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MANUAL DE CALIDAD DEL AGUACATE

VENTAS AL POR MENOR
(FRUTA VERDE Y MADURADA)

La fruta puede llegar directamente a los puntos de ventas al por menor desde las plantas de empaque, o
por medio de centros de distribucién que pueden o no ser operados por el punto de ventas al por menor.
La fruta puede estar en estado pre-madurada o dura. Todos estos factores deben considerarse en el
manejo de la fruta en el punto de ventas al por menor.

El punto de ventas al por menor es donde se puede causar dafio en la fruta y, por lo tanto, una pérdida de
calidad en caso de no manejarse correctamente.

PEDIDOS Y CONTROL DE INVENTARIOS

La gerencia necesita aceptar que la fruta del aguacate es un producto perecedero que a menudo se ablanda
rapidamente una vez que empieza a madurar, y tendra una vida de anaquel de aproximadamente 4 a

7 dias a temperatura ambiente en la tienda de autoservicio. La maduracion de la fruta dura se acelera
cuando se coloca en escaparates con frutas que estan madurando a raiz de la presencia del etileno. El
control de las existencias de fruta en los escaparates y en la tienda en general, por lo tanto, debe manejarse
rigurosamente para asegurar que la fruta se vende antes de sobre madurarse.
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ALMACENAMIENTO DE LA FRUTA DESPUES DEL ARRIBO

El control de inventario debe asegurar que una cantidad minima de fruta necesitara almacenarse antes
de la exhibicion y venta.

Al arribo, la fruta necesita inspeccionarse para asegurar la calidad. Se debe tener conocimiento

del origen de la fruta para cumplir con los requerimientos de trazabilidad. Por lo tanto, en caso de
detectar cualquier defecto, el empacador original puede ser informado en caso de que exista algin
incumplimiento. Esto, ademas de las observaciones del escaparate de la tienda y cualquier comentario
por parte de los clientes, completaran el sistema de rastreo de gestion de calidad.

Al arribo, la fruta debe almacenarse a temperatura baja. La temperatura debe ser lo mas cercana posible
a la temperatura de arribo, o como se dispone en el manifiesto de entrega. Cuando se recibe fruta de
multiples origenes, es probable que los requerimientos de la temperatura de almacenamiento son
distintos. Esto es importante cuando se recibe fruta muy madura (fruta con alto indice de materia seca)
durante una etapa tardia de la temporada al mismo tiempo que fruta menos madura (fruta con bajo
indice de materia seca) durante una etapa temprana de la temporada de un origen diferente. Por lo tanto,
se deben utilizar frigorificos con multiples temperaturas, segiin corresponda.

No se debe almacenar la fruta en proximidad cercana a productos que producen altos indices de etileno
como las manzanasy platanos.

Procuren realizar la seleccidn correcta de la fruta que se movera de los frigorificos al escaparate del piso
de ventas, tomando en consideracién la edad de la fruta y si la fruta se maduré con etileno .

Los frigorificos deben ventilarse con aire fresco regularmente para prevenir la acumulacién excesiva de

CO2 Yy etileno. Los niveles altos de cualquiera de estos gases provocara un efecto nocivo en la maduracién
y calidad del aguacate, asi como las de otros productos de fruta almacenados en la instalacion.
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ESCAPARATE DE FRUTA

El escaparate es otra drea de mucha inquietud en términos de la gestion de la calidad.

La fruta blanda, o en proceso de ablandarse, se magulla o se dafa facilmente, y los trastornos de post-
cosecha como las podredumbres patogénicas (antracnosis y pudricidon del pedinculo) se aceleran con el
dafio. La fruta con maduracién excesiva en el escaparate también sera inquietante por el mismo motivo.
La aversién que los consumidores tienen a la compra de ciertas frutas que presentan manchas, dafios a
lenticelas, o dafos por frio puede impactar tanto el precio como la tasa de venta, que a su vez pueden
afectar los retornos de otra fruta que esta en buenas condiciones. Existen tres principales motivos por los
que ocurren problemas relacionados con la calidad de la fruta en el punto de venta:

« Lafruta se apila demasiado alta, lo cual dana la fruta posicionada en la parte baja, particularmente
cuando se ablanda

«  Pilas grandes de fruta con una mezcla de fruta madura e inmadura. La fruta madura puede
madurarse excesivamente dentro de la pila si no se acomoda cuidadosamente por el personal de la
tienda de autoservicio

+  Losclientes palpan la fruta para determinar su madurez, lo cual resulta en magulladuras excesivas
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La solucién a estos problemas ha probado ser sencilla.

« Alcolocar la fruta en el escaparate, la pueden dejar dentro de las cajas en las que se embarcé o
colocar cuidadosamente en el escaparate. No se debe vaciar la fruta directamente de la caja al
escaparate, ya que esto provocara dafos

«  Aseguren que el escaparate no tiene mas de dos capas de fruta apilada

« No sedebe colocar demasiada fruta en un escaparate. Se debe considerar la relacién entre el tamafio
del escaparate y la cantidad de fruta para la que existe una expectativa razonable de poder venderse
antes de que madure demasiado (unos dias)

«  Elpersonal de la tienda debe surtir la fruta en el escaparate a diario, para asegurar que la fruta mas
madura (normalmente la de color mas oscuro) se mueve a una posicion en la que el cliente podra
verla antes que las demas, y alcanzarla con facilidad. Esto significa que estas frutas deben colocarse
arriba y enfrente del escaparate

« Paraasegurar el manejo adecuado del escaparate, se debe eliminar cualquier fruta que esté sobre
madura, o claramente dafiada o podrida

« Laseparacién de fruta mas madura a una seccion de fruta madura lista para comer puede ser de
utilidad

« Lafruta maduray lista para comer, particularmente si estd empacada en paquetes de consumo,
puede exhibirse en secciones refrigeradas para prolongar la vida de anaquel

«  Se pueden montar escaparates con contenido informativo y educativo para ayudary animar a los
clientes a seleccionar la fruta sin verificar su madurez, lo cual servird para impedir magulladuras

En las cajas registradoras, se debe entrenar al personal a intentar y asegurar que la fruta no se empaca en
las bolsas debajo de articulos pesados o voluminosos que provocaran dafos que posteriormente seran
descubiertos por los clientes.
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EDUCACION DEL PERSONAL Y DE LOS CONSUMIDORES

El punto final de la distribucion, es decir, la tienda minorista, y el manejo que se le da a la fruta en el
hogar después de la venta, son los segmentos de toda la cadena de distribucion en los que se ejerce el
menor control, pero que, de igual manera, pueden provocar efectos muy significativos en la calidad de
la fruta y, por lo tanto, en la experiencia del consumidor, lo cual a fin de cuentas afecta tanto las futuras
ventas como el precio.

La solucién para muchos de los problemas observados, aparte de los citados arriba, es la capacitaciény
la informacion. El personal de las tiendas minoristas debe ser entrenado adecuadamente para manejar la
fruta desde el momento de arribo a la tienda, y a lo largo de los procesos de almacenamiento, exhibicién
y venta, con el animo de suministrarle al cliente fruta con buena calidad de consumo. El personal debe
entender el proceso de maduracién de la fruta y, por extension, cémo manejarla correctamente.

Se deben desarrollar instrucciones claras, breves y faciles de leer para los consumidores con la finalidad
de asegurar que no solo se abstienen de causarle dafo a la fruta en los escaparates, sino que demuestran
una mayor apreciacion por la fruta que presenta dafios externos leves, y saben cémo tratar la fruta una

vez que la compran.
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VENTAS AL POR MENOR
(FRUTA VERDE Y MADURADA)
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Procurar que el control de inventarios se maneja
cuidadosamente

Verificar la calidad al arribo y notificar al empacador
original en caso de detectar defectos

Asegurar el almacenamiento a la temperatura baja
apropiada en frigorificos que se ventilan con regularidad.
Asimismo, el producto debera almacenarse en un lugar
alejado de otras frutas que producen etileno

Seleccionar la fruta cuidadosamente para el escaparate
tomando en cuenta la edad de la fruta y el previo
tratamiento

Colocar la fruta cuidadosamente en los escaparates para
evitar magulladuras, utilicen un maximo de 2 capas al
apilar la fruta, o su embalaje original

Manejar los escaparates de manera tal que se facilita
la seleccion de fruta madura por parte de los clientes,
asi como la eliminacion de fruta demasiado madura y
podrida

Ayudar a los consumidores a estar conscientes de cémo
seleccionar y manejar la fruta sin dafiarla por medio de
actividades de educacién dirigidas a clientes

Entrenar al personal de la tienda respecto del manejoy la
gestion correcta de la fruta del aguacate



