RESUMEN POR

CURSO [
MODULO 1]




CURSOS 1 Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.

Pérdida de agua y de peso

Respiran y Transpiran —_j

Absorben oxigeno y desprenden bidxido de carbono ¥ agua

Algunas caracteristicas deseables de: color, sabor, aroma y acidez

Nacen > Crecen = Maduran > Envejecen (a diferente velocidad)

Productos
vivos

Clasificacian por maduracisn * Textura




CURSOS 1 Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.

HUMEDAD
RELATIVA

TRANSPIRACION o = :I : Un AUMENTO puede
causar

y una DISMINUCION

puede ¢
pérdida
alr




CURSOS 1 Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.

Manejo de las Frutas y verduras

Objetivos

sanitarias

Hongos y
bactenas,
pudriciones y
brotes y dafios
mecanicos

Estatus del
empague

Limpieza,
deterioro,
rasistencia y
cantidad de
entarimado

Recepcion,
distribucidn y
Almacenamiento

Peso, volumen y
calidad del
producto

i

Cadena de frio

Temperatura de transporte
Temperatura interna del producto
Temperatura recomendada de
almacenamiento y exhibicidn,
asi como humedad relativa

* Factores de
calidad

= Sensibilidad a
absorber olores y
al etileno

Caracteristicas
Organolépticas:

* Firmeza y apariencia
= Color y dulzura

= Aroma y tamanio

= Grado de madurez




CURSOS 1 Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS

Eliminar residuos

no visibles
usanao quimicos
permitidos
&

Limpieza y sanitizacidn

Eliminacién de residuos Objetivos
que favorecen el
crecimiento bacteriano

Higiene de
personal

Lavado de:
manos, dientes,

bafio diarios, uso Contro @g l_g, cont
de cubrebocas y

i el manejo de fnuﬁaﬂ}}wcndﬁm
Higiene de los l

equipos

Manejo inadecuado
de los Empagues,
tanto reutilizables
Evaporadores y como los
anagueles Se presenta por desechables
condicionas
insalubres, con
presencia de
hongos y bacterias

Variables gue en conjunto generan un alto potencial de contaminacion:

Alimento: Unica variable controlable, si el producto presenta hendas expons sus jugas gue es alimanto
Agua: Siempre presents en los productos
Oxigeno: Siempre presentz en el ambiente

sporas: Presentes en el ambients




CURSOS 1 Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.

Recomendaciones técnicas

Acomode a cada producto de
acuerdo a Temperatura y
sensibilidad (congelacion,

Elementos y
condiciones
mejor exhi n:

Creatividad, colorido
orden y limpieza

absorcion de olores y al etinol)

La calidad de los
productos su frescura
y colorido, generan
venlas por impulso

Uso de
demostradoras y

degustaciones

Mejoran las ventas
Dan a conacer el
producto a los clientas

Informan sobre:

La temporalidad de los
productos las
variedades, madurez,
Lso y propiedades
nutricionales

Exhibicidn de las

fkutas y verduras)

Recomendaciones
generales

Reacomode constantements
el producto,
usar falsos y no apilar el
ucto

Materiales punto de venta

Realza la exhibicidn,
infarman d% causan impacto,
mejorando las ventas y son

gratuitos




CURSOS 1Y 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.

Rotacién o Traspaleo

Servicio al cliente
* Homogeneizar la

« Mejorar la venta, dandole un valar agregado a los productos calidad del producto

+ Orientar hacia una buena eleccion, propercicnando = Reducir el mallrato al
informacian producto

» Hacer senfir al cliente gue es imoortante para la tienda « Conservar la calidad y

« Satisfacer expectativas reducir la merma

» Lograr fidelidad del cliente

» Informar gobre la temporalidad

+ Informar scbre aspectos nufricionales

+ Usar demostradoras y degustacian
LIsar material punto de venta, es gratuito

Considerar los aspectos técnicos de los
productos

= Tiermpo y estado de madurez, separe por
grado de madurez

= Temperatura &ptima de mangjo

« Sensibilidad a: frio, etileno, absorcidn de
olores y & la luz

= Exhibir con el unculo hacia armba

= Mostrar diversidad, variedad y calidad

El cliente selecciona y
compra

« El producto de adelants o
en &l centro del exhibidor

* Por frescura, tamarios y
presentacion

« Imagen de frescura y
limpieza

* Por coloras, evocan e
impactan diferantes aspectos

Rotacién continua

+ Refirar productos
sobrantes y reponer con
producto fresco

+ No golpear y colocar a
mano

« Colocar maximo tres
filae encimadae

Exhibir:

* Por grado de madurez
* El mas maduro encima
« Diar sensacion de
abundancia usando
falzos

+ Dar una imagen de
frescura y limpieza

+ Retirar el producio en
mal estado

» Exhibir en forma
veriical, por columnas de
producios

+ Reponer los costados
hacia adentro

* Mo amontonar el
producto

» Mo dejar espacios
vacios en los muebles




CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS.

MANEJO VARIEDADES DE

DURAZNOS
Almacenar en un lugar

titxio Mas de 200 variedades
Munca de 2 a 10°C, ya mmp.nmdas:m =
que sufren dafios en la Tempmna intermedia y tardia
piel, pulpa y hueso * De pmdga amarilla y de piel

Si estd inmadura lanco, es du sin acidez
alracenarde: 0 a -_.,r

1.7°C o mas de 10°C

Fara maduracidn:
« Lenta a 10°C
* Rapida a 25°C DISPONIBILIDAD

De mayo a sepliembre
El blanco de julio a
agosto

MADURACION

Es un fruto climaténco, esto es:
gﬂad-.llran ijeslapués de cosechados
n los niveles:
= California Well Mature {Ca. Well. MaL) CLASIFICACION
El de mayor grado de maduraz, es mas ;
dulce, jugoso y suave « Por tamario: ndmerno de
* U.S. Mature ?US Mat), menar grado de piezas gue caben en una caja
madurez, menos dulce y jugoso y de de 251b (11.35 kg
mayar vida de anaquel * Par mildad el 55% dela

ccion alcanza el LU.5.
EXHIBICION 1, mAximo estandar

En botadero y
no refrigerar




MAMNEJO

Almacenar en un lugar tibio
Munca de 2 a 10°C, ya que
sufren dafios en la piel,
fulpa y hueso

Si estd inmadura almacenar
ce: 0a1.7°C omas de 10°C

Fara maduracion:

«Lenta a 10°C
ima a 20°C
pida a 25°C

MADURACION

Es un fruto climaténco, esto es:
Maduran después de ccsechados

Con los niveles:

= California Well Mature (Ca. Well. Mat.)
El d= maynr grado de madurez, es mas
dulee, jugo suave

« US. atm'e ?US Mat), menor grado de
madurez, menos dulce v jugoso y de
mayar vida de anaquzel

CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS.

VARIEDADES DE DURAZNOS

Mas de 200 variedades en
temporadas:
Temprana, intermedia y tardia

Las mas conocidas:

« Earliqueen, Royal zee y A

De piel rojo i ntenso y guﬂpa mbar
* Biack Beaut y Black Splendor: De

piel morada/negra y pulpa rojiza

* Red Beaut, Showtime: De plel roja
y pulpa amarilla

DISPONIBILIDAD
CIRUELAS DE
CALIFORNIA De fines de mayo a

sepliembre

Hasta septiembre

EXHIBICION

En botadero y
no refrigerar

CLASIFICACION

* Por tamario: ndmero de
piezas gue caben en una caja
de 10 Ib (4.5 kg)

« Por calidad




MANEJO

Almacenar en un lugar tibio
Munca de 2 a 10°C, {a que
sufren darios en la piel,
pulpa y hueso

51 esta inmadura almacenar
de: 0a1.7C omas de 10°C

Fara maduracion:
=lLentaa10°C

. ima a 20°C

= Rapida a 25°C

MADURACION

Es un fruto climaténco, esto es:
Maduran después de cosechados

Con los niveles:

= California Well Mature (Ca. \Well. Mat.)
El de mayor grado de madurez, es mas
dulce, jugoso y sUave

5. ure ?LIE Mat), menor grado de
madurez, menos dulce y jugoso y de
mayor vida de anaquel

EXHIBICION

En botadero y
no refrigerar

CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS.

VARIEDADES DE DURAZNOS

Mas de 200 variedades en
temporadas:
Temprang, intermedia y tardia

Las mas conocldas:

= Earliqueen, Royal zee y Angelo.
De piel rojo i ntenso y gu!pa mbar
. Eltank E:.?:I?JJIT: ¥ Black Splendor: De
piel mo eqra y pulpa rojiza

* Red Beaut, Showtime: De piel roja
y pulpa amarilla

DISPONIBILIDAD

De mayo a septiembre
Elanca, de julio a agosto

CLASIFICACION

« Por tamario: nimero de
iczas que cabon en una caja
de 251b (11.35 kgg
« Por calidad, el 95% de la
uccion aleanza el US.
1, maximo estandar




CURSO 4. KIWIS DE CALIFORNIA.

VARIEDADES DE DURAZNOS

) Mas de 200 variedades en
= Al recibiros revisar su firmeza. con la temporadas:

mano presionarlos, si se encuentran: i i i

= Suaves, colocarlos en refrigeracion amprane, Inemediny el
(vitrina o bodega) ésto aumentara su Las mas conocidas:

vida de anaguel . Eartl ueen, Royal zee g.r An

= 3i estan duros, se encuentran cf rojo i ntenso Y I‘I'Ib-EIF
inmaduras y deberén colocarse a . Elack Beauty Biadc E endor
temperatura ambiente y cerca de frutos piel moradainegra y

productores de etileno, como peras o « Red Beaut, Srmwnme De plel roa

platanos 2
= Revisar diariamente el nival de ¥ pulpa amarilla

maduracian
= No aventar ni golpear las cajas, el fruto
se dafia

* Para almacenar y conservar, de0a 2
%

DISPONIBILIDAD

En general de
sepliembre a mayo
Maxima de novi a
SNero

EMPAQUE

« Cajas de 22 |b, con
3y 1capas
« Cajas de madera de 12£ Ib

« Bolsas d2 1 1b MADURACION

Es un fruto "Climatérico”,
madura espués de
cosechado con nivelas
dptimos de azlcares

CLASIFICACION

Por calidad, variedad y tamafio EXHIBICION

« Calidad: mas del 95% de la produccidn

cumple los estdndares de la USDA = En sus cajas o charolas

alcanzando la rorma .S, #1 = Exhibir al frente de los

* Tamario: generalmenta de tamanos muebles

del 25 al 45 unidades kiwis = Exhibir considerando su
madurez




CURSO 5. MANZANA DE USA.

MANEJO : PARA CONSERVAR SU
CALIDAD

= Los agricultores, en su mayaria las
colocan en cuartos de atmadsfera
controladade 0a1°C

« Mo golpear las cajas

VARIEDADES

Las variedades van de dulces a
agridulces

Son: aromdticas, firmes,
crujientes y jugosas

« Red delicius, Fuji, Granny
Smith, Empire

= Golden delicius, Jonagold y
Rome

DISPONIBILIDAD
De agosto a diciembre

* Manejarde 0 a 2 °C para
almacenar y conservar

= Recuerde gue a 21 °C pierden su
firmeza 10 veces mas rapido

= Mo usar ningln proceso de
maduracion, ya que se acelera su
envejecimiento

EXHIBICION

Exhiba diferentas
variedades

Aproveche su colorido,
para resallar su
exhibician

MANZANAS
DE LOS
ESTADOS UNIDOS

TAMANOS

Indica el ndmero de frutos

gue caben en una caja de
2 1b {19 kg)

Wan del Mo, 64 al 25

CLASIFICACION

Calidad, cumple las normas USDA.
EMPAQUE Su produccidn an funcidn a la calidad:
= U.5. Extra fancy (66%) de excelents
= Charolas contenidas en calidad
cajas de cartdn de 42 b «U.5. Fancy (33%) de mayor calidad
|:1é ki = E. fancy (1%) de calidad satisfactoria

. Bl::lsg.a:i de plastico Por variedad, tamafio, manchas y madurez

MADURACION

Las manzanas se comportan de manera particular. Al cosecharlas, la
mayoria iene una gran madurez Sptima
Después de |la cosecha su respiracion constante, come un fruto "no
climatérico"
Hacia su ultima etapa, se acelera su respirtacian y su madurez, sio es,
coma un fruto “climatérico”




CURSO 6. PAPAS USA.

VARIEDADES

Se cuenta con diferentes
variedades agrupadas en:
MANEJO « Russet, la mas cultivada
* Blancas
= Verificar la terrperatura de « Amarilias
recibo, no debe ser menar a 44 °C, * Rojas, conocidas en México
ya gue ocasiona dafios camo Rosita
» Almacenar ¥ transportarde 7.2 a * Azules o moradas
i0ec = Fingerlings
« Mo golpear |as cajas ni aplastar
clprotucto

DISPONIBILIDAD
Todao el afio

DANOS MAS COMUNES Y
SUS CAUSAS

= Corazdnn - Flujo
restringido dﬁ?ﬁ& .

« Mancha negra - dafio
mecanico

« Reverdecimiento - Exposiciin
prolongada a la luz

CLASIFICACION
Wariedad, calidad y tamafio

TAMANOS

» NUmerc de papas que
caben enuna caja de 25
kq_{Rnus;eR

= Tamafios A, B, y C para
as de coor

CALIDAD

Cumplen las normas de la
LUSDA y se clasifican de
mayar a menor calidad en:
Extra Mo 1, No 1 comercial,
LS. Mo 2y A granel

FACTORES DE CALIDAD

« Porcentaje de tubgrculos bien
fornados

= Color brillante (variedades: rojas,
arrarillas y blancas)

« Uniformidad, firmeza, ausencia de
tigmra adherida

= Lbre de dafios mecanicos

= Lbre de fisiopatias




MANEJO

Fara conservar su calidad
alcanzar los niveles de calidad
ideal:

* Para conservar, mantenerlas a 0

o
= Para madurarlas de 10 a 22 °C

* No golpear |as cajas, 1as peras se
dartan

MADURACION

La pera es un fruto climatérico que

pasa las etapas de maduracidn:
«Verde, muy inmadura

= Menos verde, inmadura

« Amarilla, ligeramente madura

« Completamente amailla, madura

TIEMPO DE
MADURACION A 20 °C

De 4 a7 dias. segin la
temporada de produccidn

CURSO 7. PERAS BARTLETT DE CALIFORNIA.

VARIEDADES

Se cuenta con diferentes
variedades ag:upa-dﬂ en:

= Russet, la mas cultivada

= Blancas

= Amarillas

« Rojas, conocidas en Méxizo
como Rosita

= Arules o moradas

* Fingerlings

DISPONIBILIDAD
De julio a noviembre

PERAS BARTLETT
DE CALIFORNIA

CLASIFICACION

Por calidad y tamafio

CALIDAD

Cumplen las normas
de la USDA

TAMANG ¥
EMPAQUE

Mumero de peras que
caben en una caja de
cartén de 36 Lb




CURSO 8. PERAS USA.

CLASIFICACION

= Por calidad y formas de la fruta,
cumplen con las Normas de la
USDA:US MNo. 1y LS No. 2
(Fancy)

« Por tamanios, determinan el Mo
de peras gue caben en una caja
de 4/5 Bushell (44 |b)
Generalmenta van del 70 al 150

MANEJO, PERAS NORMALES

» Recepcion, bar gua s&

transportaron de 0 a 7 °C, si fueron

o no gaseadas

« 5ise iere retardar su

maduracion rasladar en no mas de

15min. alacédmarafriade a2

oC, y de 90 a 95% de H.R.

= Mo golpear ni estibar més de &

cajas

«5jse iere acelerar suU

maduracion pasar a un grea

templada, de 16 a 20 °Cy 80% de
umedad relativa.

OCHO VARIEDADES "PERAS DE INVIERNO"

Jugosas, dulce, aromaticas y de suaves a firmes

Forma  Caracteristicas

Huevo
Campana
Simétrica y
cueflos largo
Campana
Campana
Peguefia

Regordeta

PERAS USA

MADUREZ

Es un fruto climatérico y buen
productor de etilena y sensible
a asle gas, mismo que e Lsa
&n su proceso de maduracidn

Disponible

Suave
Suave
Firme

Suave
Suave

Eliptica

MADUREZ

= Madura de adentro hacia afuera

= 5e vuelven mas dulces y jugosas,
al converti-se los almmidones en
azlcares

* En la palma de la mano, si se
siente suave al presionar la base
del tallo, esté madura




CURSO 8. PERAS USA.

LOS CLIENTES
OPINAN Optimizande el manejo
{Resultados de una y la seleccion del

investigacidn de Consumisior
mercada

« 58% preccupados de quelas peras
estan muy maduras y so%:'e maduras

« Razdn por la que compran peras.
prinnlpalﬁ'lmte%lnr el sa!:l".rnr yplfa
apariencia

dlo el 8% sabe como medir la
madurez
* Los clientes compran peras
semimaduras
* Las amas de casa si relacionan la

PERAS USA

Para &s10 se desarrolld y s esta
aplicands el proceso de gaseado de
las peras USA, como un método
alterno de maduracion del fruto. Para
esto se usa:

« Camara especial de gaseado, de 16
ai18°C

* Durante 25 horas. Fosteriormente, se
almacenan en una camara friade 0 &
20

« Métode completaments inofensivo al

firmeza con la madurez del ruto ser humano

OCHO VARIEDADES "PERAS DE INVIERNO"

Ventajas de las peras gaseadas v.s. las peras normales

« Tardan menos &n madurar

« La madurez &5 mas uniforme

* Todo el almidén se convierte en azlcares, obteniendo peras mas
su_la_:egéjéjgnsas, aromaticas y dulces, y mayores ventas y mas
utilida

En promeadio, un cliente compra 2kg de pera normal en una visita,
y por el iempo que tarda en madurar el producto, su frecuencia de
compra es de 3 veces al mes, o sea, B kg

aseadas compraria 6 veces al mes, al haberlo

reduudn el%lempn de maduracion, o sea que compraria 12 kg.
esto es, un aumento del 100%

Mota: El gaseado sdlo se aplica a las peras producidas, de agosto a diciembre




CURSO 8. PERAS USA.

EXHIBICION

« Conozca v aproveche los grados de

madurez para su optima exhibicidn

» Exhiba diferentas tamafios, variedades

¥ ﬁr grados de madurez

« D& una adecuada rotacidn a su

producto « De 16 a 21 °C para
peras semi maduras
= De21a27°C para
peras poco maduras

PERAS USA

MANEJO
Otras recomendaciones y observaciones

EXHIBICION
« Migntras el projucto esté almacenado de
* Exhiba en vitrina si las 1 a2 °C no iniciara su maduracion
peras esté&n maduras = A temperatura Je 18 a 22 °C |as peras
« En botadero si las peras alcanzaran su maduracién dptima, en un
estan semimaduras promadio de 3 a4 dias
= Las peras por el hecho de estar gaseadas
no implican un manejo mas complicado
« 5i el producto #sia en la camara fria,
mantenga una ajecuada circulacion de aire




CURSO 9. SANDIAS.

EXHIBICION

= A temperatura ambienle

« Usar mas de una variedad

= 5i 52 quiere exhibir conada,
mantenerla un dia antes a 8 °C

« Exhibir en mas de un sitio

* La exhibicidn de la sardia entera

MANEJO

= Transportarse y
Eicmanenarse deyail13d
« Manegjarse a 90% de
hume relativa (HR)
« Mo debe rociarse con
ua
= No se debe golpaar
= El tiempo tipico de
vida es de 14 a 21 dias
* Ya corada, si se
uiere almacenar en
vitrina, refrigerador o
uécmdehieiadeaad

cercana a la coartada; incrementa su

venta

EMPAQUES

De cartdn y de peso
en libras de: B85, 685,
35 30y 24

VARIEDADES DE
DURAZNOS

Mas de 200 variedades en
lemporadas:

Temprana, intermedia y tardia
* De pulpa amarilla y de pial
separada o pegada

= Blancao, es dulce y sin acidez

MADURACION

Es un fruto no
climaténco, s& cosecha
"ya madura”

CLASIFICACION

Por calidad:
LLS. Fancy, LS. Ne 1y LS,
Ma 2

For tamario.
4031, 4032, 4340, 4341,
3308, 3281 y 3421




CURSO 10. AGUACATES.

MANEJO
v'Almacenamiento. De 3a 7 °C
y de 85 a 90% de Humedad relativa VARIEDADES
v" No manejar a menos de 3 °C sufre dafios por frio. Las mas cultivada es
v'Condiciones éptimas para una maduracion
Homogénea: de 15.5 a 20 °C La HASS
¥'Condiciones de una maduracion irregular:
amasde 30 °C
v'Es sensible al etileno, no exhibir cerca de frutos que
sean buenos productores de éste gas. DISPONIBILIDAD
v'Exhibir sin refrigeracion, en muebles Todo el afio
Especialmente de:
Octubre a noviembre

CLASIFICACION POR:
o i dmatics,eso s > Tomafo
que Madura después d’e cosechar » Tamanos

Calidad
Por dafios y defectos:

*Calidad | .
«Calidad Il Tamanos:

*No clasificado Super extra Mayor de 266
Extra 211 a 265

. Primera 171 a 210
Color de la pulpa: Mediano 136 a 170

Verde palido, es suave y Comercial 85 a 135
Cremosa. Canica menor de 85




