, tepiendo 
cuidado cSPE 1 %I evitar 
Insoctos, 3-uciuo residug3 
de car'jas d'r rs . Antes 
de carqvre :,eoporars elI 
contrldor d':r ti.'po!u"tecI 

necesarI o pirA eIiir P! ~ 
Calor 6(- Su irifrjior .refrigercirkr: 

FACTORES WXOR1ANTFS EN UNA 

OPFP.ArWN FTITOSA
 

a.Prcparacilin Lie] pruluctu 

sL',elto / en tarloas. 


b.Especificalricav del 

contcr.vd~t - )u caiv:ijid d 
rcU igici)(n; aic ;,or 
erviu: 0 Por f!pi-s. 
Piesenria de ampiro; 
profundidid do la-, irufis 
(!V; Piso. 

C.Tiri U-; de u 1 '. rd 
peso, poe j,('3 
-yi 

ISXiLOS. 

d. Mc:31 de trinsfqrnr 12. For 
'IrtP.II Ccau rt 0" a13 

fTrIO, IesdP nIeI, , hri'l 
d! Iib11L!oeISuoI oide 

e. 	Patr~;i die es 'ib,3. F tiba 

dieoct I / tar ius
en vFcon 
carnalos de metiiaCHI!, cog 
van:,es en Iipired idcl 
contenedgr . F! uso ile 
egias do ullora en! re 

hilens; el u~o de 
arriostraoiento pa 
iniovilizar la carga. 
L.
i terpetatura del 
contenpdor PIP' enfr jado o 
no, 

g.La condici-n 3aneeal del
 
contenedor -- 1,,
de unidad de
 

purrdf- lien 
unidas. Aiilauinto en. buen 
estaic; linpiezi o snciedid. 

h.Li rapidez dc 1; operacltn 
dP ca I ja. 
1,La (!Irr) yIh restenci 
de Ia caja (TErt Hu IIein 
Ciia ccn o sin 1iiaf inai 
(r ,is t ente a Ia luti di. 

I.Sistema 	de entariiido. Usn 
de cinchor verticales y 
hor i7.ntdiesi ]ISOde
 
Cu.h iPItII Astir.au"odeP, 
"p quineras de car t6n.
 

POSIDLFS FALLAS YERPORES
 

].Se re-eisil ei Contenledor y la
 
unid-fl de refnigL'r ciion a 
6itiva hon.l No hay tienlpo 
['III J-dir il oust itllci~n 0 
1-i unidad.!rPiraci~on de la 

2.Patr,n J cdrp], defectivi 
dvia 3rcV s;ini vunt iici6n y 
c IirIli;V'n - ai r~1i6. 

3 ~ coiu-an cabu 
P'Jc(in d~ I! 

nt- I n ifndo la cir co lac if 
d!I 

i. 10 a4 j 3 lntj pr1 P Id 
rsuIt I n c o nr53c ij Pn Ii 
fi I]a caYi, In icpupdo 
C~~~ '13Cia Y fount-l:'JbilI 
ci,r' int, ICI 
oq 
.7,3f iP. 'iic121!rwh601s o 
Pnola~rfe
 

dl izioiento duraite el
 
Iravnrte.
 

http:encio.de


OPERACIONES Y FUNCIONES 


2. TrAnsito
 

El contenedor viaja pot 

tierra a] Puerto, y luego en 

barco (Roll-On Roll-Off o 

Lift-On Lift-Off) a los FEUU 

oEuropa; taptihn pot via 

terresLie a Teias o Arizona. 


3. lnspeccikn en PI Puerto de 

Entradj. 


FACTORES IMPOMIES EN UNA 

OPERACIOI EXITOSA
 

a.Duracihn del viaJe. 

b.Condicifn de carreteras y de 


la gar. 

c.Control de tonperatur, 


condicifn del conte'Iedor, de 

su unidad de refrigeraci6n 0 

de sus coaponentes 

clectrbnicos. 


d.f-atrbn de estih. Uso de 

arrlo5ties. 


e.Presencia de on aparato 

teracgrafico. 


fEl conductor del cabezal. 

9.Acciso en tr~nsito a 

servicios de lantenilcnto y 
rcpiracihn de la anidad de 
refrigtcaci6n. 

a.Dka y hord de airribo; hora 

de dEscarga del barco. 


b.Yxperioncia y porficla del 
agite aduLar...-o. 

c.Adelant.os en papeleo. U~o 

de fax eptre eabarcador y 
consignataric. Conunlcacion 
entro corsignatarlo y agente 

aduarieco. 

d. Acataflento de reglaaentos 
F'PA
/ FDA ! USDA. 

C.PeLt-ucIes !n 1.3 
ekp.3uicJ:. para evitar !a 
presonpcia de hriectos. 

POSIBLES FALLAS Y ERRORES
 

l.Mal funcionaalento de ]a
 
unldad de refrigeraci6n o del
 
teroostato da coto resuitado
 
sobre calent.Jflente,
 
congelaolento 0"7io POT
 
exce:;o de frie.
 

2iMala distribucifn d aire
 
UIfo a ltav~s de Lacarga
 
meulta en deterioro paicial
 

de Ial1-rr..
 
.1Llcyida tardla a puerto Poi 
desmars del chofer, se pierde
 
el 1farce.
 

1.iiposible recl3aar da~os, pi
 
dcl icicncia: de )aunidad por
 
falta do prue,.a3 d,casbios
 
el la~teapeldtura del
 
cent enedor.
 

I-Se iilan hora5 extras de.pu~s
 
de las 5p.a., en fin de
 
501303 y feriado a la aduani, 
a] !ISPA y '1] HA. 

2.Deacrds en liberaci~n 4'ebido 
d falta de docuontaclhn 0
 
por faIta de aiiihdad dtl
 
agente duancero.
 

3.APHIS/U,,DA descuoze un 
Insecto desco,.cldo o vivo e-n 
el fu~q. 

i.FLDA dfeoria la ]iberacifn del 
vpiouoto lientras ,I 
cuprueban resh-luos debido a 
antccedente., de detenciones 
en CUA producto. 

http:prue,.a3
http:Adelant.os


XPRCO EXTS
 

4.~~~~ ~de PoucoReepi, 


OPERACIONES Y:FUNCIONE93 . ::' FACTORES IMPORMATE, EN UN POSIB[,RS FA[,LAS Y-EORRES i- zi!
 

,ii"Elcontenedoi se,nueve a]: a.La distancia del puerto al I.l11 a tr o o t:,n 
: "r 4 "c U a r t o f i o del recibidlor " centrfo de distribuci~h (n .d se de ca g h st el . .".. .... i..a ". ' : -
.. .:donde se traslada a un. : mis de 50 aillas) , :" : sg lein(te.; :.: ! " : ::: 
. cuarto fi~o odirectamente 
,T al contenedot que lo ]levar,$ 

d so destino finlal. lESt0:o
2 serla el caso- el potuc 

r 

-

b,La hora de arribo. ' 
c.Descarga en ioelle o a 

puerta seliada de cuarto-i 
- I I o -

! 
. ) 

:2.El.producto que set mant~lene : 
m... ciho Hkempo en el muelile de:, 

de'scarga suda:(se f0oraa 2L i: :rm 
c.ndensaclon. 

-­
) 
5 

pot fax
.- reclbidoi nornalmente no., - inspeccifn de'l i .i:grados.:
tec'ibidor, 

Vende el producto hast~a no e., El prdct'leaencj rec!bidor ; i~i:T
EI O)nu vende con 

baber]o revisado, su la o,. o da ,prontit . :L) . 'kt
en ar ud e!l pro0ducto, .y: 


f. n slo oarors.pledebue na-condlicil
fio 

:
cua( tos con vat las
' :v~~~~arlos ': -5.T, eoeurasi;napt opiadas o: !:L
 

•teaperaturasi , : ? . . productos;;;::.
:ah acenjaiento0 .. .. 

9.~de lapazIncovpatibles~Est- ..... causa. io.o
 

-
~~h. Poslb~lldad de reempacar. en el prOducto. i ? 
~~~~i. Diagiama de ]a carga"" .GProduct0o sarginal se desecha- i:: 

: 
_ -- (u~~~~~bicaclfn o:se ,nalvende porque no hay .'r :
, de ios tamaios:,:.. 
/ ~ ~~gados i ; ;de calidad,7 oT Colo feeppacarlo, 


r 
....dlferentes pro..
duc tos)" " . : '"' :
 
•acomla~ )a carga o se env...
 



': 5. Transporte Final (Centro de • " 
nlDistribuci~n0 Destino . •: ,:: .. 

Los pioducto5 cas! siespre a.EPtlempo de transporte, I.Demras en el uelle proolcan~i; 

,. 
se vepden sujietos a lleqada 
e,i buen estado a3so destiio 

inal El transpofte desdeel'punto de djstr>buCldn a] 

~1, ' 

b.La tezcla de prodoctos. 
c.El pa t r~n de estiba,. " 
d. Las instrucclones teferente3 a teiperatura. 

' 

.condensaci6n y humedecen la, i 
caja. , .i,.,: 

M.e iezcla productincolpatbles en-el 11o10 

j 

destino final 1o proven : e.La €ondicifn del fur9gn. 
genelalmente Um canicnero f.La eiperlencia y la seriedad 
independ ente. Este del transportista. 
supervisa 14 arp del 9. Los pioceifeentos del 
contenedor. Fl producto se coaprador ,para recibii 
thanspoita a su couprador. rout.Sensibles 
El pagjo se condiciona -"provocar 
generaluente a la llepad- eO 
estado aceptable (US 11)del 
producto. 

' 

coitenedor.. Onos pueden i _­
requeril Lexpera Luras~ns :OS .i : 
as'tas ua ~sbi 

Sp vuzcan pioductos evisores 
de etileno con produoctoS: . 

a este. Se pud 
sobre madurez, o - . 

deterlozo pori exceso de 'friO....: 
o etilenao. 

3LEI equipo de refrigeraci6n , 

" 
falla en ruta. La falta de 
u~naparato termogrAfico 
•elieina ]a, posibllidad de 
efectuar un reclau o. , . 

. . 
' 
? 


