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Esta guia de apoyo contiene herramientas y
conocimientos para facilitar la toma decisiones
relacionadas con el proyecto “Sistema de
packing y frio solar para frutas y hortalizas
de Caleta Vitor y Valle de Chaca”.

Este cuadernillo va a acompafarlos durante los
proximos talleres y plenarias y les entregara
informacion que les permitira evaluar y definir
elementos fundamentales delproyecto.




LA ENERGIA
SOLAR

Existen 2 sistemas que permitengenerar:

(D SISTEMA TERMOSOLAR
Genera calor a través de un

arreglo de dispositivos llamados
colectores solares térmicos

(ZBISTEMA FOTOVOLTAICO
Genera electricidad con la
radiacién directa del sol
mediante panelesfotovoltaico




CLAVES PARA USAR
ENERGIA SOLAR

El sistema debe contar con un disefio adecuado

Equipos de buenacalidad
Programas de capacitacion para la operacién y mantenimiento
Programas de financiamiento ysustentabilidad

Yestos sistemas pueden aplicarse de la siguiente manera:




PUESTA EN VALOR

de la actividadagricola:

ail ETIVO

Fomentar el desarrollo agricola agregando valor a la produccion
local mediante la instalacion de un sistema de packing y frigorifico que
ocupa energia solar. Este sistema permitira almacenar mayor
volumen, accediendo asi a mayores mercados con productos finales
de mejor calidad y a un mejor precio, para beneficiar la actividad
agricola local, mejorar la calidad de vida de los productores de la
zona de Vitor y Chaca.
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TIPOS DE CULTIVOS
Y PROCESOS

Tienen altas tasas de respiracion por lo que siguen madurando
después de ser cosechados, obligando a tener un manejo
especifico ya que el almacenamiento causa degradacion de la
fruta (pudricion).

Ejemplo:
Tomate, maracuya, sandia, caigua, melon.

Tiene una tasade respiracion que no varia mucho, es decir, mas
estable, lo que hace que no sigan madurando luego de ser
cosechados.

Ejemplo:
Ajji, locoto, morrén, pepino, zapalloitaliano, berenjena, pepino dulce, frutillas.

La elaboracion de pulpas para congelar necesita un proceso
extra. Su temperatura de almacenamiento es muy baja (hasta -18°
por lo que se necesita mucha energia.

Ejemplo:
Maracuya, meldn, mango, guayaba.



EL PROYECTO:

El proyecto consta de dos partes: packingy frigorifico,
ademas se podria considerarun proceso de congelados a
pequefa escala.

QUE ESEL
PACKING

Planta industrial que recibe frutas y hortalizas recién
cosechadas para acondicionarlas segun los requerimientos del
cliente (calibre, tipo de envasado, color, dulzor, forma, etc.). Los
procesos que son parte del packing necesitan equipos como
bandas receptoras, calibradoras, lavadoras y de embalaje. El
packing debe funcionar de manera adecuada y nunca
detenerse, si no tendriaaltos costos productivos.

vaciado > cepillado - encerado
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QUE ESEL )
ALMACENAMIENTO EN FRIO

Es la etapa donde se reciben los productos para almacenarlos en un
frigorifico, después o antes de pasar por el Packing. Latemperatura
del frigorifico depende del cultivo que se almacene, ya que todos los
productos necesitan temperaturas diferentes para mantenerse;
por eso, un buen frigorifico tiene camaras con distintas
temperaturas y humedades. Estos deben estar cerrados vy
organizados en espacios de acopio y transito. El orden es
fundamental para el buen funcionamiento del sistema y la
calidad de los productos.

La fruta debe ser procesada el mismo dia de su cosecha, de lo
contrario podria dafarse y significar un problema con la norma
sanitaria. Ademas, los productos frescos no pueden estar largos
periodos en las camaras frigorificas porque van perdiendo su
calidad.



REQUISITOS PARA
LOS CONGELADOS

Ademas del packing y el frigorifico, para los productos congelados se
debe contar con una sala de procesos. En esta etapa el producto
es: lavado, cortado, descarozado y escaldado, antes de pasar al
congelamiento.

Este proceso tiene un alto costo energetico, ya que usa mas

energia que los anteriores, lo que requiere una inversion
adicional.

Al tratarse de alimentos procesados deben cumplir con una
goraren orCoNpPIouac o DOUCT COTITC T SR

Para elegir los cultivos que seran
procesados por el sistema de packing y frio
(y congelado) debes considerar:

v Eltipo de tratamiento que se requiere
(lavado, calibrado, encerado, etc.) -

La temperatura de almacenamiento en c‘

frio La posibilidad de sercongelado
Elvolumen disponible y calendario de
cosecha La compatibilidad entre distintos

cultivos

Las oportunidades de mercado(precioy
demanda)




CULTIVOS
Guayaba
Mango
Maracuya
Melon
Tomate

Sandia

Tomate
cherry

Pepino
Dulce

Aji
Locoto
Morron

Pepino
Zapallo
italiano

Berenjena

Frutillas

TEMPERATURA

OPTIMA DE

ALMACENAMIENTO

9

5
8,5
3
8,5
12,5
14
7,5

7,5

8,5
10
7,5
10

0,25

DIAS DE

ALMACENAMIENTO

(MAXIMO)
60 a90
30
28
5a15
4 a7
14a21
21
28
21
21 a35
21

10a14

10a14

2a3

TIPO DE
MADURACION

Climatérico
Climatérico
Climatérico
Climatérico
Climatérico

Climatérico

Climatérico

Climatérico

No climatérico

No climatérico

No climatérico

No climatérico

No climatérico

No climatérico

No climatérico

PUEDE SER
CONGELADO

Si
Si
Si

Si



{CUAL SERA M| PRODUCTO?

No todos los productos de la cosecha se tratan de igual manera,
aunque los pasos en el packing sean los mismos. Los tipos de
embalajes también cambian.

La seleccion de los productos depende de varios factores, por
lo que hay que estudiarlos antes de comenzar el proceso.

Es importante tener alternativas comerciales aquellos tipos de
fruta que, por calidad, no califican para el mercado internacional,
nacional y/o laagroindustria

¢CUAL ES EL VOLUMEN QUE PUEDO PROCESAR POR JORNADA
DETRABAJO?

Dependera del tamano del packing, de la mano de obra y de la
cantidad de productos agricolas disponibles en el valle.

Ademas, mientras mas homogénea es la cosecha, mas facil es el trabajo
y el packing se mueve mas rapido. Esto hace que los costos bajen.

¢TENGO VOLUMEN SUFICIENTE PARA MANTENER UN FLUJO
CONSTANTE DE PRODUCTOS PARA PROVEER ALCLIENTE?

Un packing que funciona bien mantiene un flujo constante de productos a
embalar y despachar al cliente, y a su vez, un flujo constante de insumos
para realizar losembalajes.




{NECESITO EMBALAJE Y CERTIFICACIONES ESPECIALES PARA
VENDER?

No es lo mismo el mercado nacional que el internacional.
Tampoco es |lo mismo Sudamérica, que Europa o Estados
Unidos. Hay varios tipos de certificaciones. Por ejemplo, desde el
cumplimiento de normas fitosanitarias para los productos, hasta el
cumplimiento de normas internacionales para los embalajes.

Es importante recordar que los embalajes van cambiando por tipo de
producto y mercado al que van y son vitales para mantener la
calidad de los productos.

Es importante conocer los requerimientos antes de definir el cliente al
cual levenderé.

¢LOS ACCESOS AL PACKING SON LOS ADECUADOS PARA LOS
TRABAJADORES, PARA LOS PROVEEDORES DE INSUMO Y PARA
LOS CAMIONES DESPACHADORES DEPRODUCTOS?

Los accesos al packing deben ser siempre expeditos y con
caminos de buena calidad, ya que muchas veces el buen trabajo de
packing se pierde porque los camiones de transporte se mueven
o saltan y el producto se dafia. Debe haber también protocolos de
trabajo adecuados a cada proceso y cada tipo de producto que se
trabaje. Estos se debenrevisar periédicamente.
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APUNTES

PROXIMAS ACTIVIDADES

Actividad

Actividad

Actividad

www.ayllusolar.cl



http://www.ayllusolar.cl/

